




GRAVINA IN ACTION
È un progetto co-finanziato nell’ambito del Piano Azione Coesione 
Giovani no profit dal Dipartimento della Gioventù e del Servizio Civile Nazionale della 
Presidenza del Consiglio dei Mnistri, con il Bando “Giovani per la valorizzazione dei beni 
pubblici”, ed è finalizzato a sperimentare una strategia di promozione turistica 
ecosostenibile per la valorizzazione di un’area naturale ricadente nel Parco Naturale 
Regionale Terra delle Gravine, nello specifico, la Gravina della Madonna della Scala di 
Massafra (TA).  
Il progetto ha l’obiettivo principale di valorizzare il patrimonio culturale e 
naturalistico racchiuso nella Gravina Madonna della Scala attraverso la 
realizzazione delle seguenti attività: creazione di una proposta d’itinerari di tipo slow ed 
esperienziali, attività di tutela e conservazione del sito,  organizzazione di eventi 
ecosostenibili.

SALENTO SLOW TRAVEL
È un’Associazione di promozione sociale senza fini di lucro nata nel Marzo 2011, 
grazie al Concorso Regionale “Principi Attivi 2010 – Giovani idee per una Puglia 
Migliore”.
Finalità principale dell’Associazione è promuovere e diffondere il concetto, la cultura e la 
pratica del Turismo Responsabile basato sul rispetto della natura, dell’ambiente e dell’identità 
locale.
Le attività dell’Associazione consistono in: progettazione europea nel settore della cultura, 
dell’ambiente e del turismo; organizzazione di eventi e itinerari turistici eco sostenibili; studio, 
formazione e ricerca nel settore dei beni culturali, del turismo e dell’ambiente.
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ERBECOLTE
È un’esperienza di fruizione turistica slow della Gravina della Madonna 
della Scala, nata per far conoscere ai turisti il patrimonio naturalistico e la tradizione 
gastronomica del territorio massafrese. Un prodotto confezionato nell’ambito del 
progetto Gravina In Action, che permetterà ai viaggiatori di conoscere il sapore della Gravina, 
il suo paesaggio, la sua storia, e il patrimonio naturalistico che conserva.





Ciclope e la Farmacia del Mago Greguro. 
Guidati da esperti conoscitori di erbe 
spontanee in un trekking di grande 
impatto visivo, il percorso proseguirà 
poi nel caratteristico centro storico di 
Massafra, per scegliere di degustare 
il menù in uno dei quattro ristoranti 
aderenti. 
Partecipando al progetto Erbe Colte, i 

ristoratori hanno avuto la possibilità di 
far divenire i propri locali dei punti di 
riferimento per promuovere la 
tradizione gastronomica locale basata 
sull’antico utilizzo delle erbe selvatiche, 
oltre a diventare attori sociali in grado 
di diffondere i valori di una cucina sana, 
responsabile ed ecosostenibile.  



La Gravina Madonna della Scala 
fa parte del sistema coordinato e 
coerente (una rete) di aree destinate alla 
conservazione della diversità 
biologica presente sul territorio dell’Unione 
Europea, che si chiama Rete Natura 2000.
Il sistema si compone di due tipi di aree 
spazialmente relazionate: le Zone di 
Protezione Speciale (Z.P.S.), previste 
dalla Direttiva Uccelli (79/409/CEE), e le 
Zone Speciali di Conservazione (Z.S.C.), 
previste dalla Direttiva Habitat.
La realtà straordinaria è che la Gravina 
fa parte di un sistema di gravine per un 
totale di circa 30.000 ettari che si 
estende in 14 Comuni, da Villa Castelli, in 
provincia di Brindisi, fino ad arrivare a 
Matera in Basilicata.

