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«Buon giorno», disse il piccolo principe.

«Buon giorno», disse il mercante.

Era un mercante di pillole perfezionate che calmavano la
sete. Se ne inghiottiva una alla settimana e non si sentiva
piu il bisogno di bere.

«Perché vendi questa roba?» disse il piccolo principe.

«E una grossa economia di tempo», disse il mercante.
«Gli esperti hanno fatto dei calcoli. Si risparmiano cin-
quantatré minuti alla settimana».

«E che se ne fa di questi cinquantatré minuti?»

«Se ne fa quel che si vuole...»

«lo», disse il piccolo principe, «se avessi cinquantatré
minuti da spendere, camminerei adagio adagio verso una
fontana...»

(Antoine de Saint-Exupéry, Il Piccolo Principe, Bompiani)

I volume ¢ frutto della collaborazione tra Slow Food Toscana e Regione Toscana nell'ambito del Protocollo d’'intesa sottoscritto nel 2006.

Coordinamento editoriale: Mauro Bagni

Progetto grafico e impaginazione: Francesca Bonciani

Segreteria redazionale e ricerca iconografica: Miriam
Lepore (Foto Archivio Slow Food Toscana)
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ANCHE IL 2010
SARA UN ANNO “SLOW”

CLAUDIO MARTINI

Presidente
Regione Toscana

el Diario Slow Food 2010 troverete, ancora una volta, gli appun-
tamenti, gli eventi, i consigli e gli strumenti per approfondire la conoscenza sui
temi della sostenibilita, della tutela della biodiversita, delle risorse naturali e
delle conoscenze tradizionali.
La collaborazione tra Regione Toscana e Slow food ¢ un fatto ormai
consolidato, basato sulla condivisione di valori, obiettivi € buone
pratiche che caratterizzano i tanti progetti portati avanti insieme.
11 2010 ¢ stato dichiarato dall’Onu anno della biodiversita. Non
dobbiamo quindi perdere 'occasione per rafforzare I'attenzione
dell’opinione pubblica sui temi relativi alla tutela dell’ambiente,
alla valorizzazione delle risorse naturali e dei saperi legati alla
tradizione. Un patrimonio di enorme valore che dobbiamo riu-
scire a tramandare alle future generazioni.
La Toscana, su questo fronte, ¢ impegnata da anni:
siamo stati i primi, nel 1997, ad approvare una legge
sulla biodiversita per conservare il patrimonio
genetico e le produzioni tipiche; dal 2000 abbiamo
vietato la coltivazione di Ogm su tutto il territorio



regionale; abbiamo sostenuto la nascita della Fondazione internazionale della
biodiversita; abbiamo dato vita alla Commissione internazionale per il futuro del
cibo; siamo parte della rete europea delle regioni Ogm Free; abbiamo attivato ini-
ziative per sviluppare la filiera corta, per proteggere la salute dei cittadini par-
tendo dall’alimentazione sana e basata su prodotti locali; siamo la prima regione
italiana a far parte della Rete di Terra Madre.

Un impegno riconosciuto anche a livello internazionale, come testimonia la pre-
miazione della nostra regione con il “Future Policy Award” (premio per le politi-
che del futuro) da parte del World Future Council (Consiglio sul futuro del
Pianeta), per le iniziative di tutela e valorizzazione delle produzioni tipiche e per
I'impegno nella conservazione della biodiversita.

Sono solo alcuni esempi del nostro lavoro, che raccontano di una sintonia che ¢
nei fatti, fra gli obiettivi della Regione e quelli della Fondazione Slow Food.

A tutti quanti sfoglieranno le pagine di questo diario, il mio augurio di un profi-
cuo anno “slow”.



