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È l’oasi del piacere, dei piaceri; c’è 
tutto quello che uno desidera per le va-
canze e anche di più. Le spiagge più 
famose d’Europa, il mare pulito e sicuro, 
il divertimento più trendy, l’ospitalità im-
pareggiabile, l’amore e il rispetto per la 
natura, e un grande patrimonio di arte, 
cultura ed enogastronomia, altro pezzo 
forte della storia di questa terra.
Una terra, per chi la vuol scoprire, che 
racconta di civiltà, di tradizioni, del lavo-
ro degli uomini, delle radici, dell’inven-
tiva e della cordialità della gente. È un 
viaggio da fare lentamente, un percorso 
tra mare, lago, parchi naturali, colline 
e montagne, passeggiando per antichi 
paesini, entrando nelle botteghe degli 
artigiani, fermandosi lungo la strada ad 
assaggiare cibi e vini che, da queste 
parti, sono molto più di un nutrimento.
La cucina della Versilia è molto cono-
sciuta e rinomata per i suoi ottimi piatti a 
base di pesce, che possiamo assaggia-
re oggi derivano dalle ricette tradiziona-
li elaborate inizialmente dai pescatori.
Inoltre, nell’entroterra, possiamo risco-
prire i profumi e sapori della cucina po-
vera versiliese. Sono molto apprezzati 
i funghi che vengono cucinati in modi 
diversi, i salumi (comuni di Camaiore e 
Seravezza), i formaggi, il miele.

Gli apicoltori della Versilia sono nume-
rosi e data la varietà di vegetazione, 
abbinata alle diverse caratteristiche del 
territorio versiliese, si ottiene un miele di 
vari sapori.
Molte sono le soste consigliate per la-
sciarsi sedurre dall’arte culinaria e dalle 
tradizioni del territorio: ristoranti tipici, 
trattorie, osterie, agriturismi con degu-
stazione, mercati del pesce, norcinerie, 
frantoi.
Moltissime anche le sagre e le feste po-
polari che cambiano profumi, colori e 
sapori al cambiare delle stagioni e dove 
il momento centrale è dedicato alla de-
gustazione dei prodotti tipici, perché 
come si sa a tavola le buone abitudini 
non invecchiano mai.
Sulle colline della Versilia viene prodot-
to un olio di colore verde-giallo intenso 
con un leggero sapore fruttato; il gusto 
è leggermente piccante e pungente e ne 
fa prediligere l’uso su piatti di una cer-
ta consistenza, come grigliate di carne, 
insalatine selvatiche, verdure bollite, le-
gumi e primi piatti.
L’olio è ottimo, onnipresente nei piatti 
versiliesi e nelle zuppe ricche di verdure 
ed erbe del luogo che contribuiscono 
a rendere la cucina Versiliese gustosa, 
sana, leggera e unica.

LA VERSILIA
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Città di fondazione romana Campus 
Maior

PRODOTTI TIPICI
Mortadella di maiale di Camaiore
La mortadella di maiale di Camaiore, chia-
mata anche “sbriciolona”, è un salume tipi-
co della zona di Camaiore. L’accurata lavo-
razione delle carni lo ha reso assai noto e 
apprezzato non solo localmente. Dal gusto 
dolce e delicato e dal profumo fragrante ha 
la tipica forma del salame, colore scuro e 
consistenza morbida. Vengono utilizzate 
carni scelte di lombo spalla, coppa e pan-
cetta di maiale, a cui si aggiungono aromi 
e spezie, sale, pepe, semi di � nocchio, can-
nella e chiodi di garofano.
La carne viene macinata insieme a pezzi di 
grasso duro, impastata a mano e insaccata 

in budello na-
turale con una 
legatura stretta. 
Il prodotto viene 
lasciato matura-
re per circa una 
settimana in un 
ambiente aera-
to e poi posto 
a stagionare in 
luogo adatto 
per un periodo 
variabile in fun-

zione del peso della mortadella. L’attuale 
produzione è destinata ad un consumo lo-
cale e regionale.
Viene prodotta in alcuni salumi� ci presenti a 
Camaiore e a Massarosa. 
Zona di produzione:  Versilia
Disponibilità:  tutto l’anno. 
Produttori:  Bonuccelli Salumi e Salumi� -
cio Artigianale Gombitelli

CAMAIORE

Da vedere:
• Pieve Santa Maria Assunta e Ba-

dia di San Pietro 
• Museo d’Arte Sacra
 www.museoartesacracamaiore.it
• Museo Archeologico (in restauro) 
• Castello di Rotaio a Camaiore 

Una fortezza del XIII secolo sorta 
lungo l’antica Via Francigena (re-
sidenza privata)

• Villa Borbone delle Pianore, Ca-
pezzano Pianore

Lardo di Camaiore
Il lardo di Camaiore è un salume tipico lo-
cale molto apprezzato dai buongustai, di 
aspetto bianco con venature rosate, costitui-
to dalla parte grassa prelevata dal dorso del 
suino. I pezzi ottenuti, ricoperti di un ricco 
strato di sale e pepe, aglio e rosmarino, 
vengono adagiati su piani di marmo legger-
mente inclinati durante il periodo della sta-

gionatura piuttosto breve, dopo la quale il 
lardo è pronto per essere commercializzato. 
Viene usato tagliato a fette molto sottili ac-
compagnato da pane abbrustolito o fresco, 
e come condimento di minestre e pietanze. 
La vendita diretta presso alimentari o macel-
lerie. 
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Zona di produzione: Comune di Ca-
maiore     
Disponibilità:  tutto l’anno con una mag-
giore concentrazione nei mesi da febbraio a 
maggio. 
Produttori: Bonuccelli salumi e Salumi� cio 
artigianale Gombitelli.

DA PROVARE… RICETTE                                                       
Torta di pepe di Camaiore
La torta di pepe è una torta di riso piccante 

tipica della zona di Camaiore. Si dice che 
ogni famiglia abbia una ricetta particolare, 
per questo la sua preparazione prevede dif-
ferenti sfumature. Generalmente la preparazio-
ne prevede 300 gr di riso lessato, scolato e 
con l’aggiunta di una fetta di pane casalingo 
ammollato, una pallina di bietola già cotta, 
prezzemolo tritato, pepe, formaggio pecorino 
o parmigiano grattugiato e due uova. Amal-
gamare il tutto e preparare una pasta sfoglia 
salata. Imburrare una teglia, stendere la sfo-
glia sottile e versare l’impasto, livellare, quindi 
rimboccare il bordo, tagliarlo a becchi ed in-
fornare. La torta di pepe viene confezionata, 
sopratutto nel periodo Pasquale, dai forni e 
ristoranti di Camaiore nonché dalle famiglie.
La vendita avviene solo localmente, sia a 
privati che a ristoratori e negozi nel periodo 
pasquale.

