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PERCORSI STORICI HISTORICAL ROUTES

i DI TERRA E ACQUA ‘ OF LAND AND WATER
Le varieta del mais bianco coltivate sono in piccola parte ancora quelle The grown varieties of white corn are still partly traditional and local and
tradizionali e locali e in gran parte ibridi a granella rigorosamente bianca. mostly strictly white-grained hybrids. Pearl-white cornmeal is a Slow Food
La farina di mais biancoperla e presidio Slow Food. presidium.

@ prodotta soprattutto nella zona del Piave a cavallo
tra le province di Treviso e Venezia: i terreni su cui &
coltivato il “mais bianco del Piave” comprendono
i comuni di Caorle, Concordia Sagittaria, Ceggia,
Eraclea, Jesolo, Musile di Piave, San Dona di Piave e
San Stino di Livenza.

si effettua sotto forma di farina o anche di polenta
gia pronta, nell’area tradizionale di riferimento, verso
altre zone della provincia di Venezia e del Friuli.
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Periodo di preduzione/raccolla:

Settembre — ottobre. Come farina da polenta e
disponibile tutto I'anno.

Circa 100 ha di superficie coltivata.

it is mostly produced in the Piave area between the
provinces of Treviso and Venice: the soils on which the
“Piave white corn” is grown include the municipalities
of Caorle, Concordia Sagittaria, Ceggia, Eraclea, Jesolo,
Musile di Piave, San Dona di Piave and San Stino di
Livenza.

it is sold as flour or ready-made polenta, in the
traditional reference area, to other areas of the
province of Venice and of Friuli.

Production/harvest period:

September — October. As polenta flour it is
available 365 days a year.

Approximately 100 ha of crop area.




