| rifugi dei Parchi delle Alpi Cozie garantiscono un ec-
cellente livello di qualita e sono pronti ad accogliervi e
a offrirvi un soggiorno piacevole allinsegna della cucina
tradizionale e dei prodotti tipici locali.

PARCO NATURALE ORSIERA ROCCIAVRE

Bussoleno
Localita Rio Secco, quota 1375 metri

Coazze
Alpe della Balma, quota 1986 metri

Coazze
Alpe Sellery Superiore, quota 1726 metri

San Giorio di Susa
Localita Pianetti, quota 1376 metri

Coazze
Pian Tolone, quota 1454 metri

Roure
Alpe Selleries, quota 2035 metri

Bussoleno

Localita Pian del Roc, Vallone del Rio Gerardo, quota
1710 metri

PARCO NATURALE VAL TRONCEA

Pragelato
Frazione Laval, quota 1650 metri

Pragelato
Frazione Troncea, quota 1915 metri

PARCONATURALE DELGRANBOSCO DISALBERTRAND

Salbertrand
Localita Montagne Seu, quota 1771 metri

Pragelato
Colle Assietta, quota 2509 metri
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AVIGLIANA Via Monte Pirchiriano, 54
Telefono 011.9313000

BUSSOLENO  Via Massimo d'Azeglio, 16
Telefono 0122.47064

PRAGELATO  Via della Pineta, 5 Frazione La Rua
Telefono 0122.78849

SALBERTRAND Via Fransua Fontan, 1
Telefono 0122.854720
www.parchialpicozie.it > sezione cultura > parchi da gustare

SEDE LEGALE:

&8 REGIONE Via Fransua Fontan, 1
@ ®PIEMONTE 10050 Salbertrand (TO)
- Tel. 0122.854720 - Fax 0122.854421

Ente di gestione dell_e aree protette info.alpicozie@ruparpiemontle.?t
delle Alpi Cozie www.parchialpicozie.it

Disegni di Elio Giuliano
Immagini archivio fotografico Parchi Alpi Cozie

21g011Q Ip BIUSWIOP B4 - BIURI B3I - X|NQ

"(ounided ‘9zzeo) Ip UMD

‘ssnJq ‘eubeluow Ip nig Isn.q e ewol ‘exeuoibeis
WO} 'BIS3.} BWO}) 9119101 9. 3||9p OUIBIUI,||e
onopoud oibbewloy Jo1|BIW |1 BUIAS IS IND ep eliolenpeld
BUN OUB|NIS 9 Juoidwed oueln|eA 4NO 1PIUSY INd Ul
‘o1bbewloy J01|bI eAllelziul| ezziueblo ouue UBQ
|SSSUUOD S1USWEIAIIS 9559 pe 11011113} 19p O 911s104d
39 3||9p OUIB}UL,|[E BINUIAAR BIS UOIZNpoid IND
IbbewIo) 19p 3U0IZezZ||IPJ3WWOD | 9 0}USWEUOIZ3JU0d
|l 12d 9110230 0J3je 01UBND 3 B1BYIIID ‘0d0N) B LU}
‘ldwess 1p ojuerdwir | eand) 9120 1d)y 1ydled odidn
oibbewlo4 oubassesnuod |1 aronwold 91u3,| ‘BIARIIOY
BIBISIO) 02Jed [BP 1661 |ep 24ed e esaideliul 1bbadje
I|bau a1eased 0JaNe| [UoIznpoid 3)|9p duoIzezzlioeA 3
auoizowoud ‘oyuswelolbiw Ip eHAIe,| 4inbasold 194
"3|J3S eANHbUNW B|[Sp 311E| [9p BUOIZEDHIpIde

Ip 055930.d UN 0SIaABI1IE BYI0pOId ‘BINJRULIOGIS IP
[JUsdde U0d 3|iqel} eised ejjep sniq Heq |9p ewo]
BIRWOULI B[R '01RWaIDS SlusW|elzied O 043Ul OUDIeA
911e| Ip ‘BINPIWSS 3 epigiow eised e 0110d1WaS
olbbew.oy ‘oibbad|e, p ewo| eJISse)d ejjep :eubeiuow
Ip 101} 1ep  BIS31} BGJD,[|BP BALISP 3D AINRISND
e)ss9|dwod ejep 8 1wole 3 jwnjoid Ip elISUSIUL,||ep
91e7Z|1911BJRD 0UOS 'BIN}euibels ejje aleulissp duwol a7
"e3dU0l|

[EA @ PUBILISQ|ES Ip 03509 UBID) ‘IARDIOY BIBISIQ 1Ydied
1ap elonb eyje,p 1j0dsed | ouezzl|iin 81e1sa 1ubo 3y IUINO
9 luided ‘luinoq 1ded 1p eleunuad Ip ale| [ep oxnopoud 3