ROBERTO BURDESE

Presidente
Slow Food lItalia

| Diario 2010 di Slow Food Toscana ha un orizzonte pil
ampio delle passate edizioni. La concomitanza tra la sua
uscita e la celebrazione del Congresso regionale ci per-
mette di tracciare un bilancio dei quattro anni appena
trascorsi, naturalmente prendendo a riferimento il mondo
della chiocciolina. Sono stati quattro anni di lavoro inten-
80, di grande impegno, caratterizzati anche da momenti
difficili, ma coronati alla fine da risultati estremamente
soddisfacenti e — a tratti — quasi entusiasmanti. Il
“quasi” ¢ d’obbligo: si fa fatica ad esaltarsi per il
buon lavoro fatto e i traguardi raggiunti quando il
panorama complessivo (la situazione agricola, ali-
mentare e ambientale, nello specifico del nostro
discorso) continua a essere occupato da dense
nubi che rendono piuttosto cupo il nostro prossi-

mo futuro.
Tuttavia questo Diario deve giustamente dare
priorita agli aspetti positivi e il lavoro svolto da



Slow Food Toscana nei quattro anni appena trascorsi senz’altro merita di
essere annoverato tra di essi.

Coerente con i deliberati del Congresso Nazionale di Sanremo del giugno
2006, I'associazione in Toscana ha lavorato per consolidare la presenza sul
territorio regionale, ponendo al centro della propria azione la costruzione di
una solida rete di relazioni e progetti ispirati dai principi di Terra Madre. Ne
¢ scaturita un’associazione estremamente rafforzata, sotto diversi punti di
vista: oggi Slow Food Toscana ¢ la prima regione d’Italia per numero di soci,
per numero di Orti in Condotta attivi, tra le prime per numero di Presidi pre-
senti sul territorio. Inoltre la rete di Terra Madre si ¢ sviluppata in questa
regione come in nessun altro luogo. In sintesi, tenuto anche conto del fatto
che la dimensione regionale avra sempre maggiore importanza nelle strategie
future di Slow Food (anche a livello internazionale), posso spingermi a ripe-
tere quanto ho gia avuto modo di dire in altre occasioni: Slow Food Toscana
rappresenta la piu importante realta associativa locale nel variegato mondo
della chiocciola! Credo che i soci, i volontari, i membri dei Comitati di
Condotta e i Fiduciari debbano essere orgogliosi di questo risultato,

raggiunto anche grazie al loro contributo.

Credo che tutta la nostra associazione debba ringraziare chi ha reso
possibile questo risultato, ovvero tutte le persone che hanno lavo-
rato, sin dalle origini di Slow Food (anzi, Arcigola) per costrui-
re — passo dopo passo — lo straordinario patrimonio che
costituisce oggi la nostra associazione in questa meravi-
gliosa terra.

Il ringraziamento piu grande va a Giovanna Licheri,

che con una determinazione e un impegno straordi-

nari negli ultimi quattro anni ha fatto si che tutto il

potenziale di Slow Food Toscana potesse espri-

mersi al meglio e ha creato le condizioni affinché

i prossimi quattro anni vedano ancora questa

regione tra le protagoniste assolute nella costru-

zione delle politiche del nostro movimento.



uest’anno usciamo in ritardo di almeno tre mesi rispetto alle edizioni
precedenti. Dal mese di gennaio ¢ iniziata, per la nostra associazione,
la stagioné’dei Congressi che da quello delle Condotte a quello regionale a quello na-
zionale, ci vedra impegnati fino a maggio 2010. Dovevamo aspettare quindi di poter
presentare nel Diario i nuovi gruppi dirigenti del territorio regionale eletti nei vari
Congressi. Il lavoro che ci ha visti impegnati per tutto il 2009 non & stato semplice,

GIOVANNA LICHERI

Presidente
Slow Food Toscana
2006-2010

perché insieme alla organizzazione e realizzazione degli eventi (sia quelli program-
mati, sia gli “straordinari”), siamo stati coinvolti in un percorso congressuale di
grande novita: convinti che “le sfide del futuro si affrontano nella dimensione loca-
le”, dovevamo porre le basi per costruire una struttura associativa in grado di farlo.
Ogni condotta, per poter svolgere il proprio congresso, ¢ stata chiamata, per la pri-
ma volta in Italia, a presentare un dossier con I'analisi del lavoro svolto nel corso del-
la propria storia e un programma di attivita sul territorio per i prossimi quattro an-
ni, che prevedesse, prima di tutto, 'impegno sui due temi fondanti dell’educazione
e della conservazione del proprio patrimonio agroalimentare.

