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Valorizzazione del patrimonio gastronomico della Valle d'Aosta (istituzione dell’elenco dei
prodotti agroalimentari tradizionali) Art. 8 del decreto legislativo 30 aprile 1998, n.173

Scheda identificativa

Categoria: Paste fresche e prodotti di panetteria, pasticceria, biscotteria e confetteria
Nome del prodotto, compresi sinonimi e termini dialettali: Pan Ner — Pane Nero
Territorio interessato alla produzione: intero territorio della Regione Autonoma della Valle d’Aosta.

Descrizione sintetica del prodotto:

Pane ottenuto dall’impasto di farina di segale e di grano tenero in percentuali variabili.

La metodica di lavorazione non & mai stata codificata in maniera definitiva ed accettata da tutti i produttori
ma e stata tramandata oralmente tra le diverse generazioni; se ne desume che il metodo descritto € una
accettabile metodica di produzione che puo subire modifiche in base alla tradizione tramandata di padre in
figlio.

Descrizione delle metodiche di lavorazione, conservazione e stagionatura:

I Pan Ner & un prodotto della tradizione valdostana.

Si presenta di forma arrotondata, una crosta di colore bruno e di diversa pezzatura, mediamente fra 0,8 e 3 kg
circa.

Per la preparazione vengono utilizzati per I’'impasto farina di segale in quantita non inferiore al 30% (percentuale
sulle farine), di frumento in percentuale variabile fino al raggiungimento del 100%, lievito, sale ed acqua.




Le farine da usare devono essere di frumento e segale. Devono prioritariamente essere di produzione locale e
solo in mancanza di queste ultime possono essere reperite sul restante mercato.

Il tipo di forno utilizzato puo essere a fuoco diretto, legato alla tradizione ancestrale, all’architettura rurale della
montagna e alla vita di comunita della popolazione alpina valdostana, o forni moderni a fuoco indiretto.

In particolari periodi dell’anno, legati alla tradizione e alle zone di produzione, potevano essere aggiunte
all’impasto delle parti di piante o frutti (noci, uvetta...). La tradizione permane ancora oggi, seppur slegata da
particolari ricorrenze.

Materiali ed attrezzature specifiche utilizzati per la preparazione e il condizionamento:

Le attrezzature sono quelle tradizionalmente utilizzate: tavoli, fermentatori, pale, il tutto in legno, che si sono
evolute nelle preparazioni piu artigianali e nei materiali, nei moderni panifici, pur rimanendo, a tutti gli effetti
ancora utilizzate nei forni di paese.

I Forni di paese sono dei forni posti nelle frazioni dei comuni valdostani a servizio della comunita o di proprieta
privata; si tratta di costruzioni in pietra o refrattari, materiali che possono essere presenti sia sul piano di cottura,
sia sulle pareti.

Nel secolo scorso la trasformazione di questo prodotto da forno veniva eseguita nei forni frazionali, ma
I’interesse dimostrato anche dalle aziende artigiane (panifici) ha portato all’utilizzo di attrezzature e materiali piu
moderni, nel rispetto delle tecniche di produzione e del savoir faire locale.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservazione e di stagionatura:

La produzione avviene in locali idonei all’uso, sia che producano prodotti da forno per la vendita al commercio,
sia nei forni frazionali della comunita o di proprieta privata.

Tradizionalmente il pane veniva essiccato in fienile su dei ratelé, apposite rastrelliere atte allo scopo, per essere
utilizzato durante I’anno ed entrare a far parte degli ingredienti di numerosi piatti tipici. Oggi la vendita del
prodotto fresco al banco rappresenta il normale canale commerciale.

Elementi che comprovino che le metodiche siano state praticate in maniera omogenea e secondo regole
tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 anni:

Il pan ner, o pane nero, fa parte della tradizione locale da diversi secoli ormai e diverse possono essere le
tecniche di produzione.

Varie sono le pubblicazioni specifiche o generali che trattano di questo prodotto tra le quali si cita, a titolo di
esempio non esaustivo, la pubblicazione “Du blé au pain” realizzata dall’Association des Amis du Musée
d’Etroubles (1987).

