Scheda di Marina di Campo nell’Elba:
“Un’Altra Estate 2019”
I prodotti e le specialità
Fonte: https://www.infoelba.it/mangiare/ricette-locali/ 
A differenza di ciò che si può pensare la cucina elbana ha origine dalla tradizione contadina e agricola più che da quella del mare, testimoniata dagli antichi terrazzamenti presenti su tutta l'isola.

All'Isola dell'Elba infatti era molto attiva la viticoltura ma si producevano anche cipolle, zucche e alberi da frutto, grano o farro e le fave, di cui i “baccelli” sono ancora oggi coltivati a inizio primavera per essere consumati con formaggio (solitamente il Baccellone), pane e un buon vino.

La parte occidentale dell'Elba (in particolare a Poggio e Marciana) era ed è tutt'ora legata al castagno, tanto da sviluppare una cultura con i propri usi, costumi e ricette tradizionali.
Ovviamente anche la pesca ha avuto la sua importanza: alla fine dell'Ottocento infatti la costa settentrionale dell'Elba era caratterizzata dalla presenza di numerose tonnare visibili all'Enfola e al Bagno e ancora oggi gli abitanti dell'Elba amano praticare la pesca.

In seguito anche se il turismo ha influenzato molto le esigenze degli elbani, alcune abitudini e tradizioni hanno continuato ad essere tramandate e mantenute, influenzando anche la cultura gastronomica elbana che è sempre rimasta legata a una cucina semplice e che fa parte della memoria storica degli elbani.

Il vino, i prodotti della terra e del mare come il pesce fresco locale, le castagne, i legumi, la cacciagione e le erbe profumate della macchia mediterranea rimangono quindi gli ingredienti principali per ricette di mare e terra gustose e saporite.

Dalla più grande isola dell'Arcipelago Toscano, un ricettario pieno di squisitezze locali di un territorio ricco di esperienza e cultura gastronomica. 

Assaporare un piatto tipico significa fare un viaggio nella cultura, nella storia, negli usi e nei costumi di un popolo. I sapori della cucina elbana raccontano storie di minatori, contadini, marinai e innamorati, ma anche di etruschi, romani, spagnoli, saraceni, soldati e imperatori.

Le pietanze elbane si basano tutte su ingredienti poveri e semplici che la fantasia e la sapienza dei vecchi, trasformano ogni giorno in vere e proprie prelibatezze.

Versante orientale

Particolarmente ricercate sono quelle portate che richiedono una lunga e complessa preparazione: fra queste primeggia lo ​stoccafisso alla riese, un piatto sublime di stoccafisso di origine ibero-moresca accompagnato da acciughe sotto sale, cipolla, pomodori, basilico, prezzemolo, peperoni verdi, olive nere, pinoli, capperi e, ovviamente, olio, peperoncino e sale. Questa pietanza, insieme alla ​​sburrita di baccalà e al gurguglione - stufato di verdure, peperoni e melanzane che a Porto Azzurro, per influenza del dominio spagnolo, è chiamato anche gaspaccio - è stato per secoli il convio di minatori e contadini che si recavano al lavoro.

Sempre di origine orientale è la schiaccia briaca, il dolce tipico elbano per eccellenza che nell'agosto del 2010 ha vinto il primo premio alle “Olimpiadi dei sapori”. Composto da uvetta, pinoli, noci, mandorle, nocciole, olio, vino (aleatico) e alchermes, senza lievito né uova veniva donato ai marinai riesi come genere di conforto sostanzioso e durevole. Lo stesso valeva per il “pane del marinaio” o “pan ficato”, un pane a base di fichi grasselli, tradizionalmente fatti appassire insieme a uva, pomodori, mandorle e noci, sui muri (“murelle”) che delimitavano le strade del paese.

Un altro dolce della tradizione riese è la sportella. Pane con gli anici a forma di ciambella le cui le estremità si incrociano sovrapponendosi, era oggetto di scambio fra fidanzati nel periodo pasquale: la Domenica delle Palme lo spasimante faceva portare alla ragazza un cesto di fiori con il “ceremito (o cerimito)”; se la ragazza accettava il dono e quindi la proposta d'amore, il giorno di Pasqua contraccambiava facendogli recapitare una sportella benedetta. Il giorno dopo, durante la tradizionale scampagnata all'Eremo di Santa Caterina, i due innamorati si incontravano per consumare il loro pegno d'amore. Tutt'oggi ogni Lunedì Santo viene celebrata la festa della sportella all'Eremo Santa Caterina, luogo di sguardi e amori.