La Gravina
Madonna della Scala

La Gravina della Madonna della Scala, 
inoltre, fa parte del Parco Naturale 
Regionale “Terra della Gravine”, 
e per tale motivo, è definito come un 
sistema omogeneo, individuato dagli assetti 
naturalistici dei luoghi, dai valori 
paesaggistici e artistici e dalle tradizioni 
culturali delle popolazioni locali. 
Siamo in un’area in cui è 
evidente l’importanza di tutelare gli 
habitat per proteggere le specie, 
recependo pienamente i principi 
dell’ecologia, che vede le specie animali e 
vegetali come un insieme con l’ambiente 
biotico e abiotico che le circonda.
La consistente altezza e la notevole 
pendenza dei versanti della Gravina della 
Madonna della Scala, nonché il suo 



particolare microclima, hanno permesso 
nel tempo la conservazione di habitat 
straordinariamente ricchi, sia come flora 
che come fauna e microfauna.
La diversità di habitat permette infatti la 
presenza, in un territorio tutto sommato 
limitato, di specie con differenti 
esigenze ecologiche, da quelle della flora 
mediterranea a quella degli ambienti 
temperati, costituite anche da un 
gran numero di specie rare e 
minacciate, da specie endemiche e di 
interesse fitogeografico.
Una nota meritano le orchidee 

selvatiche della Convenzione C.I.T.E.S 
presenti in diversi generi, tra le quali le 
Ophrys, le Serapias le Orchis.
Molto importante è la presenza della 
specie vegetale Stipa austrotialica 
Martinovsky, comunemente chiamato 
Lino delle fate.
Alcuni organismi vegetali rappresentano 
una fotografia di un passato millenario: la 
Salvia triloba (Salvia fruticosa Mill.), e la 
Campanula versicolor Hawkins, 
presenti in Gravina, sono specie di elevato 
valore biogeografico testimonianza di un 
preistorico ponte di terra con la 
penisola balcanica presente nel miocene. 
Molto diffuse le formazioni di macchia 

mediterranea (Lentisco (Pistacia lentiscus 
L.), Mirto (Myrtus communis L.), l’ilatro 
(Phillyrea latifolia L.), Terebinto (Pistacia 
terebinthus L.), Cisto (Cistus incanus 
L.), Euforbia (Euphorbia dendroides L.)) 
e, a quote più basse, splendide pinete 
d’Aleppo (Pinus halepensis Mill.) su 
calcarenite, con denso sottobosco 
dominato dal Lentisco.
Alcune piante hanno occupato 
addirittura la roccia come 
substrato di crescita, catturando l’acqua 
dalla roccia stessa, pur di abitarci, come la 
Scrophularia lucida L..
Anche l’uomo ha abitato la Gravina 
della Madonna della Scala, dal periodo 
Neolitico fino agli anni ’50, 
cibandosi di numerose specie selvatiche, 
che gli garantivano la sopravvivenza, e che 
ancora oggi crescono spontaneamente.
Un uso sostenibile della ricchezza 
floristica della Gravina che 
consisteva nella raccolta di alcune specie 
come ad esempio il finocchietto selvatico 
(Foeniculum vulgare Miller), la 
calendula (Calendula officinalis L.), 
l’asparago (Asparagus acutifolius L.), la 
malva selvatica (Malva silvestris L.) il 
cardo mariano (Silybum marianum L.), 
la borraggine (Borago officinalis L.), il 



rosmarino (Rosmarinus officinalis L.),  
per fini alimentari, medicinali, e artigianali.
La conservazione dei territori 
naturali, come la Gravina della Madonna 
della Scala, che ancora mantengono 

inalterate le matrici ecosistemiche, 
rappresenta il punto focale da cui iniziare 
ad avere una visione materna dei territori 
di appartenenza.





Guancia di cinghiale cotta a bassa temperatura con crema di zucca
e Cardo mariano

Cardi Fritti
Pulire e lavare i cardi. Asciugarli e conservarli in freezer per circa mezz’ora.
Una volta ghiacciati, passarli nella semola. Scaldare bene abbondante olio in 
una padella, quindi immergere i cardi e friggere fino a doratura. 
Trasferire su una carta assorbente per togliere l'eccesso di olio e servire caldi.