Un’altra delle fonti attendibili che ne attesta la produzione & la raccolta dei quaderni di agronomia di L.
Argentier, della Scuola Pratica di agricoltura della fine del XIX secolo. Nel trattato, oltre al pan ner prodotto
esclusivamente da farina di segale, si parla gia della possibilita di aggiungere della farina di frumento per rendere
il pane pit morbido.

Sul Messager Valdotain del 1920, la “Note relative au pain blanc” riportando informazioni di fine 1800,
evidenzia che il pane bianco non era conosciuto in Valle d’Aosta perché si usava soltanto il pane nero ottenuto
con farina di segale. Sul Messager Valdotain del 1941, nell’articolo “Un Valdostano agricoltore distinto”, si
parla della coltivazione del frumento a Excenex. Sul Messager Vald6tain del 1957, I’articolo “Honoré a fait son
pain” raffigura con foto I’intero processo di lavorazione del “pan ner de seigle et de froment”.




Valorizzazione del patrimonio gastronomico della Valle d'Aosta (istituzione dell’elenco dei
prodotti agroalimentari tradizionali) Art. 8 del decreto legislativo 30 aprile 1998, n.173

Scheda identificativa

Categoria: Paste fresche e prodotti di panetteria, pasticceria, biscotteria e confetteria

Nome del prodotto, compresi sinonimi e termini dialettali: Créichen Créchén

Territorio interessato alla produzione: territorio della Valdigne nei comuni di Morgex, La Salle, Pré Saint Didier,
Courmayeur e La Thuile.

Descrizione sintetica del prodotto:

Pane dolce ottenuto dall’impasto di farina di frumento e/o segale, latte, uova, burro, zucchero, lievito e sale.

La metodica di lavorazione non é mai stata codificata in maniera definitiva ed accettata da tutti i produttori
ma é stata tramandata oralmente tra le diverse generazioni; se ne desume che il metodo descritto € una
accettabile metodica di produzione che puo subire modifiche in base alla tradizione tramandata di padre in
figlio.

Descrizione delle metodiche di lavorazione, conservazione e stagionatura:

Il Créichen é un prodotto della tradizione valdostana.

Si presenta di forma arrotondata e appiattita, con incisioni di varie forme e dimensioni, disegni di quadrati, fiori e
stelle, una crosta di colore bruno e di una pezzatura variabile fino a 1,5 kg circa.

Per la preparazione vengono utilizzati farina di frumento, latte, uova, burro, zucchero, lievito e sale non sempre
tutti contemporaneamente presenti.

Le farine da usare devono essere di frumento e segale. Devono prioritariamente essere di produzione locale e

solo in mancanza di queste ultime possono essere reperite sul restante mercato.

Il tipo di forno utilizzato puo essere a fuoco diretto, legato alla tradizione ancestrale, all’architettura rurale della
montagna e alla vita di comunita della popolazione alpina valdostana, o forni moderni a fuoco indiretto.




In particolari periodi dell’anno, legati alla tradizione e alle zone di produzione, potevano essere aggiunte
all’impasto delle parti di piante o frutti (hoci, uvetta...). La tradizione permane ancora oggi, seppur slegata da
particolari ricorrenze.

Materiali ed attrezzature specifiche utilizzati per la preparazione e il condizionamento:

Le attrezzature sono quelle tradizionalmente utilizzate: tavoli, fermentatori, pale, il tutto in legno, che si sono
evolute nelle preparazioni piu artigianali e nei materiali, nei moderni panifici, pur rimanendo, a tutti gli effetti
ancora utilizzate nei forni di paese.

I Forni di paese sono dei forni posti nelle frazioni dei comuni valdostani a servizio della comunita o di proprieta
privata; si tratta di costruzioni in pietra o refrattari, materiali che possono essere presenti sia sul piano di cottura,
sia sulle pareti.