31207 1d|y 1ydJed 0d1diy o1bbew.o ||

E®@REGIONE
8 BPIEMONTE

Ente di gestione delle aree protette

gy delle Alpi Cozie

Parchi da gustare

www.parchialpicozie.it

"eAIlodS e353d e

1ad aujul 3 3pRIW

Ip auoiznpoid

e| 4ad ‘(0ss01 3

0||e1b onajoubid

‘05501 9|1J0110) Slew Ip e1alleA aydniue Ip 8 (olbeignig
Ip eneld ejjodn) 166e1I0 Ip duoIZeAy|0 e| Jad owio
3 euel|bIAy Ip 1ybeT 19p 3jeINIRU 018y [3P OLI0LIBY ||
"31N11101} 11UBIBLIP 3||ep eIOAR) ‘B[3IW Ip duoiznpoid
3 e1dLeA aydnue |p nidopiad ‘S1e1ed 3 1bbeLo ‘1|eald
Ip 3UOIZBAI|0D UOD ‘euid] e|jap 1opold e e1eba)
euidje elwou033,un eiediield eiodUe 3 3uoz d1sanb U
"8|RUOIZIPEI] BUOIZEIIBSED B||9p @ obbad|e,|jap
aydneid 3] ouohbualuew IS 'eaduol] [eA e|[ap 0dJed 3
pURJLIAQ|ES Ip 03504 UBID) [9p 0184 ‘BIARIDIOY BIAISIO
0dJeq ‘eubeiuow Ip 1ydied 11 13N “luoiznpo.d 1p e1aLeA
D11 BUN OPUBIHO ‘ILIBUI|[03 BYD ISONIUOW 11031118} BIS
9pua.duwiod ayd 01RDIISISAIP B1UBLIELISU 010} UN
ouejuasalddel enalold apiadns Ip 11BN 0008 920
1|1ed0| 121d1} mopoud

13p 3 I|eJo1sed-0A|1S-016e e1IAIIR 3||9p dU0IZeZZII0[eA
e||au neubadwi ouos ‘elISISAIPOI] B|[ap 0IUBWIYIDLLIR
P3 3U0IZBAIASUO) B[ 11BSS3IaU 1R1IgeY 0U0ISINIISOD
3L I|eanieu ualquie 16ap auonsab 8 ejainy Ip

elljeul} 3| a1inbasiad [au ‘81zo) 1d)y 3||9p 1YdJed |
"9119104d 334e 3)|9p 1ades 3 1lodes 1p ojuowiied

02211 |1 dJeAasaid 8 aiezziiojen Jad S1uowalyd auolbay

e|jep ossowoid opaboid |1 2 91e1SND ep 1ydJed



Il Plaisentif & I'antico formaggio delle viole. La ricetta
é stata recuperata da una tradizione secolare: viene
prodotto dalla fine del ‘500 nel periodo di fioritura delle
viole (giugno-luglio) con il latte crudo delle mucche
alimentate sui pascoli dell'alta Valle Chisone e dell‘alta
Valle di Susa. La stagionatura del Plaisentif dura 80
giorni e puo essere commercializzato solo a partire

dalla terza domenica di settembre, in occasione della
festa di Poggio Oddone a Perosa Argentina. Il Plaisentif
e tutelato dal Consorzio produttori e si riconosce dalla
lettera P e dal logo, riportante una violetta stilizzata,

che viene marchiato a fuoco sulla forma. Accuratamente
selezionate, le tome devono rispettare un preciso
protocollo che riguarda ogni fase della produzione.

Un itinerario, il sentiero del Plaisentif, attraverso antiche
borgate e alpeggi che lo producono, contribuisce alla
valorizzazione del prodotto e del territorio.

Associazione Produttori Formaggio Plaisentif

La patata coltivata

nei Parchi delle Alpi

appartiene a antiche

varieta locali con

qualita organolettiche

di pregio. La

coltivazione ad

alta quota non

richiede alcun

trattamento di prevenzione o cura fitosanitaria: |'altezza
e I'esposizione, abbinate alle forti escursioni termiche
tra il giorno e la notte, impediscono il proliferare di
qualsiasi forma di infezione o patologia. La rotazione
biennale garantisce la ricchezza di sali minerali nel
terreno e non richiede I'apporto di concimi.

La patata del bur, anche patata del bec o Ratte é di
pezzatura piccola, forma allungata e leggermente
ricurva, buccia sottile, polpa morbida a grana finissima,
color giallo paglierino. £ tra le prime varieta a essere
raccolte a fine estate, considerata una “patata novella”.
La patata piatlina € un'antica varieta autoctona

delle vallate Occitane del Piemonte, tradizionalmente
coltivata prima dell'importazione di nuovi ibridi. Di
pezzatura media e forma tonda leggermente appiattita,
e contraddistinta da occhiature di colore rosa. La pasta
e bianca, di consistenza tenace e profumata.

La patata viola o Vitelotte noire & di piccola pezzatura,
forma ovale irregolare allungata, ha buccia di colore
viola intenso, polpa viola a volte screziata di bianco.
Ricca di pigmenti antociani, antiossidanti utilissimi come
antinfiammatori e per combattere |'invecchiamento,

¢ stata rivalutata per le sue importanti proprieta
nutrizionali. E molto interessante dal punto di vista
culinario per creare contrasti di colore e piatti di effetto.