CURIOSITÀ
Tappeti di Segatura
Ogni anno, nel centro storico di Camaiore, si 

tiene la tradizionale processione del Corpus 
Domini; per questa occasione, si rinnova la 
creazione dei tappeti di segatura (“pula” nel 
dialetto locale), che vengono realizzati da 
gruppi di artigiani nella notte tra sabato e do-
menica. 
Questa tradizione si ripete ogni sabato prece-
dente il Corpus Domini: i vari gruppi di artigia-
ni iniziano la creazione di queste opere d’arte 
a cielo aperto, che sono realizzate in una sola 
notte, durante la quale i “tappetari” rimangono 
svegli e si destreggiano tra sagome di com-
pensato intagliato, segatura e colori. All’alba 
della domenica i tappeti sono pronti per essere 
ammirati; ma solo per poche ore, prima che 
vengano distrutti dalla processione di fedeli.

Ferriera dei Barsi Candalla
A Candalla frazione di  Camaiore si trova 
un’antica ferriera dove da molte generazioni  i 
fratelli Barsi forgiano il ferro e lo amano come 
una loro creatura… Loro, i Barsi, fanno entra-
re chiunque per far conoscere il loro lavoro. Il 
vecchio maglio è ancora in funzione ed anche 
i forni sono quelli di un tempo, così pure l’odo-
re acre del fumo.

Grotta all’onda
Si trova a 710 metri di altitudine sul versante 
meridionale del M. Matanna. L’imboccatura, 
che raggiunge i trenta metri di larghezza ma 
non supera i tre metri di altezza, si trova alla 
base di una impressionante parete calcarea 
strapiombante, da cui sgorgano innumerevoli 
cascate e cascatelle che rendono l’ambiente 
suggestivo e misterioso. La caverna, un’unica 
stanza cosparsa di enormi massi caduti dalla 
volta, è sede di importanti ritrovamenti preisto-
rici risalenti prevalentemente al Neolitico ed è 
stata uf� cialmente esplorata per la prima volta 
nel 1865.
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Famoso centro balneare

PRODOTTI TIPICI
Biscotti i Fortini
Biscotti preparati manualmente uno ad uno 
con i migliori ingredienti naturali e della migl-
iore qualità. Il segreto della loro straordinar-
ia bontà è data da una limitata produzione 
artigianale. Sono prodotti ogni settimana in 
base agli ordini ricevuti.
Disponibilità:  tutto l’anno
Produttori:  I Fortini Massimini Giuseppe 
& C. 

DA PROVARE… RICETTE
Arselle alla marinara
Pulite perfettamente le arselle, mettetele in una 

pentola abbastanza capiente e fatele aprire a 
fuoco vivo; conservate il fondo di cottura. Met-
tete in una padella, con poco olio, un trito di 
prezzemolo e aglio, aggiungete poi le arselle, 
insaporendo con un pizzico di pepe e uno di 
sale, unite il fondo di cottura precedentemente 
conservato e servite subito.

Baccalà Marinato
Ingredienti: baccalà ammollato, farina bian-

Da vedere:
• Il fortino di Forte dei Marmi
• Il “Pontile” con i suoi 100 metri 

di lunghezza
• Zona costiera naturale protetta 

dal WWF 
• Museo della satira e della cari-

catura
 www.museosatira.it
• Museo Casa-Atelier Ugo Guidi
 www.ugoguidi.it

FORTE DEI MARMI

ca, olio di semi per friggere di ottima qual-
ità. Per la marinata: 1 peperoncino, 1 testa 
d’aglio, 3 rametti di rosmarino, 1 bicchiere 
d’aceto, olio extravergine d’oliva.
Tagliare il baccalà a pezzi di circa 7x5 cm, 
infarinarlo e friggerlo in una padella con 
l’olio di semi. Farlo asciugare su un foglio di 
carta gialla. Tritare gli odori farli soffriggere 
per qualche minuto in una padella con l’olio 
d’oliva; bagnare con l’aceto e farlo sfumare 
un po’. In una ciotola capace disporre il 
baccalà a strati, versandovi ogni volta un 
po’ della marinata. Questo piatto, se chiuso 
in barattolo ermetico, si conserva per diversi 
giorni.
Ricetta dei pescatori di Forte dei marmi.  

CURIOSITÀ
Il Pontile
Oggi è una piacevole passeggiata pano-
ramica, fu costruito nel 1877 per il cari-
camento dei blocchi di marmo provenienti 
dalle Apuane e in attesa di imbarco attorno 
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al Fortino ( da qui Forte dei Marmi). Il pontile 
di Forte dei Marmi è nato dove un tempo 
scivolavano verso l’attracco i blocchi di mar-
mo delle Apuane, dove � niva la strada fatta 
costruire da Michelangelo Buonarroti per 
trasportare la materia prima delle sue statue. 
L’antico pontile per l’imbarco dei marmi e 
poi l’attiguo “Magazzino dei marmi”, voluto 
da Cosimo dei Medici nel 1618, segnano 
la nascita di Forte dei Marmi. 
Intorno a loro nacque ben presto un piccolo 
borgo di pescatori e naviganti che assunse 
dimensioni maggiori quando, a piccoli pas-
si, fu boni� cata la campagna circostante e 
fu eretta la Fortezza alla � ne del ‘700

La Capannina di Forte dei Marmi
Sul lungomare di Forte dei Marmi a sud del 
centro sorge la Capannina di Franceschi, 
anticamente una falegnameria che nel 
1929 si trasformò in un locale di musica e 
ristorazione. Era nata la Capannina. Il lo-
cale ha mantenuto negli anni l’antica  struttu-
ra in legno e i colori verde, avorio e arancio 
che l’hanno sempre contraddistinto come ai 
tempi dell’esordio.  
Frequentata da sempre dal jet set internazi-
onale ancora oggi mantiene il suo fascino. 
La Capannina di Forte dei Marmi, il locale 
più antico del mondo fra quelli in funzione 
oggi che non hanno mai cambiato nome.
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Ambiente naturale tra pianura e collina

MASSAROSA

PRODOTTI TIPICI
Olio
Ottenuto dalle olive è monovarietale, ha un 
leggero sapore fruttato ed un colore verde-
giallo intenso; il gusto è leggermente pic-
cante e pungente. Le olive dopo la raccolta 
passano un breve periodo di stoccaggio in 
cassoni aerati, disposte in strati, poi vengo-
no inviate al frantoio dove sono lavorate in 
modo tradizionale o a ciclo continuo. L’olio 
ottenuto viene conservato in recipienti di ac-
ciaio; in questo modo si favorisce il deposito 
delle impurità prima dell’imbottigliamento 
che avviene dopo che è passato il periodo 
freddo
Produzione:  zone collinari del Comune 
di Massarosa 
Disponibilità:  l’olio si trova tutto l’anno.