Nel secolo scorso la trasformazione di questo prodotto da forno veniva eseguita nei forni frazionali, ma
I’interesse dimostrato anche dalle aziende artigiane (panifici) ha portato all’utilizzo di attrezzature e materiali piu
moderni, nel rispetto delle tecniche di produzione e del savoir faire locale.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservazione e di stagionatura:

La produzione avviene in locali idonei all’uso sia che producano prodotti da forno per la vendita al commercio
sia nei forni frazionali della comunita o di proprieta privata.

Tradizionalmente il Creéichén veniva essiccato in fienile su dei ratelé, apposite rastrelliere atte allo scopo, per
essere utilizzato durante I’anno. Oggi la vendita del prodotto fresco al banco rappresenta il normale canale
commerciale.

Elementi che comprovino che le metodiche siano state praticate in maniera omogenea e secondo regole
tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 anni:

Il Créichen fa parte della tradizione locale da diversi secoli ormai e diverse possono essere le tecniche di
produzione.

Varie sono le pubblicazioni specifiche o generali che trattano di questo prodotto, tra le quali se ne citano alcune,
a titolo di esempio non esaustivo.

Nella poesia La Pastorala, scritta nel 1861 e riportata da Willien (1974), Cerlogne cita il “creissen” come dolce
da offrire in dono (“[...] No fat lei porté de creissen, [...]").

Il Dictionnaire du Patois Valdétain pubblicato nel 1907 da Cerlogne e riedito da Chenal e Vautherin (1971),
definisce il “creissen” come “Géateau”.

Il Dictionnaire du Patois Valdotain elaborato da Bérard nella seconda meta del XIX secolo e pubblicato a cura
di Roullet nel 2005, usa la grafia “creysein” per lo stesso significato, riportando anche il lemma “greichein”
riferito al patois di La Thuile.




Valorizzazione del patrimonio gastronomico della Valle d'Aosta (istituzione dell’elenco dei
prodotti agroalimentari tradizionali) Art. 8 del decreto legislativo 30 aprile 1998, n.173

Scheda identificativa

Categoria: Paste fresche e prodotti di panetteria, pasticceria, biscotteria e confetteria

Nome del prodotto, compresi sinonimi e termini dialettali: Flantse e Flantson
Territorio interessato alla produzione: intero territorio della Regione Autonoma della Valle d’Aosta.

Descrizione sintetica del prodotto:

Pane dolce ottenuto dall’impasto di farina di frumento e/o segale, latte, uova, burro, zucchero, lievito e sale.

La metodica di lavorazione non & mai stata codificata in maniera definitiva ed accettata da tutti i produttori
ma é stata tramandata oralmente tra le diverse generazioni; se ne desume che il metodo descritto & una
accettabile metodica di produzione che puod subire modifiche in base alla tradizione tramandata di padre in
figlio.

Descrizione delle metodiche di lavorazione, conservazione e stagionatura:
Flantse e Flantson sono un prodotto della tradizione valdostana.

La Flantse si presenta di forma arrotondata e appiattita, con incisioni di varie forme e dimensioni, disegni di
quadrati, fiori e stelle, una crosta di colore bruno e di una pezzatura variabile fino a 1,5 kg circa.

Il Flantsdn si presenta a forma di galletto, di bambola o altre forme antropomorfe e veniva cotto in forno dopo
I’ultima infornata di pane. Normalmente i bambini lo conservavano fino alla successiva cottura del pane.

Per la preparazione vengono utilizzati farina di frumento, latte, uova, burro, zucchero, lievito di birra o lievito
madre di farina di frumento e sale non sempre tutti contemporaneamente presenti.




Le farine da usare devono essere di frumento e segale. Devono prioritariamente essere di produzione locale e
solo in mancanza di queste ultime possono essere reperite sul restante mercato.

Il tipo di forno utilizzato puo essere a fuoco diretto, legato alla tradizione ancestrale, all’architettura rurale della
montagna e alla vita di comunita della popolazione alpina valdostana, o forni moderni a fuoco indiretto.