Versante occidentale

La stessa carica simbolica della sportella riese ha il corollo, un ciambellone lievitato e cotto nei forni dopo il pane. La tipica forma “con il buco” sembra risalire alla tradizione del Maggio campese in cui ragazzi “da fidanzare” andavano a cantare una serenata amorosa sotto le finestre delle fanciulle del paese. Le ragazze, la mattina seguente, facevano dono ai giovani cantori del tipico dolce con il buco che infilavano uno dopo l'altro nei bastoni infiocchettati piantati su appositi carretti.

Tipici della zona occidentale sono anche la schiacciunta, una pasta frolla decorata con cerchietti impressi con il ditale o con la fede nuziale, le frangette, dolce di carnevale fatto con una sottile sfoglia di pasta dolce a forma di nodo fritta e zuccherata, il pane di patate, il pane ferettato di San Piero, un pane pasquale modellato da abili mani a forma di piccoli uccelli e la schiaccia di Pasqua, un dolce lievitato 100 ore e aromatizzato con semi di anici, vin santo e acqua di fiori d'arancio.

Del versante montuoso marcianese, ricoperto di castagneti, sono tipici tutti quei piatti a base di castagne come il castagnaccio, le frittelle di castagne, e le castagne lesse con semi di finocchio selvatico.

Fino all'avvento del turismo, in questa zona era molto sviluppata anche la pastorizia (testimoniata dall'elevato numero di caprili che si trovano sulle alture) e con essa la produzione di formaggi e ricotte - principalmente destinati al fabbisogno familiare e al baratto - e il consumo della carne di capra. Un piatto tipico era il “ventrazzino”, trippa di capra ripiena preparata usualmente dagli uomini che ne facevano la loro merenda abbondantemente innaffiato da vino nero.

Paesi costieri

I piatti a base di pesce sono invece peculiari dei paesi costieri come Marciana Marina e Portoferraio, dove abbondano ricette in cui i pesci più poveri o gli scarti del pescato vengono “arricchiti” con i prodotti della terra e quelli della terra insaporiti con i profumi del mare. Ha origine così il totano con le bietole, il totano ripieno o semplicemente alla diavola (cotto in padella con aglio, olio, rosmarino, vino bianco e abbondante peperoncino), il baccalà con i ceci e lo stoccafisso con le patate (tipici piatti “di vigilia”), il polpo con le patate o semplicemente lesso che a Portoferraio si usa mangiare “alla forchetta, detto polpo all'elbana” (chi ha più di venti anni si ricorda il “polpaio” di Portoferraio che, armato di pentolone e forchette, vendeva il polpo “a granfie” all'angolo di Via del Mercato Vecchio accompagnato dal “topino di vino” del Castagnacciaio), i più raffinati spaghetti alla margherita (nome locale per indicare la granseola), le sardine ripiene e il cavolo nero con l'acciugata.

Con gli scarti della vendita del pescato veniva cucinato il cacciucco, zuppa di mare composta dai pesci di poco pregio che rimanevano nella cesta del pescatore (di cui si dice Napoleone ne andasse particolarmente ghiotto), il riso al nero di seppia, e la panzanella, pane secco o biscottato (originariamente proveniente da Portoferraio dove c'era l'unica biscotteria dell'Isola, oggi sede del palazzo comunale), bagnato nell'acqua e arricchito con cipolla, peperoni verdi, pomodori, tonnina (scarti della lavorazione del tonno) e acciughe.

La Palamita
Fonte: https://www.turismo.it/gusto/articolo/art/isola-delba-il-gusto-e-la-tradizione-della-palamita-id-20350/ 
La Palamita è un pesce azzurro diffuso in tutto il Mediterraneo con particolare concentrazione lungo il litorale toscano, soprattutto in alcune zone come Capo Enfola, nei pressi di Portoferraio. In queste zone la tradizione legata al suo consumo è molto radicata e proprio per questo, sebbene non possa essere ancora considerata una specie a rischio, risulta spesso vittima di un eccessivo sfruttamento. 
La denominazione

Al fine di promuovere la riscoperta di questo pesce prelibato e dei prodotti da esso ricavati, come la deliziosa conserva di filetti sott'olio, la Fondazione Slow Food ha scelto tutelare la Palamita dell'Isola d'Elba e i metodi tradizionali di pesca e lavorazione con un Presidio che riunisce i pescatori e i trasformatori locali. A dimostrazione del legame di questa specie con il territorio locale, la Palamita è stata inserita nell'elenco dei Prodotti Agroalimentari Tradizionali (PAT).
Le caratteristiche