Agricoltura di alta qualità 
L’agricoltura è da sempre fonte 

di ricchezza e ha 
sempre costituito 
la principale atti-
vità del territorio: 

m ie le , 

Da vedere:
• Area archeologica “Massaciuc-

coli romana”
 www.massaciuccoliromana.it
• Museo Ecologia della Palude 

Oasi LIPU
 www.oasilipumassaciuccoli.it 
• Pieve di San Pantaleone Pieve 

a Elici, ricostruita nel XII secolo 
sull’edi� cio altomedievale 

• www.parcosanrossore.it

frutta e verdura biologiche, piante aromati-
che ed of� cinali coltivate per lo più in picco-
le aziende a conduzione familiare.
Nella zona di Massarosa vengono coltivate 
oltre 20 varietà di piante of� cinali. 
Produzione:  zone collinari del Comune 
di Massarosa.
Disponibilità:  tutto l’anno.

DA PROVARE… RICETTE
La Pupporina
Per celebrare san Bartolomeo la sera del 24 
agosto, a Bozzano, l’usanza antichissima 
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prevede che le donne del paese preparino 
un dolce rotondeggiante che ricordi, nell’im-
maginario collettivo un seno: la pupporina. 
Una volta pronto, il dolce viene consegnato 
ai bambini che lo portano, in processione, 
alla cappella di San Bartolomeo, dove ver-
rà benedetto e poi mangiato. La tradizione 
popolare riteneva che questo dolce avesse 
la proprietà di dare molto latte alle donne 
che dovevano allattare: da qui il nome e la 
forma del dolce.
Descrizione delle metodiche di lavorazione: 
La pupporina viene fatta con farina, uova, 
zucchero, burro, lievito, semi d’anice, un pò 
di marsala e sassolino, scorza di limone; la 
preparazione di questo dolce tradizionale è 
molto semplice.

CURIOSITÀ
Un �  ore di loto
La coltivazione si trova a Bozzano, a pochi 
chilometri da Massarosa e a poche centi-
naia di metri dal lago di Massaciuccoli. Si, 
coltiva e si esporta in Germania, Svizzera 
e persino in Australia. Un’azienda familiare 
nata alla � ne degli anni Sessanta Il proprie-
tario dell’azienda aveva ereditato un grande 

stagno, un tempo risaia. Otto ettari di un ac-
quitrinio di cui nessuno sapeva che farsene, 
ma in cui crescevano spontaneamente i � ori 
di loto.



11

Capoluogo artistico della Versilia.

PIETRASANTA

PRODOTTI TIPICI
Fagiolo “Schiaccione”
Il fagiolo schiaccione di Pietrasanta ha un bac-
cello di colore bianco-verde, talvolta con qual-

che screziatura e 
di forma allunga-
ta e schiacciata. 
I fagioli all’inter-
no, hanno forma 
ovale e schiac-
ciata,  una volta 
cucinati hanno 
un sapore delica-
to e non tendono 
a sfarinare. La 
delicatezza di 
questo fagiolo 
consiglia di pre-
pararlo lessato 

e di condirlo con un buon olio extra vergine 
di oliva. Zona di coltivazione , in tutta la 
Versilia, ma sopratutto nei comuni di Pietrasanta 
e Camaiore. 
Disponibilità:  si dispone del prodotto da 
� ne aprile � no a giugno in serra, si prosegue 
poi a pieno campo, si arriva a novembre, con 
le coltivazioni protette. 
Produttori:  Azienda Agricola Bazzichi Emi-
lio; Bonuccelli Alfreso; Ceragioli Alessandro; 
Coppola Rodolfo; Da Prato Valeriano; Farnoc-
chia Andrea

DA PROVARE… RICETTE
Marzapane di Pitrasanta
Ingredienti: 400 gr. di mandorle già sbucciate, 

Da vedere:
• Piazza Duomo, la Collegiata 

di San Martino dominata dalla 
Rocca di Sala, il palazo Moroni, 
la Rocchetta Arrighina, la chiesa 
di S. Agostino, ex Convento, il 
centro culturale L.Russo e il museo 
dei Bozzetti

  www.museodeibozzetti.it
• Casa Museo Carducci a Valdi-

castello
 www.comune.pietrasanta.lu.it
• A Pietrasanta abitano e lavorano 

molti artisti provenienti da tutto il 
mondo, tra i quali Igor Mitoraj e 
Ferdinando Botero

400 gr. di zucchero, 4 chiare d’uovo.
Tritare le mandorle piuttosto � nemente e metter-
le in una ciotola: aggiungere lo zucchero e mi-
schiare bene. A parte montare le chiare d’uovo 
a neve ben ferma e incorporarle delicatamente 
alle mandorle. Distribuire l’impasto in uno stam-
po antiaderente per ciambelle, leggermente 
imburrato e spolverizzato di farina bianca. In-
fornare a calore moderato per 15-20 minuti.

CURIOSITÀ
Marina di Pietrasanta
Parco la Versiliana
La Fabbrica dei Pinoli
Nel 1984 fu restaurata all’interno del Parco 
della Versiliana la Fabbrica dei Pinoli, un edi-
� cio situato non lontano dalla Villa, dove era 
svolta la lavorazione dei frutti dei pini domestici 
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per estrarne i pinoli, che venivano spediti in tut-
to il mondo: a Genova per il pesto, a Siena per 
il Panforte, a Milano, e soprattutto in Argentina. 
Tale produzione proseguì sino agli inizi degli 
anni ’70, quando la sua struttura artigianale 
fu soffocata dalla concorrenza dei altri paesi. 
Tale struttura colpisce sempre il turista per la pre-
senza, al suo interno, di strane vasche e di un 
insolito macchinario, simile ad un tapis roulant; 
oggi ospita  mostre d’arte varia.

Torre Medicea - Salto della Cervia
La torre del Salto della Cervia, nelle vicinanze 
di Pietrasanta, oggi a pochi metri dalla statale 
e dalla ferrovia, fu proprio una fortezza che ser-
vì al governo � orentino per  la difesa dell’area 
costiera sec. XVI. Da Pietrasanta percorrere la 
strada SS1 Aurelia, in località Montiscendi, 
a due chilometri circa dal passaggio a livello 
115 provenendo da Querceta. La fortezza si 
trova a destra accanto a un deposito di mar-
mi. 

