Scheda Camaiore:
“Un’Altra Estate 2019”
I prodotti e le specialità
Insieme ai prodotti tipici di Camaiore, saranno con noi anche delle novità, legate al territorio, tra queste segnalo:
· Sorbetto ai fichi della Via Francigena
· Sorbetto con pomodoro pisanello

· Cocktail con cetrioli e pomodori provenienti da produzioni autoctone

Qui di seguito, una descrizione delle specialità camaioresi:

LA SCARPACCIA CAMAIORESE 

Fonte: http://www.comune.camaiore.lu.it/it/sezioni-turismo-e-cultura/997-la-nostra-gastronomia-2 

questa torta salata è tipica della Versilia.. prende il nome dal fatto che una volta cotta, ha lo spessore di una suola di una vecchia scarpa, qualcuno la paragona a una frittata di zucche ma non è proprio cosi tutt’altro anzi è buonissima.

La si può mangiare a pezzetti come antipasto o a volte anche come pasto.. particolarmente saporita anche fredda il giorno dopo quindi adatta anche per le scampagnate e pic-nic. Gli ingredienti che si usano sono le zucchine i fiori di zucca, la cipolla, farina, acqua sale, pepe e olio.

La storia (fonte: http://mangiarebuono.it/dolce-o-salata-la-scarpaccia-della-versilia/ )
Una specialità semplice e leggera, ideale da preparare in primavera – quando al mercato compaiono le prime zucchine di stagione – e per tutta l’estate. La Scarpaccia è una torta di ortaggi nata in Versilia, tra le città di Viareggio e Camaiore, che se ne contendono da sempre la paternità. Le ricette che troviamo nelle due città, in realtà, non sono identiche: la Scarpaccia camaiorese, croccante e dorata, è una pietanza salata servita caldissima dai ristoranti e trattorie della costa toscana come antipasto e venduta anche da forni e panetterie, come spuntino da mangiare in qualunque momento della giornata; quella viareggina è dolce e morbida e dalle famiglie del posto viene gustata tiepida o fredda a fine pasto, come insolito dessert. Il nome, che non rende giustizia al suo gusto delicatissimo, “deriva dal fatto che, una volta cotta, ha lo spessore d’una suola di scarpa vecchia: una scarpaccia”, appunto, come scrive Giovanni Righi Parenti nel volume La cucina toscana in 800 ricette tradizionali (Newton Compton).

Secondo il racconto di Brigida Leofanti, titolare del ristorante “Puccini” di Celle dei Puccini, una piccola frazione del comune di Pescaglia, la Scarpaccia ebbe origine nell’entroterra lucchese ben settecento anni fa, quando Castruccio Castracani, signore di Lucca dal 1320 al 1328, si spinse con il suo esercito fino alla Val di Roggio. Rimasto privo di rifornimenti, il condottiero si rivolse ai contadini locali che gli offrirono zucchine e farina. Con questi due soli ingredienti l’addetto al vettovagliamento diede vita a un impasto che abbrustolì su braci di fortuna.

Non sappiamo se le cose siano andate proprio in questo modo, sta di fatto che la Scarpaccia è una pietanza umile, legata alla cultura contadina: in passato le massaie la cucinavano con le zucchine appena raccolte dall’orto di casa, che tagliavano a rondelle e lasciavano riposare per due o tre ore coperte con un po’ di sale, per far fuoriuscire l’acqua che sarebbe servita per la torta. Preparavano poi un impasto morbido con farina, il liquido degli ortaggi, sale e pepe, cipolle, fiori di zucca e zucchine, che portavano a cuocere nel forno a legna del panettiere del paese, all’interno di teglie unte con lo strutto. La scarpaccia, invitante e fragrante, prendeva così tutto il profumo del pane appena sfornato.

Col tempo la ricetta originale è diventata più ricca: a Capezzano Pianore, una frazione di Camaiore, ad esempio, l’impasto viene insaporito con parmigiano grattugiato, olio extravergine d’oliva e uova, mentre a Viareggio ha assunto una particolare connotazione dolce, grazie all’aggiunta del miele – oggi sostituito dallo zucchero –, del latte, del burro e della vaniglia.