In particolari periodi dell’anno, legati alla tradizione e alle zone di produzione, potevano essere aggiunte
all’impasto delle parti di piante o frutti (noci, uvetta...). La tradizione permane ancora oggi seppur slegata da
particolari ricorrenze.

Materiali ed attrezzature specifiche utilizzati per la preparazione e il condizionamento:

Le attrezzature sono quelle tradizionalmente utilizzate: tavoli, fermentatori, pale, il tutto in legno, che si sono
evolute nelle preparazioni piu artigianali e nei materiali, nei moderni panifici, pur rimanendo, a tutti gli effetti
ancora utilizzate nei forni di paese.

I Forni di paese sono dei forni posti nelle frazioni dei comuni valdostani a servizio della comunita o di proprieta
privata; si tratta di costruzioni in pietra o refrattari, materiali che possono essere presenti sia sul piano di cottura,
sia sulle pareti.

Nel secolo scorso la trasformazione di questo prodotto da forno veniva eseguita nei forni frazionali, ma
I’interesse dimostrato anche dalle aziende artigiane (panifici) ha portato all’utilizzo di attrezzature e materiali piu
moderni, nel rispetto delle tecniche di produzione e del savoir faire locale.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservazione e di stagionatura:

La produzione avviene in locali idonei all’uso sia che producano prodotti da forno per la vendita al commercio
sia nei forni frazionali della comunita o di proprieta privata.

Tradizionalmente Flantse e Flantson venivano essiccati in fienile su dei ratelé, apposite rastrelliere atte allo
scopo, per essere utilizzati durante I’anno. Oggi la vendita del prodotto fresco al banco rappresenta il normale
canale commerciale.

Elementi che comprovino che le metodiche siano state praticate in maniera omogenea e secondo regole
tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 anni:

Flantse e Flantsén fanno parte della tradizione locale da diversi secoli ormai e diverse possono essere le tecniche
di produzione.

Varie sono le pubblicazioni specifiche o generali che trattano di questo prodotto, tra le quali se ne citano alcune,
a titolo di esempio non esaustivo.

La raccolta La Dzouére entzarmaie di Eugenia Martinet (1935): nella poesia Le Retor si parla di “euna flantze
joulia”.

Nel Dictionnaire du Patois Vald6tain (Cerlogne, 1907) la flantse & definita “Pain de seigle aplati comme un
gateau” e il flantson come “Petit pain, ayant le plus souvent la forme d’un coq, que I’on fait pour contenter les
enfants”.

Il Dictionnaire du Patois Vald6tain elaborato da Bérard nella seconda meta del XIX secolo e pubblicato a cura
di Roullet nel 2005, definisce la flantze come “pain de seigle aplati” e prosegue “Les montagnards tracent
diverses figures sur la partie supérieur de ce pain avant de le mettre au four”.

Nel testo “Du blé au pain”, pubblicato dall’Association des Amis du Musée d’Etroubles (1987), le Flantse sono
descritte come forme piatte di pane su cui si tracciavano figure decorative e il Flantsén come pane dolce a forma
di galletto o di bambola.




Valorizzazione del patrimonio gastronomico della Valle d'Aosta (istituzione dell’elenco dei
prodotti agroalimentari tradizionali) Art. 8 del decreto legislativo 30 aprile 1998, n.173

Scheda identificativa

Categoria: Paste fresche e prodotti di panetteria, pasticceria, biscotteria e confetteria

Nome del prodotto, compresi sinonimi e termini dialettali: Mécoulén, Mécoula e Pan de Cogne
Territorio interessato alla produzione: territorio del comune di Cogne.

Descrizione sintetica del prodotto:

Pane dolce ottenuto dall’impasto di farina di frumento, zucchero (o miele), latte (o panna), uova, burro o olio di
oliva, lievito, sale e uvetta, aromatizzato con limone, arancia e vaniglia e a discrezione, secondo I’uso antico,
anice selvatico. In passato, il latte era in tutto o in parte sostituito dalla panna e le uova venivano usate intere o
pit tuorli, per “colorare” la pasta.