Valdicastello - Le Miniere
Nel XVI sec. nel territorio del Ca-
pitanato di Pietrasanta erano atti-

ve, per volere dei Medici di Firenze, mi-
niere di ferro e argento. Valdicastello deve 
gran parte della sua importanza alla ricca 
presenza nel proprio sottosuolo di numero-
si elementi minerari che furono in passato 
anche ragioni di lotte e guerre economi-
che tra i potenti delle varie epoche. Oltre 
che al ferro, minerali presenti in questa 
zona sono solfuri, solfati, solfosali, ossidi 

ed idrossidi e cioè: Galena argentifera, 
Ematite, Magnetite, Pirite, Calcopi-

rite, Barite, Tetraedrite e Geo-
cromite, con piccoli � loni a 
solfuri misti.
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Antica residenza Medicea

SERAVEZZA

PRODOTTI TIPICI
Pane di Azzano
Ad Azzano, un paese del comune di Seravez-
za, viene prodotto, da un unico forno, � n dal 
dopoguerra e seguendo la tradizione, il pane 
di Azzano di forma rotonda con crosta scura. 
Il pane è ottenuto dall’impasto di farina di gra-
no tenero tipo 0 e � occhi di patate, acqua, 
sale e lievito di birra, dopo 12 ore di lievi-
tazione il pane viene cotto nel forno a legna 
per 25-30 minuti e durante la cottura, il pane 
viene capovolto almeno una volta
Zona di produzione:  paese di Azzano
Disponibilità:  annuale presso supermercati, 
alimentari e gastronomie
Produttori:  Pani� cio Folini

Tizzone di Giustagnana
Questo insaccato proviene da un’antica tradi-
zione che risale al 1800. È un salume che pos-
siamo trovare in due tipologie: una di forma 
allungata, l’altra di forma più rotondeggiante. 
Le parti magre e grasse del salume ,una volta 
assortite, vengono impastate manualmente con 
una miscela di aromi opportunamente dosati. 
Una volta insaccato, il salume viene messo ad 
asciugare in cantina per un periodo variabile 
dalle 2 settimane a tre mesi a seconda della 

Da vedere:
• Palazzo Mediceo, Scuderie 

Granducali e teatro dei Costanti 
e il Museo del lavoro e delle tra-
dizioni Popolari.

 www.palazzomediceo.com
•   Porta del Parco delle Alpi Apua-

ne.
 www.parcapuane.it

grandezza; successivamente viene conserva-
to sotto la cenere per un periodo variabile da 
1 a 4 mesi per le forme grandi. La cenere 
utilizzata deriva dalla combustione di legnami 
diversi quali olivo, castagno, scopa, con ag-
giunta di aghi di pino. Il passaggio in cenere, 
oltre ad aumentare la conservabilità del pro-
dotto lo arricchisce di aromi e gli fa assumere 
un gusto molto particolare e ne deriva anche 
il colore scuro dell’esterno. Terminata la ma-
turazione sotto cenere il tizzone viene messo 
ad areare per non più di 5 giorni e poi viene 
prontamente commercializzato nei ristoranti ed 
enoteche.
Produttori: Azienda Agricola Felice Loren-
zoni
Disponibilità:  tutto l’anno  

Focaccia Seravezzina
o Schiacciata di Seravezza
Focaccia salata di forma rotonda di colore 
giallo scuro. L’impasto della focaccia, le cui 
dosi sono un segreto dei fornai produttori, è 
costituito da farina di mais, farina di grano, 
lardo, aglio, rosmarino, lievito di birra o pasta 
acida, acqua di montagna, sale, olio di oliva. 



14

L’impasto diviso in forme e lasciato riposare per 
qualche ora viene poi rilavorato e distribuito 

sulla teglia oliata, buca-
to con le 

dita 

e 
“spennellato” con olio 
di oliva. Viene commercia-
lizzata presso i fornai produttori e presso 
qualche alimentari della zona. È ottima 
tagliata a spicchi e consumata, entro 24 
ore dalla cottura.
Zona di produzione:  la focaccia se-
ravezzina un tempo veniva prodotta da un 
unico forno nel centro storico del paese 
di Seravezza, oggi la producono più forni 
presenti in zona.

Biscotti dei Medici Seravezza
Biscotti preparati con ingredienti semplici 
e genuini: farina, latte, uova, burro, scorza 
grattugiata di limone e di arancio, aromi 
naturali. La ricetta, che la pasticceria del 
Parigino utilizza da circa un secolo con 
lo scrupolo e il rispetto di chi ama le cose 
buone della gastronomia popolare, viene 
oggi riproposta nei “Biscotti dei Medici” 
con lo scopo di valorizzare un prodotto 
tipico locale di qualità, che ci riporta in-
dietro nei secoli, � no ai fasti della Corte 
Medicea a Seravezza.
Zona di produzione: Seravezza.
Produttori Pasticceria: “La Parigina” 
Seravezza.

Olivo Quercetano
La varietà di Olivo Quercetano pare derivi 
dall’adattamento al microclima versiliese 
di olivastri introdotti nelle zone collinari già 
prima dell’epoca romana. Le olive sono in 
generale di piccole dimensioni, la raccolta 

avviene nei periodi di Ottobre-Dicembre, 
adottando il metodo della bacchiatura con 
l’ausilio di reti e scale. Le olive quercetane 
vengono consumate in salamoia ma solo 
ad uso familiare; la maggior parte pas-
sa ai frantoi per la produzione dell’olio. 
Produzione:  zone collinari e litoranee 
della Versilia concentrate specialmente 
nei comuni di Pietrasanta e Seravezza, in 
particolare intorno alla zona di Querceta 
da cui traggono il nome.

DA PROVARE… RICETTE
I Tortelli
Questa ricetta è nata dalla tradizione culi-
naria di Seravezza.
Preparare un ragù classico
Preparazione del ripieno: cuocere in poco 

olio le carni, facendole rosolare appena, 
salarle subito in modo che rimangano 
morbide. Lasciarle raffreddare e unire la 
bietola lessata in poca acqua, strizzata e 
tritata, unire la mollica bagnata nel latte 
ben strizzata, le uova e i formaggi. Amal-
gamare con cura.
Preparazione dei tordelli: mettere la fari-
na a fontana sulla spianatoia e impastarla 
bene con le uova, un poco di latte e l’olio. 
Col mattarello stendere la pasta in fogli 
sottili e creare dei tondi con uno stampo 

to con le 
dita 

e 
“spennellato” con olio 
d l V
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(o un bicchiere rovesciato). Distribuire al 
centro di ogni tondino un po’ di ripieno 
e ripiegare su sé stessa la pasta facendo 
attenzione a non lasciare aria all’interno, 
altrimenti quando cuociono si aprono; pre-
mere leggermente sui bordi con i denti di 
una forchetta.
A mano a mano che i tordelli sono fatti, 
distribuirli su una tovaglia infarinata, di-
stanziandoli l’uno dall’altro.
Mettere a bollire una pentola d’acqua sa-
lata, buttare i tordelli pochi alla volta e via 
via che vengono a galla levarli con una 
schiumarola, facendoli sgocciolare accu-
ratamente. Sistemarli in una zuppiera, e 
condirli con il ragù e il parmigiano.