Riconoscere la palamita non è difficile: si presenta, infatti, simile allo sgombro ed al tonno dal quale si differenzia per le striature dorsali oblique e per le pinne dorsali più brevi. Il corpo, che può raggiungere gli 80 centimetri di lunghezza, si presenta affusolato e di colore blu elettrico. Le righe che lo attraversano sono, invece, di colore nerastro e rappresentano “il segno particolare” di questo pesce saporito. La testa è caratterizzata da un'ampia bocca munita di numerosi denti affilati, e da occhi piccoli e rotondi. Le carni, dal sapore deciso e lievemente acidulo, si presentano compatte e di colore rosato e sono estremamente prelibate e versatili in cucina. 
La produzione

La Palamita si pesca soprattutto nei mesi di maggio e giugno, a cavallo tra la primavera e l'estate, e in quelli di ottobre e novembre, nel periodo autunnale.

Schiaccia briaca

Fonte: https://www.infoelba.it/mangiare/ricette-locali/schiaccia-briaca/ 

La schiaccia briaca è il dolce più famoso dell'Isola d'Elba. 

La schiaccia briaca era tra i doni più frequenti che i riesi offrivano a chi andava per mare. La sua pasta quasi secca costituiva una fonte di energia immediata e gustosa, adatta ad essere conservata a lungo nelle cambuse. 

In origine era una semplice focaccia composta da farina, frutta secca, olio d'oliva ed era addolcita con il miele, poi nell'Ottocento il miele fu sostituito dallo zucchero e la schiaccia fu "imbriacata" con il vino aleatico e l'alchermes. 

Non esistendo per secoli una ricetta scritta, la preparazione della schiaccia briaca è stata tramandata da generazione in generazione. 

Non tutti sanno che ne esiste anche un'altra versione: La Schiaccia Briaca di Capoliveri con il moscato e in bianco. 

Polpo lesso

Fonte: https://www.appartamentisoladelba.it/it/blog/cosa-fare/108-il-polpo-lesso-rivive-una-tradizione-elbana 
Pochi anni addietro a Portoferraio

In un cantone del Vecchio Mercato

Dall’ora di merenda fino a sera

Vedevi un capannello un po’ affollato

Di gente paesana e forestiera

Che faceva la fila: era “il polpaio"(Alvaro Claudi, Rime in pentola, Capoliveri, Persephone, 2015)

Questa poesia del noto chef elbano Alvaro Claudi ci dà conto di una tradizione locale ormai perduta, quella del polpaio...

Fino agli anni Ottanta, nelle vie del centro storico di Portoferraio, vicino a Piazza dell Repubblica, si poteva trovare, fra i banchi del vecchio mercato, quello del venditore di polpo. Il banco era attrezzato con fornello e pentolone, nel quale cuoceva il prelibato mollusco. Dall'ora della merenda a quella di cena si poteva consumare questo gustoso street food: il piattino, e la forchetta, erano forniti direttamente dal venditore. Oggi si griderebbe allo scandalo per quelle posate condivise, che ricevevano una sommaria ripulitura dall'immersione in un barattolo di vetro, pieno d'acqua... ma allora si pagava volentieri questo tributo all'igiene, pur di gustare il tentacolo fumante detto, con voce locale, "granfia".

Il polpo era molto saporito, piccante, e si mangiava senza alcun condimento, "in purezza" direbbero i blasonati cuochi di oggi. 

I Vini dell’Elba
Fonte: https://www.infoelba.it/mangiare/vini-doc/ 
La cultura della vite all'Elba ha origini antichissime, ma ci limitiamo a considerare i tempi più recenti. Dagli anni 40 ai primi anni 50 il paesaggio elbano a quell'epoca era molto diverso dall'attuale e terrazzamenti a vigneto ricoprivano le pendici dei colli fino ad oltre 300 metri d'altezza, come nel marcianese.

A seguito dell'avvento e del successivo continuo sviluppo del turismo, il patrimonio viticolo si è drasticamente ridotto, fino ai circa 350 ettari attuali, di cui solo 125 iscritti all'Albo per le varie D.O.C. Gran parte dei terrazzamenti si sono coperti di macchia e di boschi o sono stati cancellati dalle costruzioni e la viticoltura si è ritirata verso zone sempre vocate ma più pianeggianti e adatte alla gestione con moderni sistemi.