LA TORTA DI PEPE CAMAIORESE

Fonte: http://www.comune.camaiore.lu.it/it/sezioni-turismo-e-cultura/997-la-nostra-gastronomia-2 

Per gli ingredienti che vengono utilizzati, possiamo dire che ha una somiglianza con la torta ferrarese del XVI secolo. Questa torta salata è una specialità della cucina camaiorese e veniva frequentemente servita come pietanza nei giorni di stretta vigilia. La lavorazione, che varia sul territorio di Camaiore, richiede di preparare la sfoglia, impastando la farina con l'olio, acqua, uova, un pizzico di sale. Con questo foglio di pasta ricoprire il fondo e le pareti di uno stampo rotondo, precedentemente ben unto. E' necessario che la pasta debordi dallo stampo di almeno due dita, perchè è con questa parte eccedente che si faranno poi i cosiddetti "PIZZI" a ornamento della torta. Una delle ricette classiche prevede di lessare del riso in quantità proporzionata alla grandezza dello stampo, mescolarlo con un battuto di bieta prelessata a parte e poco prezzemolo, formaggio pecorino grattato, pepe, sale, uova sbattute e sistemare questo impasto nello stampo foderato, avendo cura che non sia più alto di 2 cm e mezzo. Ripiegare la pasta debordante dallo stampo in modo da farla ben sporgere tutto attorno alla torta, come se fossero piccole piramidi "pizzi" appuntiti. Spolverare la superficie della torta con formaggio grattato e cuocere in forno ben caldo fino a completa cottura della pasta sfoglia. Ci vorranno circa 3/4 d'ora.

La storia

Fonte: https://www.beatitudiniculinarie.it/home/2012/09/torta-di-pepe-camaiore.html 

Torta di pepe, torta coi pizzi, torta coi becchi, sono i nomi con cui è conosciuta questa ricetta tradizionale di Camaiore. Fatta con ingredienti semplici: riso, biete, ricotta e tanto pepe viene preparata dalle famiglie in occasione della Pasqua e della festa patronale.

La tradizionale ricetta della torta di pepe conosciuta anche come torta con i pizzi, affonda la sua origine nella cultura del luogo, un paese prevalentemente di pastori che usavano la ricotta e il pecorino di zona.

Originariamente la mia famiglia preparava la torta di pepe per la festa del patrono San Vincenzo, il 5 Aprile e per Pasqua. Ricordo che quando arrivavo a casa della nonna, nella penombra del salotto, sui tavoli, sui divani e un po’ ovunque si trovavano una ventina di queste torte che con il loro profumino inondavano l’intera casa. Era uno di quei profumi che persisteva per giorni, anche quando le torte erano ormai finite e l’estate faceva capolino tra gli alberi.

Era usanza, mi raccontava sempre mia nonna, che durante i giorni di festa del patrono la gente del paese si facesse visita e durante ogni visita veniva offerta una fetta di torta di pepe e un bicchiere di vino rosso. Era anche un modo per aiutare le famiglie meno abbienti, poichè in quei giorni ci si rifocillava senza dover chiedere, senza aver la sensazione di elemosinare. La tradizione è andata persa nel tempo ed ora è possibile trovare la torta di pepe tutto l’anno. Essendo una ricetta di un tempo non è assolutamente veloce… ma la bontà vale la fatica!

Chi di voi decidesse di visitare Camaiore deve assolutamente provarne una fetta che potete trovare nelle pizzerie a taglio del centro città. fate attenzione che viene chiamata anche torta con i becchi, per la bizzarra forma a punta del guscio di pasta. Una piccola variante prevede l’uso della cannella, io non la uso, come non la usava la nonna, tuttavia è facile trovare la versione con suddetta spezia… per cui informatevi della versione che state per acquistare!