La metodica di lavorazione non & mai stata codificata in maniera definitiva ed accettata da tutti i produttori
ma é stata tramandata oralmente tra le diverse generazioni; se ne desume che il metodo descritto € una
accettabile metodica di produzione che pud subire modifiche in base alla tradizione tramandata di padre in
figlio.

Descrizione delle metodiche di lavorazione, conservazione e stagionatura:

Il Mécoulén é un prodotto della tradizione valdostana.

Si presenta di forma arrotondata, con una specie di “cappello” risultante da un taglio circolare effettuato prima
della cottura, in pezzatura di circa 700 g (Mécoulén) o di circa 350 g (Mécoula). In famiglia, per i bambini
venivano fatti dei Mécoulén piu piccoli, detti “mécoule” a cui a volte si dava la forma di galli o galline.

Un tempo, I’uvetta era aggiunta solo da coloro che potevano permettersi di acquistarla e gli aromi variavano a
seconda della disponibilita. Da alcune testimonianze orali locali € emerso che qualcuno aromatizzava il




Mécoulén con anice selvatico. La preparazione si svolge in diverse fasi: impasto, lievitazione, lavorazione e
cottura. La prima fase consiste nell’impastare il lievito con un po’ di farina ed il latte tiepido necessario ad
ottenere un composto morbido, che dovra riposare mentre si procede all’impasto degli altri ingredienti. | grassi,
lo zucchero ed il sale vengono mescolati fino ad ottenere un composto omogeneo al quale si aggiungono le uova
e gli aromi. Tale composto viene lavorato a lungo fino ad ottenere una pasta soffice ed elastica, alla quale viene
infine aggiunta I"uvetta. Nel corso degli anni tale lavorazione ha subito delle modifiche relative all’ordine con
cui gli ingredienti vengono inseriti nella lavorazione. L’ impasto cosi ottenuto dove riposare, coperto, per tutta la
notte. Al mattino seguente, si divide I’impasto nelle pezzature desiderate, che dovranno lievitare una seconda
volta. Dopo aver inciso la parte superiore di ogni Mécoulén per ottenere il caratteristico “cappello”, lo si inforna
per circa 1 ora e, una volta sfornato, lo si lucida con sciroppo di zucchero.

La farina di frumento da usare deve prioritariamente essere di produzione locale e solo in mancanza di queste
ultime puo essere reperita sul restante mercato.

Il tipo di forno utilizzato puo essere a fuoco diretto, legato alla tradizione ancestrale, all’architettura rurale della
montagna e alla vita di comunita della popolazione alpina valdostana, o forni moderni a fuoco indiretto.

Materiali ed attrezzature specifiche utilizzati per la preparazione e il condizionamento:

Le attrezzature sono quelle tradizionalmente utilizzate: tavoli, madie, pale, il tutto in legno, che si sono evolute
nelle preparazioni piu artigianali e nei materiali, nei moderni panifici, pur rimanendo, a tutti gli effetti ancora
utilizzate nei forni rionali.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservazione e di stagionatura:

La produzione avviene in locali idonei all’uso sia che producano prodotti da forno per la vendita sia nei forni
rionali della comunita o di proprieta privata.

Tradizionalmente, il Mécoulén veniva essiccato in fienile su dei ratelé, apposite rastrelliere atte allo scopo,
oppure conservato in cassapanche di legno in mezzo al grano, per essere consumato durante il periodo natalizio e
anche oltre. Oggi la vendita del prodotto fresco al banco rappresenta il normale canale commerciale.

Elementi che comprovino che le metodiche siano state praticate in maniera omogenea e secondo regole
tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 anni:

La produzione del Mécoulén fa parte della tradizione cognentse da almeno un secolo. In base a testimonianze
orali raccolte, si € riusciti a risalire almeno agli inizi del 1900, ma sicuramente la tradizione del Mécoulén ha
origini piu lontane nel tempo. Elda Perret, classe 1927, del capoluogo, ricorda che gia da bambina, quando con la
famiglia si faceva il pane nel forno rionale (Metanéire), si cuocevano i Mécoulén. La ricetta dell’epoca
prevedeva piu panna che latte al punto che, dopo la cottura, sulle pareti del forno rimanevano gli aloni. L uvetta
si poteva acquistare negli empori del paese.