Da noi in Toscana non ¢ stata una cosa del tutto nuova: abbiamo cominciato a muo-
verci in questa direzione fin dal Congresso del 2006 ma, soprattutto, dopo la firma
del protocollo d’intesa con Regione Toscana, che ci ha sollecitati a una programma-
zione condivisa tra le Condotte e la direzione regionale, indispensabile sia per tut-
te le iniziative da svolgere sul territorio regionale, sia per la costruzione del proget-
to della Rete di Terra Madre Toscana.

Slow Food Toscana, le condotte e i soci chiamati ad una partecipazione sempre piu
attiva e consapevole, proseguiranno in questo percorso, per diventare sempre pitl Sog-
getto politico attivo nel nostro territorio: le attivita, i progetti e la miriade di inizia-
tive messe in campo a tutti i livelli dell’Associazione saranno sempre pitl indirizza-



te a realizzare i principi e lo spirito di Terra Madre e, attraverso lo sviluppo delle al-
leanze sul territorio, contribuire al sostegno e allo sviluppo delle economie locali.
In questi anni abbiamo cercato di costruire un progetto di Rete di Terra Madre Tosca-
na: vogliamo consolidarlo e svilupparlo, prima di tutto con la Regione Toscana, forti
dell'esperienza di questi quattro anni di grande “vicinanza” nello spirito e negli obiet-
tivi da raggiungere, di una collaborazione basata sul rispetto e sulla fiducia, sul pia-
cere provato anche nel condividere momenti di grande entusiasmo ed emozionalita.
11 Diario Slow Food: 365 giorni in Toscana & uno dei risultati piti importanti di que-
sta collaborazione: uno strumento di comunicazione che, almeno nella nostra re-
gione, ormai tutti i soci e partner della rete si aspettano di trovare nella posta o nel-
le manifestazioni regionali, come negli eventi che si svolgono a livello territoriale.
Anche per questa terza edizione, in linea di massima, viene seguito lo stesso sche-
ma delle precedenti, con una novita significativa: la prima parte ¢ dedicata all' ASSO-
CIAZIONE, alle tematiche affrontate nei congressi, ai progetti di ogni condotta, ai
nuovi gruppi dirigenti.

Poi i TEMI, per ognuno dei quali si fara un riferimento introduttivo elaborato per il
programma dei prossimi quattro anni presentato al Congresso Regionale. In partico-

lare, per la Rete di Terra Madre Toscana, sara dato spazio ai progetti locali e inter-
nazionali presentati all'incontro del Parlamento di Terra Madre Toscana, tenutosi a
Scandicci a fine agosto 2009; per la Biodiversita sara illustrato e documentato il pro-
gelto aggiornato dei Presidi toscani, con indicazione dei produttori e riferimenti im-
portanti alle Comunita del cibo.

A proposito di Educazione alimentare e del gusto si parlera del progetto master e del-
la nuova impostazione; sara presentato I'elenco aggiornato degli orti in Condotta con
indicazioni (piu sintetiche del solito) su come realizzarli.

1l Tema Filiera corta presentera la situazione dei Mercati della Terra in Toscana.
La terza parte ¢ dedicata agli EVENTI, sia quelli che saranno gesititi a livello regionale, sia
quelli locali di maggiore rilievo per le tematiche affrontate e gli aspetti organizzativi.
Infine lo spazio dedicato ai partner della Rete di Terra Madre Toscana.