CURIOSITÀ
Pieve di San Martino
(Loc. La Cappella)
Situata in una zona di eccezionale interes-
se panoramico, la chiesa dedicata a San 
Martino è interamente in marmo; si ritiene 
che sia stata costruita intorno all’anno Mil-
le e ampliata nel secolo XIII.
Tra il 1518 e il 1536 fu abbellita con un 
porticato ionico disegnato probabilmente 

da Michelangelo (andato purtroppo di-
strutto durante la II Guerra Mondiale), con 
una cornice intorno al tetto e con un roso-
ne chiamato ‘’Occhio di Michelangelo’’, 
anch’esso attribuito al maestro � orentino. 
Oggi la Cappella, come viene comune-
mente chiamata questa pieve, rappre-
senta, oltre che un luogo di culto, anche 
un  laboratorio di scultura, istituito da una 
scuola tedesca.
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Le Alpi Apuane rappresentano, per ricchez-
za di ambienti e paesaggi, una delle aree 
montuose più originali della penisola.

PARCO REGIONALE
DELLE ALPI APUANE 

A
PRODOTTI TIPICI
Miele dell’Alta Versilia
Il territorio montano della Alta Versilia e il 
Parco delle Alpi Apuane, per la grande va-
rietà di lussureggiante vegetazione e zone 
climatiche, è un territorio interessante per 
la produzione di miele. Si descrivono bre-
vemente le varietà più particolari e tipiche 
della zona:  il Miele di castagno ha una 
consistenza piuttosto liquida ed è di colo-
re ambrato marrone scuro, il profumo aro-
matico rende piacevole un gusto piuttosto 
amaro. Il Miele di acacia, di colore molto 
chiaro, ha un sapore dolce e delicato simi-
le alla frutta matura.
Miele di mille� ori: ha una consistenza gra-
nulosa è di sapore dolciastro con un re-
trogusto amarognolo. Il Miele di melata di 
abete ha una colorazione scura tendente 
al nero, il suo sapore balsamico è meno 
dolce dei mieli di nettare e il profumo è 
leggermente resinato. 
La commercializzazione può essere al det-
taglio direttamente in azienda o tramite una 
rete di vendita di negozi e all’ingrosso. 
Disponibilità: tutto l’anno

PRODUTTORI:
Consorzio Il Camuciolo
Lido di Camaiore (LU) - Piazza Romboni
Tel. 0584 904533
Capezzano Pianore (LU) - Via Acquarella
Tel. 335 5336215

Sapori Mediterranei
Donata Baldi
Soc. Coop La Ficaia
Massarosa (LU) - Via Ficaia
Tel. 333 7546040

• In pochi chilometri, a partire dalla 
costa versiliese, le Apuane s’innal-
zano � no a s� orare i 2000 metri 
con il Monte Pisanino. Le Apuane 
sono conosciute in tutto il mondo 
per la bellezza dei marmi e di altre 
pietre decorative e da costruzione. 
Le circa 300 cave localizzate ai 
limiti del parco costituiscono una 
realtà di sicuro valore economico 
e storico-culturale.

 www.parcapuane.it
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La Via dei pani delle Apuane
Ovali e grandi, oppure rotondi, un poco schi-
acciati, dalla 
fragrante crosta 
scura, o ancora 
conditi con olive, 
rosmarino, olio 
extravergine di 
oliva, tanto da 
costituire un gustosissimo pasto completo...
sono molti i pani delle Apuane. Ma perché 
circoscrivere un’area precisa, all’interno della 
quale individuare un percorso che collega 
aziende agricole che producono granturco, 
frumento, farina di castagne, farro, patate, 
mulini che macinano ancora a pietra e pani� ci 
che cuociono in forni a legna pani fragranti 
e dai profumi e sapori antichi ? Perché nelle 
Apuane, famose in tutto il mondo per le cave 
di marmi preziosi e per lo straordinario pat-
rimonio di biodiversità animale e vegetale, 
protetto dal Parco Naturale delle Alpi Apuane, 
è ancora possibile ricostruire una � liera com-
pleta del pane. Nei boschi della Lunigiana, 
della Garfagnana e dell’alta Versilia sono tut-
tavia attivi essiccatoi che asciugano per mesi 
le castagne destinate a trasformarsi in farine 
buone per pani scuri, saporiti e fragranti.
Nei paesini, spesso molto piccoli, abbarbicati 
sulle cime delle Apuane, si trovano ancora veri 
artigiani pani� catori che ogni notte riscaldano 
i forni con fasci di legna per sfornare, il mattino 
prestissimo, un pane che ha il profumo di un 
tempo antico.

I FORNI:
Pane di Azzano
Pani� cio Folini di Folini Riccardo
Via Pianello, 31 - Loc. Azzano
Seravezza (LU)
tel. 0584 773377

Pane di patate dell’Alta Versilia
Pani� cio Lazzeri
Via Provinciale
Pontestazzemese  Stazzema (LU)
tel. 0584 777194

Pani� cio Angelo Edi� zi
Via Colle, 11 - Ruosina
Seravezza (LU)
tel. 0584 777966

Schiacciata di Seravezza
Pani� cio Andrea D’Angiolo
Via Lombardi,12
Seravezza (LU)
tel. 0584 757614

Pani� cio Antica Panetteria
Via Mordure, 83 - Querceta
Seravezza (LU)
tel. 0584 743574

Pani� cio Antichi Sapori
Via Garibaldi, 60
Pietrasanta (LU)
tel. 0584 790205

Pani� cio Drago
Via Mazzini, 43
Forte dei Marmi (LU)
tel. 0584  83533



18

Tipico paese montano.

STAZZEMA

PRODOTTI TIPICI
Mortadella nostrale di Cardoso
Questo salume risale ad un’antica tradizione 
della Versilia. Viene aromatizzato con erbette 
caratteristiche dell’Alta Versilia necessarie per 
esaltare il gusto del prodotto preparato con 
carne di suino e confezionato utilizzando bu-

dello di bue o maiale. Per la preparazione 
le parti magre e grasse della carne macina-
ta si mescolano con sale, spezie, un trito di 
aglio, rosmarino, timo, � nocchio selvatico ed 
altre erbette montane; dopo una settimana di 
stagionatura-asciugatura si può consumare op-
pure si può appendere lasciando stagionare 
ulteriormente � no a 10 mesi. La maggior parte 
del prodotto viene venduta in zona, solo una 
piccola parte viene commercializzata nel resto 
della Toscana. 
Zona di produzione:  Alta Versilia. 
Disponibilità:  tutto l’anno.
Produttori:  Salumi� cio Barsanti Albertina

DA PROVARE… RICETTE
Castagnaccio
500g. di farina di castagne 200 g. di ricot-
ta 7 noci 1 arancia rosmarino olio, acqua  
sale.

