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Due i nuovi marchi inseriti nel progetto che valorizza le tipicita locali

Sarzana... ospitale e da gustare

“Sarzana citta ospitale” e “Sarzana
citta da gustare”, sono questi i due
marchi inseriti all’interno del pro-
getto pilota del comune di Sarzana
mirato alla valorizzazione e pro-
mozione delle tipicita locali, non-
ché alla qualita dell’accoglienza.
Ne verranno dotati i prodotti tipici
locali individuati da un’apposita
commissione e le strutture ricet-
tive, 1 ristoranti e i bar
che decideranno di ade-
rire alla norma tecnica
elaborata da Certiquality,
organismo internazionale
accreditato per la certifi-
cazione della qualita dei
prodotti. Il progetto, con-
diviso con le associazioni
di categoria, si inserisce
all’interno del Progetto
Formazione Val di Magra
4 che, tra i1 suoi obietti-
vi strategici, ha anche lo
sviluppo del turismo. Sa-
ranno infatti disponibili risorse sia
per la creazione del marchio — che,
dopo un periodo di sperimentazio-
ne, potra essere esteso a tutta la Val
di Magra — che per la formazione
degli operatori del comparto turi-
stico-ricettivo interessati all’otte-
nimento del marchio di qualita, al
tempo stesso garanzia di qualita per
i consumatori e opportunita per i
produttori locali e, altresi, per colo-
ro che operano nel settore ricettivo
e della ristorazione. I prodotti certi-
ficati saranno garantiti dall’origine,
all’utilizzo di ingredienti genuini,al
rispetto del processo di lavorazione
e delle caratteristiche finali inse-
rite all’interno di un disciplinare

che i produttori si impegnano a
rispettare. Per quanto riguarda i
servizi di accoglienza e promozio-
ne turistica, potranno fregiarsi del
marchio coloro che nell’ambito dei
servizi di ristorazione e/o di prima
colazione utilizzeranno prevalente-
mente prodotti tipici, che offriran-
no almeno un menu che proponga

ricette della cucina tradizionale e

ancora coloro che predisporranno
spazi per I’esposizione di materiale
informativo riguardanti gli aspetti
di informazione turistica e cultu-
rale. “Con la fondamentale colla-
borazione di tutta la citta, il nostro
obiettivo ¢ quello di far diventare
il turista un cittadino temporaneo.
I sarzanesi e gli operatori commer-
ciali (ristoratori, albergatori, baristi,
ecc.) dovrebbero percid assicurare
al turista una permanenza piena e
autentica, basata sulla partecipazio-
ne e sulla scoperta dei particolari”,
ha affermato 1’assessore alle attivita
produttive Alessio Cavarra. Le ca-
ratteristiche del marchio nonché i
disciplinari ad esso correlati sono

stati ampiamente illustrati nel corso
di un convegno (nella foto) orga-
nizzato ad hoc al quale hanno preso
parte il sindaco Massimo Caleo, lo
stesso Cavarra, due rappresentanti
di Certiquality; Giuseppe Stoppel-
li, direttore dell’azienda agricola
dimostrativa di Pallodola, Davide
Giovanelli, agronomo in rappresen-
tanza della Cooperativa Fratellanza
Agricola. “Emerge oggi
un nuovo modo di vive-
re e concepire il tempo
libero e il turismo — con-
tinua Cavarra - nell’am-
bito del quale i prodot-
ti tipici costituiscono
sempre pill una nuova
fonte di attrazione, pro-
prio per la valenza di
simbolo culturale che
finiscono inevitabilmen-
te per ricoprire. Inoltre,
nell’ottica di un turismo
sempre piu esigente ed
attento 1’idea di Sarzana “citta ospi-
tale” sta proprio nel costruire un si-
stema ospitale con servizi efficienti
e di qualita , attrezzandosi per ’ac-
coglienza del turista-cittadino, cui
assicurare un reale meccanismo di
inclusione, di partecipazione e di
scoperta della cultura, delle tradi-
zioni e degli stili di vita presenti sul
territorio. Perché il turista non deve
essere abbandonato dopo il suo
arrivo, ma accompagnato per mano
alla scoperta della citta, ed ¢ quello
che vogliamo fare”.

Sarzana citta da gustare: ecco
I’elenco dei prodotti

Specie vegetali: pesco birindello,
pero dal collo storto, susino mas-

sina, ciliegia durona sarzanese,
melo rotella, zucchino alberello di
Sarzana, fagiolo borlotto bianco,
fagiolo lupinaio, lattuga moretta di
Sarzana.

Latte e formaggi: latte alta qua-
lita tenuta Marinella di Sarzana,
formaggio fresco tenuta Marinella
di Sarzana, formaggio stagionato
tenuta Marinella di Sarzana.
Salumi e macelleria: mandolino,
lardo di Sarzana, salsiccia fresca di
Sarzana, testa in cassetta di Sarza-
na (coppa di testa impestata), cima
sarzanese.

Pasticceria: spungata di Sarzana,
bucellato, focaccia di Sarzana.
Prodotti da forno: farinata di ceci
cotta in forno a legna, torta scema
cotta in forno a legna.

Piatti tipici: pasta alla contadina,
tagliatelle con le ortiche, raviolo
con le boraggini, coniglio con le
barbe, frittelle di baccala, torta di
farro, scarpazza, sgabei, verdure
ripiene, verza ripiena. E’ bene pre-
cisare che quelli individuati finora
non esauriscono la totalita dei pro-
dotti. Il progetto ¢ infatti aperto e,
anzi mira ad incrementare progres-
sivamente la quantita di prodotti a
marchio.
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Wi a della Pace 11, Sarzana
Tel B7-6 26654
Fax 01687-626655

Per la tua pubblicita

su Sarzana Notizie:

Stabilimento Tipografico Fabbiani

Tel. 0187 518582

info@fabbiani.it

EDILCERAMICA

EDILCERAMICA
COMMERCIALE s.r.l.

Via Brigate Parfigians U, Muccini, 171/A
18038 SARZANA (5F)
Ted. D167 621010 - fax 0187 610449

info@aedilceramica.com
wenw.edilceramica. com

Vendita e posa in opera di:
Ceramiche - Klinker - Marma - Cotto - Parquet - Sopraelovati
Sanitari - Rubinetterie - Arredobagno
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