Marcello Guichardaz, classe 1930, di Gimillan, ricorda che gia da bambino, con i pani neri, cuocevano anche
alcuni Mécoulén (pochi, solo per le feste e le occasioni speciali come la visita di un parente lontano).

Francois Jeantet, classe 1935, di Montroz, ricorda che gia da bambino cuocevano anche i Mécoulén (prima di
Natale) senza uvetta. Il forno di Montroz non esiste piu da parecchi anni, ma la famiglia Jeantet aveva un forno
di famiglia che poteva contenere circa 35 pani.

Elisa Jeantet, classe 1960, di Lillaz, ricorda dai racconti di sua nonna che si facevano pochi Mécoulén,
essenzialmente da consumare nel periodo natalizio e che, per conservarli meglio, venivano messi dentro delle
cassapanche in mezzo al grano. Nella ricetta non c’era I’uvetta né la scorza di limone e il Mécoulén veniva
aromatizzato con anice selvatico. | primi a produrre i Mécoulén per la vendita furono, nel 1958, Teofilo Gérard e
suo figlio Luigi e dal 1971 Elda Perret, nella sua pasticceria. Attualmente si possono trovare, oltre che alla
pasticceria Perret, anche alla Maison du godt e al Paradiso dei Golosi; quindi sono tre i produttori ufficiali del
Mécoulén oltre ai privati (pochi per la veritd) che continuano a cuocerlo nei forni rionali, soprattutto nelle
frazioni di Gimillan, Epinel, Cretaz e Molina, in occasione del Natale o della festa patronale.




I forni rionali presenti sul territorio del comune di Cogne sono tre nel capoluogo (Sonveulla, Metanéire e
Desoveulla) e uno in ogni frazione (Gimillan, Lillaz, Epinel, Cretaz e Molina). Quelli attualmente in funzione
sono a Gimillan, Epinel, Cretaz e Molina.

Il forno veniva risvegliato da una famiglia e poi usato a rotazione dalle famiglie del rione o della frazione per
uno o due giorni (a seconda della quantita di pane da cuocere), dalla sera del primo giorno alla sera del giorno
successivo, per impastare, far lievitare ed infine cuocere il pane.

Alla luce di tutte queste considerazioni, delle testimonianze raccolte e anche dal fatto che per gran parte dei
valdostani il & conosciuto come Pan de Cogne, si pud tranquillamente affermare che il Mécoulén, cosi come
descritto, & un prodotto dolce da forno tipico esclusivamente del territorio del comune di Cogne.

Varie sono le pubblicazioni specifiche o generali che trattano questo tipo di produzione tra le quali si cita, a
titolo di esempio non esaustivo, la pubblicazione “Cuisine de la Vallée de Cogne” di Ouvrier (1990), che riporta
la ricetta del Mécoulén.




Valorizzazione del patrimonio gastronomico della Valle d'Aosta (istituzione dell’elenco dei
prodotti agroalimentari tradizionali) Art. 8 del decreto legislativo 30 aprile 1998, n.173

Scheda identificativa

Categoria: Paste fresche e prodotti di panetteria, pasticceria, biscotteria e confetteria

Nome del prodotto, compresi sinonimi e termini dialettali: Piata di Issogne
Territorio interessato alla produzione: territorio della Bassa Valle d’Aosta nei comuni da Chatillon a Pont Saint
Martin.

Descrizione sintetica del prodotto:

Prodotto da forno nelle due tipologie salato e dolce, ottenuto dall’impasto di farina di grano tenero. Possibile
aggiunta di farina di segale in percentuale variabile mai superiore al 20% rispetto alla farina di frumento.

