
HERITAGE: PASSIONE PER LA CONOSCENZA, SENSIBILITÀ PER LA BELLEZZA, AMORE 

PER LA TRADIZIONE E GUSTO DELLA SCOPERTA (9 e 26 settembre 2021) 
 

Il progetto presentato con il Bando per la 

Promozione e la Formazione del Volontariato - 

2021, dal carattere itinerante, si è svolto in alcune 

aziende del Salento, dove lo spazio agricolo,  

nell’ultimo secolo è cambiato a partire dalla 

bonifica, che ha risanato i litorali, creando, a volte, 

suggestivi paesaggi. Il processo di riorga-

nizzazione produttiva, l’irrigazione e la meccaniz-

zazione hanno modernizzato l’agricoltura, che, nel 

rispetto della tradizione e in un’ottica 

interdisciplinare, si sta evolvendo, producendo 

ricchezza e sviluppo, garantendo il benessere delle 

persone, utilizzando energia pulita, creando posti 

di lavoro nuovi ed aziende innovative.  

Tra queste Birra Salento –  sponsor ufficiale di 

vari eventi (Sfilata di Moda nel Mondo, sostegno 

ad associazioni, etc.), nonché fautrice di 

sperimentazioni con i ricercatori del DisTeBa 

dell’Università del Salento –, nata nel 2008, a 

seguito di una lettera ritrovata, risalente agli anni 

Sessanta, quando, Fernando Zecca, padre di 

Maurizio (oggi alla guida dell’azienda), scriveva 

da Fribourg, in Svizzera (dove lavorava in un 

birrificio), ai familiari ed amici lasciati nel 

Salento.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://it.wikipedia.org/wiki/Ricchezza


 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

“Il tempo, la storia di ognuno di noi, annoda i fili del 

destino e se i rami più importanti si spezzano, le radici 

restano ben ancorate alla terra e intrecciate tra loro“, 

sicché, dopo circa 50 anni, da una piccola ditta nata tra 

soppalchi e scantinati, è iniziata una nuova avventura: 

un birrificio artigianale nel cuore del Salento, leader 

nella produzione e distribuzione di questo prodotto – 

genuino e naturale, ricco di sali minerali ed 

antiossidanti, poco alcolico e di grande bevibilità – nel 

Meridione d’Italia, che si avvale di anni di intenso 

lavoro e di numerosi collaboratori. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Ripartire dalla natura e dalla tradizione è la filosofia alla base 

della “Moringa Salento”, che unendo l'antica tradizione 

ayurvedica con quella salentina e creando un perfetto 

connubio tra scienza e natura, è riuscita ad adattare – tra le 

prime in Europa – una pianta di origine tropicale, la Moringa 

oleifera (chiamata “l’albero della vita” o “l’albero 

miracoloso”), considerata anche dalla FAO una risorsa 

alimentare e una medicina naturale. É presente nel Salento, in 

particolare a Leverano, dove occupa un terreno esteso circa 

10.000 mq, in coltivazione totalmente biologica, 

completamente protetto da reti antigrandine o contro 

l’aggressione di insetti.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

In questo modo, le piante, esenti da pesticidi, contaminazioni funginee e batteriche e con valori di metalli 

pesanti sotto il limite di rintracciabilità, strettamente monitorate e controllate, garantiscono elevati standard 

qualitativi, consentendo di sfruttare al meglio le straordinarie proprietà nutrizionali ed i principi attivi 

naturali – presenza di vitamine A, E, C e gruppo B, sali minerali (tra cui il potassio), etc. –, realizzando una 

linea di integratori onde contrastare le malattie neurovegetative, lo sviluppo dei radicali liberi (e, quindi, 

l’invecchiamento cellulare), la pressione arteriosa e l’innalzamento delle difese immunitarie, nonchè ridurre 

le placche aterosclerotiche, etc. Altresì, l’azienda ha creato una linea di cosmetici ricca di principi attivi e 

funzionali, volti a prevenire gli inestetismi della pelle e l’invecchiamento cutaneo. La preziosa polvere verde 

può essere usata come una spezia, impiegata in cucina e consumata come bevanda. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


