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Campania Region
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Some historical sites
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Salerno province: Amalfi coast
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Salerno province: Cilento
(National protected area)
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Campania Region: typical food
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v Carciofo (artichoke) di Paestum «;& ;/ "‘
’ »
v Mela (apple) annurca ;e A

v" Castagna (chestnut) di Montella
v" Nocciola (hazelnut) di Giffoni

v" Limone (lemon) Costa d’/Amalfi

v Pasta di Gragnhano



Campania Region: typical food

e Protected Designation of Origin (PDO)

v" Mozzarella di bufala (Caserta, Napoli and Salerno provinces)

v Cipollotto (anion) nocerino (Sarno valley, Avellino, Napoli and Salerno
provinces)

v Pomodoro (tomato) San Marzano (Avellino, Napoli and Salerno
provinces)

v Pomodorini (small tomato) del piennolo (Napoli area)
v" Provolone (cheese) del Monaco (Napoli province)

v Ricotta (soft cheese) di bufala campana (Caserta, Napoli and Salerno
provinces)

v Olio extravergine di oliva Irpinia-Colline dell'Ufita (Avellino province)



Campania Region: Vine

e Autochthon vine variety

e Aglianico

e Falanghina

e Fiano

e Piedirosso

» Coda di Volpe
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Campania Region: cheese

e Mozzarella

e Caciocavallo
e Cacioricotta

e Pecorino

http://www.agricoltura.regione.campania.it/tipici/tradizionali-formaggi.htm



Campania Region: cured meats

Capicollo Salsiccia

i . PANIR
Salame Napoli "'; o £V
http://www.agricoltura.regione.campania.it/tipici/tradizionali-carni.htm




Campania Region: cured meats

Prosciutto di "Monte” (Ham)

Pancetta tesa (fumed bacon) Pancetta arrotolata (bacon)

http://www.agricoltura.regione.campania.it/tipici/tradizionali-carni.htm



Campania Region: pasta

Fusilli di Felitto Spaghetti alle vongole (clams)
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Pasta e fagioli
(beams)

Scialatie»lli ai fr’t’ti di mare

(Sea food pasta)



Campania Region: other food...

Parmigiana

Fagioli (beans) e scarola (endive)




Campania Region: dessert

Baba




Campania Region: dessert

Chiacchiere Zeppola di San Giuseppe

_
Struffoli

Torrone
http://www.agricoltura.regione.campania.it/tipici/tradizionali-carni.htm



Today tasting menu

= Mozzarella and ricotta di bufala (Valle Bianca)

= Salumi di bufala (Buffalo cured meats from & & 58 S
Consorzio ALBA) ﬁ’O" | -

consorzioalb.a.

abkevaton bufal ni associat
came bufalina cilentana

= Spaghetti con colatura di alici

= Tuna and anchovies (IASA)
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