Da vedere:
• Pieve del IX sec. Santa Maria As-

sunta
• Museo Storico della Resistenza 

Sant’Anna
 www.santannadistazzema.org.
• Antro del Corchia - via IV Novem-

bre 70, Levigliani di Stazzema
 Tel. 0584 778405
 www.antrocorchia.it
• Il Museo della Pietra Piegata - via 

IV Novembre 70 , Levigliani di 
Stazzema Tel. 0584 778405

 www.parcoapuane.it
• Escursionismo Alpi Apuane e 

Monte Procinto

Tritate il rosmarino, la buccia di arancia e la 
noce. Setacciate la farina in un recipiente, ag-
giungete sale e poco alla volta acqua tiepida, 

� no ad ottenere un composto � uido. Dovete 
mescolare sempre perché sia ben � uida. Uni-
te alla crema il rosmarino, la buccia d’arancia 
e i gherigli che avete tenuto da parte. Mesco-
late bene, poi versate tutto in una teglia da 
forno, precedentemente oleata, fatelo cuoce-
re a 190 gradi per circa 30 minuti e servite 
la torta.
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CURIOSITÀ
Pruno di Stazzema
Solstizio d’Estate
Quando il sole, nel suo perenne cammino, 
alle sette del mattino tra� gge con i suoi raggi il 
Monte Forato, allora è il Solstizio d’Estate.
Il Solstizio d’Estate è l’apoteosi della luce: il 
giorno più lungo dell’anno ha sempre fornito 
occasioni sacre e profane per trarre auspici e 
profezie. Alla � ne del mese di giugno Pruno 
si anima di una serie di iniziative di rilevanza 
internazionale, la festa del solstizio.

Cardoso di Stazzema
Cave di Pietra del Cardoso
Ardesia, pietra scura simile alla lavagna, uni-
ca nel suo genere. La pietra del Cardoso, le 
cui cave sono ubicate in prossimità del paese, 
costituisce un materiale unico che assicura un 
positivo andamento dell’industria locale. Le 
cave di pietra del Cardoso, erano di piccole 
dimensioni, ma si sono ingrandite con il passa-
re degli anni. La produzione che ne deriva è 
suf� ciente alla sopravvivenza dell’attività estrat-
tiva. Con la pietra del Cardoso si realizzano 
materiali per l’edilizia e per l’architettura come 
scalini, soglie, davanzali, pavimenti, rivesti-
menti, materiali per l’arredo urbano e di interni 
nonché oggettistica di vario genere.
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Città di turismo balneare con importanti 
edi� ci liberty.

VIAREGGIO

PRODOTTI TIPICI
Pesce azzurro
A Viareggio l’aria salmastra di mare si mescola 
ai profumi intensi che provengono dalle cuci-
ne, è profumo di pesce, ed è così da sempre. 

Pesce del Mar 
Tirreno: calamari, 
sogliole, rombi, 
vongole, triglie e, 
su tutti, prevale il 
pesce azzurro. 
Per troppo tempo, 
e ingiustamente, è 
stato considerato 
un pesce povero, 
lo consumavano 
soprattutto i pe-
scatori. Quando 
rientravano dal 
mare, i pescatori 

avevano l’abitudine di mangiare, direttamente 
sulla banchina, il pesce azzurro appena pe-
scato cotto in graticola su fuochi improvvisati.
Sarde, alici, sgombri, acciughe se ne pescano 
in abbondanza in Versilia, a base di pesce 
azzurro esiste un patrimonio enorme di ricette 
locali, una migliore dell’altra, lo si deve alla 
fantasia culinaria dei ristoratori della Versilia 
che oggi reinterpretano la tradizione inventan-
do una cucina di grande piacere. 

DA PROVARE… RICETTE
Cacciucco di  Viareggio
Il cacciucco nacque nel 1500, quando i pe-
scatori a bordo delle barche si inventarono 

Da vedere:
• Musei Civici Villa Paolina
 www.comune.viareggio.lu.it
• Galleria d’arte Moderna/Con-

temporanea
 www.gamc.it
• Museo della Marineria
 www.museomarineria.info
• Museo del carnevale
 www.viareggio.ilcarnevale.com
• Villa Museo Giacomo Puccini
 www.giacomopuccini.it
• Porto e approdo turistico

questa zuppa fatta col pesce meno pregiato, 
quello che a riva non avrebbe avuto mercato.
Il Cacciucco, con cinque C (e non con quattro 
“caciucco”, perché se vi scopre un viareggino 
a scriverlo così sono guai) deriva il suo nome 
dal turco kuciuck, minuto, piccolo. Sostantivo 
poi diventato, nella cucina toscana, sinonimo 
di un piatto in cui si mescolano ingredienti di-
versi, tutti ridotti in piccoli pezzi. Una zuppa 
leggera, non troppo piccante, utilizzando il 
pesce di sabbia, questo è il cacciucco viareg-
gino.
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Ingredienti per 6 persone
• 3 kg. di pesci assortiti , piccoli e grossi 

(gallinelle, seppie, polipetti, polpi (possi-
bilmente di scoglio, palombo o gattuccio, 
scorfano, cicale, sugarelli, triglie)

• 800 gr. di pelati
• mezzo litro d’olio
• 6 spicchi d’aglio
• 2 peperoncini
• conserva
• 4 foglie di salvia
• mezzo litro di vino 

rosso
• 1 cipolla, prez-

zemolo, sale e 
pepe.

DETTAGLIO DEL-
LA RICETTA: Lava-
re e pulire i pesci, 
lasciare interi quelli 
piccoli, tagliare a 
pezzi quelli grandi 
nelle stesse dimensioni 
di quelli interi. Mettere 1 
cucchiaio di olio per ogni 
persona in una pentola con aglio 
e cipolla e salvia. Soffriggere e mettete le 
seppie e i polpi, fare insaporire e cuocere a 
pentola coperta per qualche minuto bagnan-
do con un abbondante vino e lasciare eva-
porare. Unire acqua, conserva e i pomodori 
e cuocere per altri 30 minuti. Nel frattempo, 
in altre due pentole, soffriggere con poco altro 
olio un trito di cipolla e aglio, aggiungere il 
vino rimanente, del pomodoro e acqua, porta-
re il tutto quasi ad ebollizione e poi adagiare 

i pesci con le lische e cuocere lentamente a 
fuoco basso per 10 minuti, salare e aggiun-
gere il peperoncino quanto basta. Abbrustolire 
fette di pane possibilmente casereccio. Da 
servire, unendo i vari tipi di pesce in ciotola 
al centro tavola, spolverare con una manciata 
di prezzemolo, in modo tale da poter assag-
giare ogni tipo separatamente nei piatti dove 

saranno già sistemate le fette di pane 
abbrustolite e agliate.