Tutto quello che ¢ presentato nel Diario potrebbe sembrare un “programma ambizio-
$0”, ma non fa che rappresentare quello che, a livello regionale e nei vari territori,
la nostra Associazione porta avanti e realizza grazie all'impegno volontario di di-
verse centinaia di soci, tra cui molti giovani. La passione e I'entusiasmo derivano dal-
la consapevolezza che si sta lavorando per “una giusta causa”, per dimostrare che
“un mondo migliore & possibile”, un mondo dove si affermino, a tutti i livelli, i prin-
cipi del “buono, pulito e giusto”.
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| @ TERRE D’ACQUA, 28-30 maggio a Rovigo.

O ——
cibo da grande piacere, un piacere fondato sulla conoscenza

Slow Food®

CALENDARIO come é stato prodotto, di chi lo ha prodotto e del modo in cui € arrivato sul piatto.

Ogni anno Slow Food organizza decine di iniziative, convegni, rassegne, incontri e manifestazioni, di
rilievo regionale, nazionale e internazionale.

Ecco il nostro calendario per il 2010.

@ sLow FOOD ON FILM, 5-9 maggio a Bologna.

E il festival internazionale di cinema e cibo che promuove una nuova consapevolezza critica nella cultura ali-
mentare.

L'acqua € una risorsa limitata: incontriamoci e confrontiamoci per capire come preservarla e averne cura, €
per conoscere la straordinaria biodiversita dei delta fluviali.

@\ SALONE INTERNAZIONALE DEL GUSTO, 21-25 ottobre a Torino.

Slow Food vi accoglie a casa sua, rendendovi partecipi delle sue idee, dei suoi progetti, dei temi che gli sono ca-
ri. Lo fa ponendo al centro dell’attenzione il legame indissolubile tra cibo e territorio, I'importanza di conosce-

re il secondo attraverso il primo (e viceversa).

@) TERRA MADRE, 21-25 ottobre a Torino.

In contemporanea con il Salone del Gusto si svolgera la quarta edizione di Terra Madre, I'occasione biennale per
le comunita del cibo di tutto il mondo per riunirsi e confrontarsi su problematiche e soluzioni comuni... Ma
Terra Madre € molto piu di un evento biennale, € la rete di quanti insieme difendono agricoltura, pesca e alle-
vamento sostenibili e combattono per preservare il gusto e la biodiversita del cibo. Terra Madre € la vita stessa
di quelle comunita, il loro valore, I'utopia che condividono...

I10



rvoluzione

U na rivoluzione lenta & in corso. E la rivoluzione di Slow Food, la nostra
grande associazione nata 24 anni fa e cresciuta in cosi poco tempo sino a rag-
giungere 150 paesi del mondo. La chiocciolina € lenta ma cocciuta, procede
a un passo costante e talvolta non ci si rende conto di quanta strada ha fat-
to. Poi arrivano i momenti in cui si fanno i conti, come il 10 dicembre 2009
(primo Terra Madre Day della storia), e si scopre che la chiocciolina si trova
contemporaneamente in pil di mille posti nel mondo.
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Insomma, abbiamo costruito una rete straordinaria, fatta di valori condivisi,
di visioni che c¢i accomunano, di progetti attorno ai quali ci stringiamo e ci
sentiamo parte di una grande comunita di destino planetaria. In

questi 24 anni ¢ stato fatto un lavoro straordinario, da Slow

Food Italia in primis: la forza dell'associazione, la sua so-

lida autonomia unita alla lucida follia delle nostre idee

e alla capacita di concretizzarle in progetti e iniziati-
ve, sono state le fondamenta sulle quali Slow Food ha
costruito la sua dimensione internazionale. E prima di
tutto grazie a Slow Food Italia che é potuta nascere
e crescere la meravigliosa idea di Terra Madre. Oggi &
raro, forse impossibile, trovare altre organizzazioni
cosi solidamente radicate in cosi tanti e diversi luo-
ghi del mondo.