Buono l'equilibrio dei sapori; 
trasforma i fiori 

e capta il gusto dei fiori stessi
Lello Romito

- Chef -

“ “

Interessante il legame cioccolato
e rosmarino

Tommaso Schiena
- Chef -

“ “

Ottimo!Un tripudio di sapori!
Complimenti!

Frank Maglio
- Visit Parco Gravine -

“ “

Piatto del ricordo della serata! 
Semplicemente perfetto!

Tommaso Schiena
- Chef -

“ “





Torta di mandorle e amarene con confettura di Finocchietto selvatico
 e petali di Calendula

Marmellata di Finocchietto
Lavare il finocchietto selvatico (1 kg), tagliare finemente tutte le parti e 
trasferirle in una pentola. Aggiungere acqua: l’acqua dovrà essere abbastanza 
da coprire per almeno 1 cm il finocchietto. Aggiungere lo zucchero (500 gr) e 
il succo di un limone. Quando la marmellata sarà pronta, trasferirla in barattoli 
sterili a chiusura ermetica. La marmellata di finocchietto può essere usata 
come qualsiasi confettura, sul pane con il burro o come salsa dolce per 
formaggi e carni.



Ottimo abbinamento di sapori,
tra le erbe e il tonno. Bravissimi!

Mi avete arricchito
di un'esperienza in più

Gabriella Fedele

“ “

Spuma di rana pescatrice strepitosa,
crostino ottimo!

Gabriella Fedele

“ “

Coinvolti i 5 sensi!
Piatto raccontato bene,
profumo accattivante,

bello l'effetto cromatico,
gusto bilanciato ed eccellente!!

Cosimo Miola
- B&B Sotto la Volta -

“

“





Sandwich di Fico d’India con mousse di formaggi e Timo

Sandwich di Fico d’India
Raccogliere le pale giovani e tenere del fico d’india e con un un pelapatate 
rimuovere le zone con le spine, sulla parte piatta e intorno alla pala. 
Lavare accuratamente e lessare in acqua salata per ca. 20 min.. 
Impanare singolarmente con farina, uovo e pangrattato. 
Friggere in olio bollente. Per il ripieno potete scegliere tra mousse di formaggi 
aromatizzati, crema di patate o carne macinata.



Ho gradito molto
l'accostamento della ricotta
col finocchietto nel dolce

Angelo Belmonte

“ “

Dolce molto ben presentato,
sapore delicato
Elisabetta Pasanisi

- Giardino delle Zoccate -

“ “

Antipasto equilibrato.
L'ingrediente principale,
la pala di fico d'india,
si contraddistingue

nel suo sapore unico
Tommaso Schiena

- Chef -

“

“





Gnocchetti con Ortiche mantecate e purea di zucca

Gnocchi di ricotta e Ortiche
Lessare 1kg di ortiche in acqua bollente. Insaporire le ortiche, saltandole in 
padella con olio e cipolla. Versare in una casseruola la ricotta e aggiungere le 
ortiche sminuzzate, un pizzico di sale e pepe, e la farina (1Kg), amalgamando 
il tutto fino ad ottenere un impasto. 
Con l'impasto così ottenuto, lavorare gli gnocchi, lasciandoli a riposo per ca. 2 
ore.



Delicato equilibrio
tra dolcezza e freschezza.

Il dolce era di una semplicità
unica e speciale. Ottimo!

Tiziana Errico

“ “

Ottima la borragine pastellata!
Nadia Donuzio“ “

Molto singolare l'idea
di gustare erbe

delle nostre gravine.
Siamo abituati a calpestarle

e tagliarle!” 
Pietro Locorotondo
- R&B Novecento -

“

“
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