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INFORMAZIONE E ACCOGLIENZA TURISTICA

TOURIST INFORMATION
Siamo a disposizione per aiutarti a trascorrere una meravigliosa vacanza in questo angolo di Sardegna.

ORISTANO PIAZZA ELEONORA 18
Lat 39°54'12.85”    Lon 8°35'31.03”

Ufficio turismo
Provincia di Oristano

www.gooristano.com • www.oristanowestsardinia.com

PROVINCIA DI ORISTANO
Assessorato al Turismo

Tel. +39 0783 3683210 - fax +39 0783 3683263 - www.provincia.or.it - turismo@provincia.or.it

We are here to make sure that you spend a wonderful holiday in this corner of Sardinia.















































he province of Oristano has a varied tradition of fine foods and wines, since its territory 
unwinds from a vast area of coastline and lagoons to plains and hills with rich pastures 
for animal breeding and suitable terrain for growing grains and vegetables.T

Typical dishes are simple and genuine, as are the ingredients used to prepare them.
An example of traditional cuisine are the malloreddus, potato dumplings with ridges that are prepared 
“alla campidanese” with tomato sauce and sausage or “all’oristanese” with spinach, cream and pepper. 
Maccarrones de urta are bran dumplings seasoned with cheese. Lorighittas di Morgongiori are very 
famous and typical: two strands of pasta woven together to resemble an earring. 
Another popular dish is “su succu di Busachi”, made up of fresh tagliolini pasta in a broth of different 
kinds of meats, favoured with saffron and pecorino cheese, both fresh and aged. 
Aside from pasta, another important staple of this diet is rice. It is excellent if cooked with “bottarga” 
salted mullet roe. Other typical dishes are “su ghisau”, a stew prepared with various kinds of meat, hen 
seasoned with myrtle and roasted piglet and lamb. 
One truly unique type of meat is the Bue Rosso del Montiferru, from an area in which this particular breed 
of cattle is raised in the wild. The meat has an excellent flavour and meets with approval for its tastiness 
that calls for simple preparation without any particular elaboration. The ideal meat to cook on the grill. 
A particular kind of milk is obtained from this specific breed of cattle, called sardo-modicana. Pasta 
filata (stretched) cheeses such as sa fresa, sa trizza and su casizolu are derived from it and are a dairy 
specialty throughout the island, even if most Sardinian dairy products derive from sheep milk. 
Casizolu cheese is pear-shaped with an aromatic, slightly spicy aftertaste due its being soaked in brine 
during aging and brushed with olive oil and vinegar during this phase.

a provincia di Oristano vanta una tradizione enogastronomica 
molto varia, poiché il suo territorio, dalla vasta area costiera e Llagunare si snoda fra pianura e collina, con ricchi pascoli per 

l'allevamento del bestiame e terreni adatti alla coltivazione di cereali e 
ortaggi. I piatti tipici sono semplici e genuini, così come gli ingredienti 
usati per cucinarli. Sono esempi della cucina tradizionale i mallo-
reddus, gnocchetti dal dorso rigato, preparati alla campidanese, 
con sugo di pomodoro e salsiccia, o quelli all'oristanese, a base di 
spinaci, panna e pepe. I maccarrones de urta, sono invece gnoc-
chetti di semola insaporiti con formaggio. Sono famose e vera-
mente tipiche le lorighittas di Morgongiori, doppi fili di pasta intrecciati a forma di orec-
chino, così come su succu di Busachi, una ricetta a base di tagliolini fatti in casa, cotti in 
un brodo di carne mista e conditi con zafferano e formaggio pecorino, sia fresco che sta-
gionato. Oltre alla pasta, di grande importanza è la produzione di riso, ottimo se cucinato 
con la bottarga. Altri piatti tipici sono su ghisau, uno stufato fatto con diversi tipi di car-
ne, la gallina aromatizzata con il mirto o ancora, come in tutta l'isola, l'arrosto di maia-

letto da latte e di agnello. 
Una carne davvero unica è quella del Bue Rosso 
del Montiferru, zona in cui si alleva allo stato 
brado questa particolare razza bovina, ottima 
per le sue qualità organolettiche e molto 

apprezzata per la sua sapidità, che consente 
una cucina semplice, senza particolari elabo-

razioni: è perfetta, infatti, cucinata alla griglia.
 Proprio da questa razza bovina, chiamata sardo-

modicana, si ottiene un latte impiegato nella produzione di for-
maggi molto particolari e rinomati, come la sa fresa, sa trizza e su casizolu, for-
maggi a pasta filata che rappresentano una specialità nel panorama caseario 
isolano, basato per lo più sulla lavorazione del latte ovino. Il casizolu è a forma di 
pera, dal retrogusto aromatico e leggermente piccante conferito dalla lavorazione 
con l'utilizzo della salamoia e dalla stagionatura, nel corso della quale viene spen-
nellato con olio d'oliva e aceto.
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