Spaghetti ai Coltellacci
Ingredienti per 6 persone:
1 Kg di coltellacci
2 spicchi d’aglio
peperoncino
1�2 bicchiere di vino 
bianco
1 tazza di passato di po-
modoro,

500gr. di spaghetti 
olio

Aprire a crudo i 
coltellacci(cannolicchi), che 

devono essere rigorosamente 
ancora vivi, lavarli ripetutamente 

in acqua � no a quando non saran-
no belli bianchi.Tritarli grossolanamente.
Ricoprire il fondo di una casseruola con olio 
d’oliva extravergine e imbiondire l’aglio e il 
peperoncino,aggiungere i coltellacci e far 
ritirare a fuoco vivace tutta l’acqua che ren-
deranno. Aggiungere il vino e quando sarà 
evaporato aggiungere il pomodoro e inco-
perchiare. Lasciare cuocere lentamente dopo 
aver aggiustato di sale. Cuocere gli spaghetti 
e quando saranno bene al dente, saltarli nel 
sugo. Spolverare a piacere con prezzemolo 
tritato.

La scarpaccia Viareggina
Questa tipica torta di Viareggio viene servita 
principalmente a � ne pranzo. La preparazione 
è semplice e  risulterà con un sapore dolce-
salato. Per una perfetta preparazione si amal-
gama in una terrina la farina, lo zucchero, 
l’uovo, il burro fuso la vaniglia, il latte tiepido 

a
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e un pizzico di sale per fare una pastella dove 
si uniscono le zucchine tagliate a fettine sottili. 
Imburrare e infarinare una tortiera dove siste-
mare il composto ed irrorate con un � lo di olio 
e cuocere in forno medio per un’ora.

CURIOSITÀ
Pesca  
Il litorale della Versilia che va da Viareggio a 
Forte dei Marmi è un’ottima zona per la pe-
sca. La conformazione della costa consente, in 
ogni periodo dell’anno, di potersi sbizzarrire 
con le varie tecniche della pesca dando modo 
a tutti gli appassionati di ottenere ottimi risultati. 
Passeggiando sul molo di Viareggio, accanto 
al viale Margherita detto la “passeggiata”, o 
salendo sugli scogli in Darsena, ci si imbatte 
spesso in molti pescatori, i quali si riuniscono 
per ore grazie alla passione, all’amicizia e 
all’amore per il mare. 

Centro Cetus,
parco marino
Escursioni in barca da Viareggio verso il San-
tuario dei cetacei, Parco Marino per l’osserva-
zione dei cetacei.
CE.TU.S. è il primo Centro in Toscana per 
l’osservazione e studio di del� ni e balene, con 
sede a Viareggio.   
Crociere di biologia marina e osser-
vazione cetacei  a bordo del catamarano 

da ricerca KRILL, partenze con un minimo di 6 
persone. Spiegazione di biologia marina e ce-
tologia a bordo, utilizzando le schede e le foto 
per riconoscere le caratteristiche dei cetacei. 
I programmi prevedono: 
• da gennaio uscite giornaliere 
• da maggio week-end e itinerari settimanali 

con navigazione nel “Santuario dei Ceta-
cei”. 

www.cetusresearch.org

Villa Borbone in Viareggio
Antico casino di caccia della famiglia Borbo-
ne. Fu disegnata all’inizio del XIX secolo dall’ar-
chitetto Lorenzo Nottolini come residenza di 
caccia per Maria Luisa di Borbone, duchessa 
di Lucca dal 1817 al 1824. La villa sorgeva 
immersa nel verde della pineta di levante, e 
consentiva alla nobildonna di raggiungere ra-
pidamente il centro della città e il litorale, gra-
zie al bel Viale dei Tigli, anch’esso progettato 
per sua volontà. La villa fu poi acquistata nel 
1985 dalla famiglia Barsanti, che la donò alla 
città di Viareggio. Il prestigioso edi� cio ospita 
oggi nel periodo estivo manifestazioni culturali 
e musicali organizzate dal Comune e dalla 
Fondazione del Festival Pucciniano.
Porta del Parco Migliarino – San Rossore - 
Massaciuccoli. Per visita contattare il Comune 
di Viareggio: tel. 0584/9661; uf� cio cultura 
- Viale dei Tigli - Comune VIAREGGIO
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Spiagge assolate, fresche pinete, il 
lago sempre calmo, così esclamò 
Giacomo Puccini, durante una battu-
ta di caccia con gli amici, alla vista 
di questo angolo di Toscana e dove 
lui, il Maestro, prese dimora. Un 
intarsio di nature che ancora oggi, 
fortunatamente, fanno di Torre del 
Lago Puccini una  meta indiscutibile 
di soggiorni e vacanze. Torre del 
lago Puccini è situato  tra il lago di 
Massaciuccoli, il mar Tirreno, le Alpi 
Apuane e il Parco Migliarino SanRos-
sore Massaciuccoli.

TORRE DEL LAGO PUCCINI
COMUNE DI VIAREGGIO

DA PROVARE… RICETTE
Taglierini alla Puccini
Ingredienti: 200gr. di fagioli diecimini ammol-
lati 300gr. di patate 400gr. di taglierini freschi 
aglio, � nocchietto selvatico, rosmarino, salvia, 
sale e pepe, olio extravergine
Lessate i fagioli, a metà cottura aggiungete le 
patate a pezzi.
Poi passate il tutto al setaccio.
Soffriggete 2 spicchi d’aglio con salvia e ro-
smarino e uniteli al passato di fagioli.
Condite con � nocchietto, sale , pepe
Buttate i taglierini nel passato e insaporite con 
olio crudo

“La passione per la caccia fece scoprire al 
Maestro G. Puccini la cucina della caccia-
gione, dopo le battute di caccia, si ritrovava 
con gli amici per arrostire folaghe e anatre. 
Riportiamo di seguito una ricetta molto amata 
dal Maestro”.

Folaghe alla Puccini
Preparazione degli uccelli. 
Spellare gli uccelli (si fa prima che a pelarli), 
togliere il grasso evidente e separare il petto 
e le cosce. Gettare lo schienale, le ali e le 
ossa del bacino che sono responsabili di sa-

pori troppo intensi e non sempre graditi (nel 
passato si usava passare ferri arroventati nelle 
parti interne).
Porre i pezzi di carne in acqua ed aceto per 
circa un’ora. Far rosolare per pochi minuti in 
poco olio, aggiungendo un po’ di sale. Sco-
lare i petti e le cosce e gettare il liquido che 
si forma.
Ingredienti: 2 folaghe (oppure altri uccelli in 
numero suf� ciente), poco meno di una cipolla, 
una carota, un gambo di sedano, timo, due/
tre foglie di alloro, un bicchiere di vino rosso, 
un pò di brodo di carne (oppure dado e ac-
qua calda), pane casalingo, poche bacche 
di ginepro (non previste nella ricetta originale), 
olio extra vergine di oliva, sale e pepe. 
Procedura: in un tegame mettete a rosolare, in 
olio extra vergine, il trito degli odori. Una volta 
appassiti gli odori, aggiungere i pezzi di uc-
celli prepararti come detto precedentemente. 
Rosolate per un quarto d’ora, bagnate col vino 

Terra del Maestro G. Puccini



24

e fate ritirare.
Salate e pepate, aggiungete poche foglioline 
di timo, l’alloro e le bacche di ginepro e conti-
nuate la cottura per circa 40 minuti bagnando 
con il brodo. A parte tostare delle fette di pane 
che bagnerete col sugo. Sulle fette adagiate i 
petti e le cosce e servite caldo.