I TORDELLI CAMAIORESI

Fonte: http://www.comune.camaiore.lu.it/it/sezioni-turismo-e-cultura/997-la-nostra-gastronomia-2 

È il piatto più caratteristico della Versilia, esso veniva consumato solo nelle grandi occasioni nelle case contadine, oggi è ancor più radicato perchè tramandato da generazione in generazione.

Una delle ricette di Camaiore, poiché anche in questo caso sono molte le varianti, prevede  300 gr di manzo e maiale, cuocerli nell’olio bollente e tritarli finemente. Dopo la cottura, prendere la fetta di pane ammorbidito nel brodo, due cucchiai di parmigiano ed uno di pecorino, due uova, il mazzetto di foglie di timo, il ciuffo di prezzemolo, una bella grattata di noce moscata, sale, pepe e mescolare tutto fino a quando non sarà amalgamato. Preparare la pasta con 4 uova e una presa di sale. Farla riposare, stenderla e sagomare i tordelli. Lessare e condire con ragù di carne. Formaggio a piacere.

SALUMI TIPICI 

Fonte: http://www.comune.camaiore.lu.it/it/sezioni-turismo-e-cultura/997-la-nostra-gastronomia-2 

Sono molte le salumerie che producono una varietà di salumi tra le quali ci sono anche ricette tipiche come la mortadella e il lardo camaiorese oppure il biroldo che si diversifica come preparazione rispetto ad altri luoghi della Toscana.

Mortadella di Camaiore
Fonte: https://www.madeinlucca.it/salumi-formaggi/mortadella-camaiore 

La mortadella di maiale di Camaiore, chiamata anche sbriciolona, è un salume tipico della zona di Camaiore. L’accurata lavorazione 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.
Per la preparazione vengono utilizzate carni scelte di lombo spalla, coppa e pancetta di maiale, secondo antica tradizione, a cui si aggiungono aromi e spezie, sale, pepe, semi di finocchio, cannella e chiodi di garofano. La carne viene macinata insieme a pezzi di grasso duro, impastata a mano e insaccata in budello naturale con una legatura stretta. Il prodotto viene lasciato maturare per circa una settimana in un ambiente aerato e poi posto a stagionare in luogo adatto per un periodo variabile in funzione del peso della mortadella.
L’attuale produzione si aggira sui 300 q.li l’anno destinati ad un consumo locale e regionale. 
Viene prodotta in alcuni salumifici presenti a Camaiore e a Massarosa.

Il Lardo di Camaiore

Fonte: https://www.visittuscany.com/it/sapori/il-lardo-di-camaiore/ 
l lardo di Camaiore è un salume tipico locale molto apprezzato dai buongustai, di aspetto bianco con venature rosate, costituito 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 leggermente inclinati durante il periodo della stagionatura piuttosto breve, dopo la quale il lardo è pronto per essere commercializzato.

Viene usato tagliato a fette molto sottili accompagnato da pane abbrustolito o fresco, e come condimento di minestre e pietanze. 

Il Biroldo

Fonte https://www.versiliamo.com/camaiore/piatti-tipici-di-camaiore/ 

È un piatto tipico di Camaiore ma non solo. Infatti si prepara fin dall’antichità anche nella zona della Garfagnana dove le famiglie contadine utilizzavano tutte le parti del maiale, senza buttare via niente.

Il Biroldo, infatti, è un salume che si prepara lessando le parti meno nobili del maiale. Tra queste la testa (che viene disossata accuratamente), lingua, cotenna ed in alcuni casi polmone.

Una volta lessata la carne viene amalgata con il sangue del suino ed aggiunte le spezie. Tutto viene raccolto nel budello naturale (vescica o stomaco del maiale). Una volta preparato si lascia raffreddare e deve essere servito freddo come un salume.

La procedura seguita per la preparazione, così come le parti del maiale utilizzate, possono “spaventare” molti ma in realtà è un salume dal gusto unico. Da accompagnare, come già detto per la mortadella di Camaiore, con un bel bicchiere di vino rosso.

___________________________________________________________________________________________

