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            Prodotti

            Mirtillo nero dell'Appenino Modenese 

            

          

          
            Per Mirtillo nero dell’Appennino Modenese si intende esclusivamente la specie Vacciniummyrtillus L., che cresce allo stato spontaneo in questo territorio.
Il Mirtillo nero dell'Appennino Modenese è considerato uno dei più importanti "alimenti funzionali" di cui è possibile disporre, cioè un prodotto che assunto con regolarità può validamente contribuire al mantenimento di una buona condizione di salute, e concorrere alla prevenzione di varie patologie.

          
  
          
            Caratteristiche del prodotto
I frutti sono bacche sub-sferiche dalle dimensioni di circa 6-8 mm di diametro, del peso di 0,25-0,55 g, la parte esterna è di colore nero-bluastro, ricoperta di pruina, il colore della polpa è rosso-bluastra e tingente, il sapore caratteristico, gradevole, di tipo agrodolce, leggermente astringente.
Grazie alle sue innumerevoli proprietà, il mirtillo, oltre che in cucina può essere utilizzato in vari ambiti, come per esempio in quello fitocosmetico per la presenza nelle sue bacche di acidi organici, tannini, pectine ed in oftalmologia per la sua ricchezza in antociani.
Notizie storiche e culturali
Alcune interessanti proprietà terapeutiche del mirtillo nero (Vaccinium myrtillus L.) sono note già da lungo tempo: in effetti, nella medicina popolare e tradizionale sono state utilizzate soprattutto preparazioni (infusi, decotti, sciroppi etc…), ottenute in particolare dalle foglie ma anche, in minor misura, dalle bacche, cui si attribuivano diverse attività medicamentose, come quelle astringenti, antisettiche e antibatteriche, antiflogistiche e ipoglicemizzanti.
Da qualche decina di anni l'interesse fitoterapico si è spostato dalle foglie alle bacche, con particolare attenzione al loro contenuto in antociani, responsabili delle principali attività del mirtillo nero allora note, cioè l'azione vitaminica P-simile e la capacità di favorire l'acuità visiva crepuscolare e notturna. Si è così confermata su basi scientifiche sperimentali l'osservazione empirica, e la relativa applicazione, per cui durante la Seconda Guerra Mondiale i piloti della RAF che consumavano notevoli quantità di confetture di mirtillo sembravano avere una migliore visione durante le missioni notturne.
La ricerca scientifica sui piccoli frutti ha inoltre evidenziato notevoli proprietà antiossidanti, dovute alla presenza dei polifenoli (a cui gli antociani appartengono), oltre che una potenziale attività antimutagena e preventiva della formazione di tumori sperimentali e spontanei.
Le operazioni di raccolta vengono effettuate con l'ausilio di uno specifico attrezzo chiamato pettine.
Marchio di tutela
Il marchio di tutela "Mirtillo nero dell'Appennino Modenese" è stato realizzato dalla Camera di Commercio di Modena in collaborazione con il GAL, il parco Alto Appennino Modenese, e le Comunità Montane dell'area.
Uso in cucina
Oltre che fresco, il Mirtillo nero dell'Appennino Modenese viene impiegato per preparare deliziose confetture, sciroppi, succhi e liquori.
Alcuni preparati a base di mirtillo trovano impiego, specie in campo dolciario, come edulcoranti, aromatizzanti e coloranti: quest'ultima utilizzazione in particolare va acquistando una sempre maggiore diffusione (anche nei settori cosmetico e liquoristico) in quanto i costituenti del mirtillo responsabili dell'azione colorante, praticamente privi di tossicità, possono vantaggiosamente sostituire, nonostante la limitata stabilità, taluni coloranti di sintesi.
Itinerario eno-gastronomico
Informazioni turistiche: Modenatur
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                Prodotto controllato da:

                
                  [image: ICEA]
                  Un Istituto di Certificazione indipendente e qualificato, un consorzio senza fini di lucro fatto da esperti in controlli e certificazioni orientati a criteri etici e di sostenibilità ambientale.
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          Zona di produzione
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                  	Fanano

	Fiumalbo

	Frassinoro

	Lama Mocogno 

	Montecreto

	Pievepelago

	Riolunato

	Sestola

	Territori dei comuni limitrofi, situati nell’alto Appennino, delle Province di Reggio Emilia, Bologna, Pistoia e Lucca
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		Abetone Erbolaio

	

	
		
		
			
			Via Brennero, 112, 51024 Abetone PT 

			
			
			
			Tel: 057360514 

			
			
			
		

		

		
		
			
			info@abetonerbolaio.it

			
			
			
			https://www.abetonerbolaio.it/

			
		

		

	



        
          
	
		Azienda Agricola I Rodi

	

	
		
		
			
			Via Cima Lotta, 848/a, 41021 Fanano MO 

			
			
			
			Tel: 053668296 

			
			
			
		

		

		
		
			
			info@irodi.it

			
			
			
			https://www.irodi.it/

			
		

		

	



        
          
	
		Capricci del bosco

	

	
		
		
			
			Via Lago Santo, 81, 41027 Pievepelago MO 

			
			
			
			Tel: 053672080 

			
			
			
		

		

		
		
			
			capriccidelbosco@gmail.com

			
			
			
			https://www.capriccidelbosco.it/

			
		

		

	



        
          
	
		Il Baggiolo

	

	
		
		
			
			Via Brennero, 55/57, 51021 Le Regine PT 

			
			
			
			Tel: 0573606838 

			
			
			
		

		

		
		
			
			amministrazione@ilbaggiolo.it

			
			
			
			https://ilbaggiolo.it/

			
		

		

	



        
          
	
		La Selva Armonica

	

	
		
		
			
			Via Vaglio, 55, 41023 Lama Mocogno MO 

			
			
			
			Tel: 0536343162 

			
			
			Tel: 3475632650 

			
			
		

		

		
		
			
			negroni.piero@gmail.com

			
			
			
			http://www.laselvaarmonica.com/

			
		

		

	



        
          
	
		La Sorgente Fabbriche del Benessere

	

	
		
		
			
			Via Pietro Giardini, 444 41023, Barigazzo MO 

			
			
			
			Tel: 053645256 

			
			
			
		

		

		
		
			
			info@fabbrichedelbenessere.it

			
			
			
			https://www.fabbrichedelbenessere.it/

			
		

		

	



        
          
	
		Muzzarelli Roberto

	

	
		
		
			
			Via Rocchetta, 371, 41021 Fanano MO 

			
			
			
			Tel: 053667340 

			
			
			
		

		

		
		
			
			muzzarelliroberto@gmail.com

			
			
			
		

		

	



        
      

    

  



  
    
      
        	            
                  Scopri Miele millefiori della pianura Modenese
                
	
                  Scopri Nocino di Modena
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            Camera di commercio I.A.A. di Modena

C.F. e Partita Iva 00675070361 
Tel. 059208111
PEC: cameradicommercio@mo.legalmail.camcom.it
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