CURIOSITÀ  
Esemplari di Avifauna
Presso il centro civico della circoscrizione co-
munale di Torre del Lago Puccini è visitabile 
una esposizione permanente di esemplari di 
avifauna tassidermizzato (tecnica usata per la 
conservazione degli animali). Da segnalare, 
per la loro bellezza, vari esemplari del Lago 
di Massaciuccoli, oltre a due fenicotteri, una 
cicogna bianca, una gru, un cormorano, e tre 
specie di aironi: cenerino, bianco e rosso. In-
dirizzo: Via Marconi, 225, Torre del Lago Puc-
cini, Tel. 0584 350409. Da lunedì a sabato: 

9.00-12,30-  ingresso libero. 

Chalet del Lago
Sulle sponde del lago di Massaciuccoli lo 
Chalet, costruito su pala� tte, si spinge sin den-
tro le acque del lago e dalla sua spettacolare 
terrazza si può ammirare il tipico paesaggio 
palustre e l’inconfondibile pro� lo delle Alpi 
Apuane.
Sorto alla � ne dell’800 e mirabilmente recu-
perato conservando l’antica struttura, venne 
frequentato dal Maestro che vi trovò ispirazio-
ne e ristoro tanto che divenne un importante 
riferimento nei ricordi pucciniani.
Di fronte alla villa Puccini, a due passi dal 
nuovo Gran Teatro, dove ogni anno si tiene 
il Festival Pucciniano, il locale è da sempre 
luogo di incontro di musicisti ed artisti. Al suo 
interno è possibile osservare alcuni affreschi 
dei macchiaioli.



25

Il Parco si estende sulla fascia costiera delle 
provincie di Lucca e Pisa.

PARCO MIGLIARINO
SAN ROSSORE
MASSACIUCCOLI

PRODOTTI TIPICI
Miele  biologico  di  spiaggia
È un miele di mille� ori, prodotto unicamente 
lungo il litorale marino; presenta un sapore e 
un odore unici che ricordano “il profumo del 
mare”. Le famiglie di api allevate in arnie 
di legno, vengono dislocate sull’arenile, al 
riparo di una duna naturale, in un ambiente 
incontaminato e ricco di vegetazione sponta-
nea tipica mediterranea. Viene comunemen-
te consumato con pane, oppure abbinato 
alla ricotta di pecora o altri formaggi freschi 
o stagionati. Si utilizza anche per prepara-
re un antipasto molto particolare: “Insalata 
fredda di farro con lamelle di tacchino, ace-
to balsamico e “miele di spiaggia”. La com-
mercializzazione, data la modesta quantità 
prodotta è improntata alla vendita diretta 
da parte dell’azienda apistica o a negozi 
di generi alimentari tipici. Data la scarsa 
produzione è da considerare un prodotto di 
“nicchia”.
Prodotto solo nel litorale marino: 
Parco Migliarino San Rossore Massaciuccoli.
Disponibilità: la sua reperibilità sul merca-

Da vedere:
• Torre del Lago Puccini e Lago di 

Massaciuccoli
• Viareggio Villa Borbone porta del 

Parco
• Area anticamente lagunare e palu-

dosa. Il Parco è facilmente accessi-
bile da diversi punti.

 www.parcosanrossore.it

to locale non è garantita durante tutto l’anno 
date le modeste produzioni. 
Produttori: Apicoltura la Paulownia, via 
dei Fondi, 152 - 55041 Camaiore (LU)
Sapori Mediterranei Donata Baldi Soc. 
Coop La Ficaia, Via della Ficaia - Massaro-
sa (LU) - Tel. 333 7546040

Pinoli Biologici del parco Migliari-
no San Rossore Massaciuccoli
Il pinolo di colore bianco sporco ha una 

forma oblunga ed è contenuto in un guscio 
legnoso ricoperto di polvere nera violacea; 
proviene dal pino domestico, una pianta ti-
pica dei paesi del bacino del mediterraneo. 
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Il pinolo del Parco di Migliarino San Rossore 
Massaciuccoli è certi� cato come prodotto 
biologico e la zona di produzione com-
prende tutta l’area del Parco. La raccolta 
delle pigne viene fatta quando sono an-
cora chiuse, poi vengono lasciate al sole 
in attesa che si schiudano naturalmente. I 
pinoli sgusciati e selezionati vengono es-
siccati. Il prodotto è disponibile tutto l’an-
no viene usato in cucina e in pasticceria. La 
certi� cazione biologica garantisce un buon 
mercato anche fuori dalla Toscana. 
Produttori: Grassini Amilcare snc, San Giu-
liano Terme (PI), Campo di Tonda, Via Toniolo, 
182 - Tel. 050 870291
www.pinolibiologici.it

Pecorino del parco Migliarino San 
Rossore Massaciuccoli
Prodotto con latte di pecora, di colore 
bianco, delicatissimo con profumo di pra-

to. La stagionatura dura generalmente non 
più di 20 giorni, mentre per il formaggio 
pecorino da grattugiare la stagionatura 
dura � no ad un anno e conferisce al pro-
dotto un gusto più piccante. Si consuma 
quindi fresco o stagionato abbinato alle 
fave e alle pere. Viene venduto ai privati, 
a negozi locali ed ad agriturismi. 
Zona di produzione:  prodotto in Versi-
lia nella zone del Parco Migliarino-Massa-
ciuccoli- San Rossore ed Alpi Apuane. 
Disponibilità:  tutto l’anno
Produttori:  Azienda Agricola Argenti-
ni Riccardo; Azienda Agricola La Penna: 
Azienda Agricola Bertilorenzi Aldo; Azien-
da Agricola Bertolini Alberto; Azienda 
Agricola Cecchi Ulisse; Azienda Agricola 
Cheli Andrea Ornelio; Azienda Agricola 
Paolini Domenico.
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Agenzia per il turismo:
P.zza Mazzini - Palazzo delle Muse
55049 Viareggio
T. +39 0584 48881 - F. +39 0584 47406
info@aptversilia.it - www.aptversilia.it

Informazioni:
Viale Carducci, 10 - Viareggio
T. +39 0584 962233 - F. +39 0584 47336
viareggio@aptversilia.it

Uf�  cio informazioni:
Stazione ferroviaria di Viareggio
P.za Dante
T. +39 0584 46382 - F. +39 0584 430281
stazione.vg@aptversilia.it

Provincia di Lucca
P.zza Napoleone - 55100 Lucca
T. +39 0583 4171
www.provincia.lucca.it
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Corte Campana, 10 - 55100 Lucca
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