REGIONE PUGLIA
ASSESSORATO ALLE RISORSE AGROALIMENTARI

ORECCHIETTE
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Categoria del prodotto:

Altre denominazioni:
Area di origine del prodotto:
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PASTE FRESCHE E PRODOTTI DELLA PANETTERIA,
DELLA BISCOTTERIA, DELLA PASTICCERIA E DELLA

CONFETTERIA

LA REGIONE PUGLIA

Le orecchiette presentano una classica forma
rotondeggiante e un colore giallo dorato.
Possono essere vendute in vassoi, sfuse, al
banco, oppure pre-confezionate in atmosfera
modificata, e in tal caso la confezione & rap-
presentata da buste di plastica trasparente da
500 g. In entrambi i casi si parla di pasta fre-
sca.

La conservazione per entrambe le tipologie
deve essere in frigo tra 0° e 4°C. Il periodo di
conservazione € nel primo caso di 4-6 giorni
mentre nel secondo sara di circa 3 mesi € lo si
leggera in etichetta.

Caratteristiche nutrizionali (valori per 100 grammi)

Parte Edibile Acqua Proteine
100% 28 13

Processo Produttivo

Si pone nellimpastatrice semola e acqua. Limpasto
passa successivamente nella macchina formatrice, che
consente di ottenere il prodotto finito. Se il prodotto
andra venduto sfuso, al banco, seguira la fase di asdu-
gatura nell'essiccatoio a ventda. Tale fase dura dirca 15
minuti. Se il prodotto sara pre-confezionato, subisce
prima una pastorizzazione nel pastorizzatore per ridurre
la carica batterica. Si pud cosi passare alla fase di con-
fezionamento che prevede I'aspirazione dell’aria e 1im-
piego di atmosfera modificata (ATM) cioé composta da
una miscela al 70% di azoto e al 30% di anidride carbo-
nica.

Grassi

Carboidrati ~ Fibra totale Val. Energetico
55 2,6 275 kcal

Periodo di produzione
Tuttto I'anno.

Storia e tradizione

Secondo Sada (1991) le orecchiette erano presenti a
Bari e in qualche paese della Puglia nella seconda meta
del 1500, sembra siano nate a Sannicandro di Bari e che
il nome deriva da un dolce ebraico le “Orecchie di
aman”. Una testimonianza molto antica (del 1966) si
puo rinvenire in un antico mend, affisso in un tipico
locale di Bari, che dita tra i propri piatti le orecchiette.
“La cudna della terra di Bari” Sada L, 1991, 170 p, F
Muzzio Editore, Padova.

Tipologia di commercializzazione
Vendita diretta in azienda.

Aziende di produzione
Si rimanda al sito www.tipicipuglia.it.

Iniziative di promozione

Sagra delle orecchiette, a Gstemino (BR) nel mese di
Agosto; a Sannicandro di Bari (BA) il 15 Agosto; a
Monopoli (BA) nella prima settimana del mese di
Settembre; a Deliceto (FG), la prima domenica di
Agosto.

Atlante dei prodotti tradizio-