La metodica di lavorazione non é mai stata codificata in maniera definitiva ed accettata da tutti i produttori
ma e stata tramandata oralmente tra le diverse generazioni; se ne desume che il metodo descritto € una
accettabile metodica di produzione che puo subire modifiche in base alla tradizione tramandata di padre in
figlio.

Descrizione delle metodiche di lavorazione, conservazione e stagionatura:

La Piata di Issogne & un prodotto della tradizione valdostana.

La Piata dolce:

Si presenta di forma tondeggiante o ovale, o a forma di bambola o di maschera, piuttosto sottile in relazione agli
ingredienti usati. Crosta dorata per la cottura al forno, i suoi ingredienti sono burro in quantita variabile secondo

I’uso del fornaio, zucchero, uvetta, noci, mele, lievito, sale ed acqua. Peso mediamente fra 0,5 e 1 kg circa.

La Piata salata:




Si presenta di forma tondeggiante, bassa 0 piatta con crosta dorata. Piuttosto dura con tagli sulla superfice a
formare molti rombi per permettere una agevole rottura del pane. Agli ingredienti si aggiungono una maggiore
quantita di sale rispetto alla Piata dolce, aglio fresco e cumino (nel dialetto locale, il Patois, chiamato “tseurio™)
quale erba aromatica che le conferisce un caratteristico profumo.

Le farine da usare devono essere di frumento e segale. Devono prioritariamente essere di produzione locale e
solo in mancanza di queste ultime possono essere reperite sul restante mercato.

Il tipo di forno utilizzato puo essere a fuoco diretto, legato alla tradizione ancestrale, all’architettura rurale della
montagna e alla vita di comunita della popolazione alpina valdostana, o forni moderni a fuoco indiretto.

Materiali ed attrezzature specifiche utilizzati per la preparazione e il condizionamento:

Le attrezzature sono quelle tradizionalmente utilizzate: tavoli, fermentatori, pale, il tutto in legno, che si sono
evolute nelle preparazioni piu artigianali e nei materiali, nei moderni panifici, pur rimanendo, a tutti gli effetti
ancora utilizzate nei forni di paese.

I Forni di paese sono dei forni posti nelle frazioni dei comuni valdostani a servizio della comunita o di proprieta
privata; si tratta di costruzioni in pietra o refrattari, materiali che possono essere presenti sia sul piano di cottura,
sia sulle pareti.

Nel secolo scorso la trasformazione di questo prodotto da forno veniva eseguita nei forni frazionali, ma
I’interesse dimostrato anche dalle aziende artigiane (panifici) ha portato all’utilizzo di attrezzature e materiali piu
moderni, nel rispetto delle tecniche di produzione e del savoir faire locale.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservazione e di stagionatura:

La produzione avviene in locali idonei all’uso sia che producano prodotti da forno per la vendita al commercio
sia nei forni frazionali della comunita o di proprieta privata.

Tradizionalmente la Piata di Issogne nella versione salata, perché quella dolce, soprattutto per la presenza di
mele sulla superficie, non veniva comunque conservata pit di una settimana, veniva essiccata in fienile su dei
ratelé, apposite rastrelliere atte allo scopo, per essere utilizzata durante I’anno Oggi la vendita del prodotto
fresco al banco rappresenta il normale canale commerciale.

Elementi che comprovino che le metodiche siano state praticate in maniera omogenea e secondo regole
tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 anni:

La Piata di Issogne fa parte della tradizione locale da diversi secoli ormai e diverse possono essere le tecniche di
produzione.

Non esistono pubblicazioni specifiche o generali che trattano di questo prodotto: il Comune e la Proloco di
Issogne hanno svolto alcune ricerche, pubblicandone i risultati sui rispettivi siti internet

Le fonti scritte e fotografiche piu antiche risalgono alla fine degli anni '60 e all’inizio degli anni '70 e si
riferiscono alla riscoperta delle piate, sia dolci che salate, a opera di Assunto Dublanc (1931-1999), che le ha
rielaborate per adattarle ai gusti dei consumatori e commercializzate in tutta la Valle attraverso le fiere e le sagre
gastronomiche.
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