Associazione dei Produttori della Patata di Montagna
della Provincia di Torino c/o Scuola Malva Arnaldi -
Bibiana

Oulx - Fiera Franca - Prima domenica di Ottobre

Il Cevrin di Coazze ¢ una

piccola toma che si produce in Val

Sangone utilizzando latte misto

di capra Camosciata e vacca

preferibilmente di razza Bara.

Il latte vaccino della mungitura

serale viene unito al latte di

capra della munta mattutina.

Dopo la pastorizzazione (un

tempo era a latte crudo) viene

portato alla temperatura di 35° e

addizionato con caglio liquido di vitello.

La coagulazione ¢ lenta. Dopo la rottura della cagliata,
si lascia riposare e poi si trasferisce nelle fascere
modellandola in forme larghe una ventina di centimetri.
Infine si sala a secco su entrambe le facce.

II Cevrin stagiona almeno tre mesi sugli alpeggi di
Coazze e richiede un'impegnativa manutenzione: le
forme vanno rigirate e pulite quotidianamente. Durante
la maturazione il formaggio si lava in salamoia.

Hanno una forma tonda con una crosta rugosa e umida
di colore rosso aranciato, con apparenti muffe grigie. La
pasta & abbastanza dura e friabile con colore avorio o
paglierino verso |'esterno e bianco all'interno. Il Cevrin
stagionato ha profumi molto intensi e persistenti, il
sapore lascia avvertire note di nocciola, burro e anche
qualche sensazione piccante.

La produzione del Cevrin avviene esclusivamente nel
periodo di pascolamento, da marzo a novembre.

Coazze - Fiera del Cevrin - Ottobre

[l Marrone IGP della Valle di Susa,
coltivato con antiche e tradizionali tecniche colturali,
ha pezzatura grande (un chilo di prodotto conta al
massimo 85 frutti), colore marrone con striature pil
scure. | frutti sono interi senza settature con pasta dolce
di colore giallo chiaro, hanno forma elissoidale.

Si consumano lessi o

arrostiti sulla brace (per

ottenere le cosiddette

caldarroste) ma, grazie

alla forma regolare e

alla facilita con cui si

sbucciano, sono molto

apprezzati in pasticceria,

in particolare per

la preparazione dei

“marron glace”.

Dal 2007 il Marrone della

Valle di Susa ha ottenuto

I'Indicazione Geografica

Protetta.

Cooperativa La Maruna S.C.C.A.R.L. - Villar Focchiardo

Villar Focchiardo - Sagra valsusina del marrone
Terzo fine settimana di Ottobre
San Giorio di Susa - Festa del marrone - Ottobre

Il miele prodotto

nei Parchi delle

Alpi Cozie varia a

seconda delle quote

e delle fioriture.

Il miele dei Laghi di

Avigliana ¢ quello

tipico delle zone

pedemontane, con prati e

boschi collinari ricchi di acacie, ciliegi

selvatici, castagni e fiori campestri.

Il miele di primavera ¢ il risultato della fioritura
contemporanea del ciliegio selvatico e del tarassaco.
Il miele d'acacia prodotto con la fioritura della
robinia rimane liquido, giallo paglierino, molto

dolce e delicato. Il miele di tiglio & caratterizzato

da un bouquet balsamico; quello di castagno tende
all'amarognolo; il miele multiflora contiene entrambe
le fioriture oltre a quella di rovo, ha colore ambrato
scuro che tende a una cristallizzazione fine, aroma
intenso, fruttato, molto persistente.

A partire dai 1200 m di quota si producono il miele
millefiori di flora alpina e il miele di rododendro, che
tendono a cristallizzare velocemente gia nell"autunno.
Il miele di rododendro, normalmente dolce e delicato,
e piuttosto raro in purezza, presenta spesso un aroma
e un profumo pit intensi dovuti alla presenza di altre
specie come il lampone o il timo.

Il miele di montagna, a seconda delle fioriture, puo
presentare una notevole variabilita da un anno
all'altro e le produzioni sono piuttosto scarse a causa
delle condizioni climatiche molto variabili in quota.

ValsusaMiele Associazione Apicoltori Valle di Susa
Consorzio Apicoltori di Pragelato

Avigliana - Val di Miele - Settembre

La cipolla bionda piatta di Drubiaglio ¢ una
varieta di cipolla bionda, con forma appiattita e sapore
molto dolce, che la rende adatta alla preparazione

di prelibate specialita

culinarie come le famose

“sitle pien-e”.

Biodiversita

salvaguardata da

“agricoltori custodi”,

la cipolla piatta si

semina per tradizione

a Santa Caterina, il 26

novembre, si trapianta

tra la fine di aprile ed i

primi giorni di maggio e

si raccoglie a fine estate.

Un vecchio adagio popolare suggerisce speciali
accortezze da sequire: “Dice la cipolletta: al trapianto
coprimi appena la barba se vuoi che diventi larga”.

Nel 2016 il Comune di Avigliana ha approvato

il disciplinare di produzione e la Cipolla bionda
piatta di Drubiaglio é stata certificata con la De.C.0.
Denominazione Comunale di Origine.

Avigliana - Fiera agricola - Primo sabato di Novembre.