La riqualificazione del settore è dovuta essenzialmente a poche Aziende organizzate ed orientate verso la qualità della viticoltura e della produzione. Queste si sono quasi tutte riunite in un Consorzio di Tutela del vino dell'Elba, costituito a norma di legge 164/92.

Il Consorzio rappresenta quasi il 70% dell'uva D.O.C. prodotta e vinificata sull'isola (6.991 quintali nel 98, pari a 4.518 hl) e certamente vi entreranno in un prossimo futuro molti altri viticoltori. Sua prima azione significativa è stata appunto la presentazione ufficiale del progetto "Itinerario Elba delle strade del vino" che ha consentito la realizzazione di un percorso elbano per il turismo interessato all'enogastronomia e al mondo rurale, collegato con quello toscano di pertinenza del Consorzio "Le strade del vino - Costa degli Etruschi" di cui già diverse Aziende elbane fanno parte e con il quale è prevista una sempre più stretta collaborazione.

Vengono di seguito riportate le principali tipologie di vini, con caratteristiche e abbinamenti consigliati:

Elba Bianco DOC

Si ricava da uve Trebbiano toscano (localmente conosciuto come procanico) per almeno il 50%, Ansonica e Vermentino, da soli o congiuntamente fino ad un massimo del 50%. Altre a bacca bianca fino ad un massimo del 20%. Il vino ha un colore paglierino o paglierino scarico, odore vinoso con profumo delicato.

Gradazione alcolica minima: 11°  Abbinamento gastronomico: antipasti e primi piatti di pesce con salse bianche, pesci al vapore. Temperatura di servizio: 8-10°

Elba Ansonica

Si ricava da uve ansonica bianca per almeno l'85%, più altri vitigni a bacca autorizzati. Ha colore paglierino più o meno carico fino a dorato. Odore intenso e caratteristico, sapore da secco ad amabile, armonico.

Gradazione alcolica minima: 11.5°
Abbinamento gastronomico: scampi, gamberoni e crostacei in genere per la versione secca.
Temperatura di servizio: 10-12°

Elba Rosso DOC

Si ricava da uve Sangiovese per almeno il 60% altre uve autorizzate per un massimo del 40% se rosse e 10% se bianche. Il vino ha colore rosso rubino, odore vinoso e fruttato, sapore asciutto, di corpo.

Gradazione alcolica minima: 11.5°
Abbinamento gastronomico: Primi piatti con salse rosse, zuppe di pesce, carni alla brace.

Elba Rosso Riserva

Si ricava dalle stesse uve del Rosso, ma con un invecchiamento non inferiore a 24 mesi, di cui almeno 12 in legno e 6 in bottiglia.> Ha colore rosso rubino intenso tendente al granato, odore intenso di frutta rossa e spezie. Sapore secco pieno armonico. Gradazione alcolica minima: 12.5°
Abbinamento gastronomico: arrosti di carni rosse, cacciagione, formaggi stagionati.

Elba Rosato

Si ricava dalle stesse uve del Rosso. Ha colore rosato più o meno intenso, odore vinoso, fresco, sapore asciutto.

Gradazione alcolica minima: 11°
Abbinamento gastronomico: antipasti di mare con salsa, minestre sia in brodo sia asciutte con salse rosse, omelettes e soufflé di verdure.

Elba Aleatico DOCG

Si ricava dalle uve aleatico 100% particolarmente selezionate e sottoposte ad appassimento all'aria. Ha colore rubino intenso e cupo, odore intenso di confetture di frutta rossa, sapore dall'amabile al dolce, ricco di corpo, sapido e armonico.

Gradazione alcolica totale minima: 16° di cui almeno 13° svolti.
L'abbinamento gastronomico ottimale per l'aleatico dell'elba è il dolce tipico elbano: la "schiaccia briaca", un dolce secco a base di frutta secca, nel cui composto c'e' anche l'aleatico. E' ottimale anche con crostate di frutta e preparazioni a base di crema e frutti di bosco.

Elba Moscato

E' prodotto con uva moscato 100%, particolarmente selezionate e sottoposte ad appassimento all'aria. Ha colore giallo paglierino intenso fino ad ambrato, odore intenso caratteristico dell'uva moscato, sapore da amabile a dolce, morbido e vellutato.

Gradazione alcolica totale minima: 16° di cui almeno 13° svolti.
Abbinamento gastronomico: crostate di frutta. vino da meditazione, accompagna bene preparazioni di pasticceria da forno e biscotti. Temperatura di servizio: 12-14°