Abbiamo lavorato bene, dobbiamo esserne orgogliosi
e consapevoli. Tuttavia non possiamo indugiare trop-
po nella celebrazione dei nostri successi, sono le spe-
ranze stesse che abbiamo alimentato in questi anni
che ci chiedono di non fermarci.



Il manifestoSIowFood

uesto nostro secolo, nato e cresciuto sotto il segno della civilta industriale, ha prima inventato la macchina e poi
ne ha fatto proprio il modello di vita. La velocita é diventata la nostra catena, tutti siamo in preda allo stesso virus: la
Fast Life, che sconvolge le nostre abitudini, ci assale fin nelle nostre case, ci rinchiude a nutrirci nei Fast Food. Ma ['ho-
mo sapiens deve recuperare la sua saggezza e liberarsi dalla velocita che puo ridurlo ad una specie in via di estinzione.

Percio, contro la follia universale della Fast Life, bisogna scegliere la difesa del
tranquillo piacere materiale. Contro coloro, e sono i pitl, che confondono l'ef-
ficienza con la frenesia, proponiamo il vaccino di un‘adeguata porzione di pia-
ceri sensuali, da praticarsi in lento e prolungato godimento. Iniziamo proprio
a tavola con lo Slow Food. Contro ‘appiattimento del Fast Food riscopriamo la
ricchezza e gli aromi delle cucine locali. Se la Fast Life, in nome della produt-
tivita, ha modificato la nostra vita e minaccia " ambiente e il paesaggio, lo
Slow Food é oggi l'avanguardia. E qui, nello sviluppo del gusto e non nel suo
immiserimento, la vera cultura; di qui puo iniziare il progresso, con lo scambio
internazionale di storie, conoscenze, progetti. Lo Slow Food assicura un avve-
nire migliore. Lo Slow Food é un'idea che ha bisogno di molti sostenitori qua-
lificati, per fare diventare questo moto (lento) un movimento internazionale,
di cui la chiocciolina é il simbolo.

Il 9 dicembre 1989 i rappresentanti di quindici Paesi del mondo
approvavano questo documento a Parigi, al Congresso di fonda-
zione di Slow Food.

Redatto da Folco Portinari, fu sottoscritto da tredici personalita del mon-
do della cultura, della politica e dello spettacolo: Folco Portinari, Carlo Pe-
trini, Stefano Bonilli, Valentino Parlato, Gerardo Chiaromonte, Dario Fo, Fran-
cesco Guccini, Gina Lagorio, Enrico Menduni, Antonio Porta, Ermete Rea-
lacci, Gianni Sassi, Sergio Staino.
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cosa e SlowFood

I NUMERI

| 100mila soci in oltre 130 paesi del mondo. | I 40mila soci in Italia.

Le prime dieci condotte in Italia per n° di soci (dati al 31 dicembre 2009)

MILANO 816 BOLOGNA 481
TORINO 739 MONZA BRIANZA 440
ROMANA 571 ALTO SALENTO 382
SCANDICCI 516 GODO 332
GENOVA 495 ALBEROBELLO 323

| N& 3.754 soci in Toscana. |

Le prime dieci condotte in Toscana
per n° di soci (dati al 31 dicembre 2009)

SCANDICCI 516
MONTEREGIO 299 I
FIRENZE 292 I
SIENA 209 I
APUANA-LUNIGIANA 175 I
LUCCA-COMPITESE 124 't
PISTOIA 121 |'
MONTEPULCIANO-AMIATA senese 118 I
PRATO 117 I
SAN MINIATO 107

I13



Piano editoriale 2010

COLLANA: PER MANGIARTI MEGLIO

Miele o Frutta

Quarto titolo della collana curata da Si-
mona Luparia. Dopo i primi tre volumi
- dedicati a formaggio, cioccolato e pa-
ne - sara la volta del miele o della frut-
ta spiegata ai pil piccoli.

COLLANA: ASSAGGI

L'immaginario gastronomico
— Alberto Capatti

e delle sue rappresentazioni: sogni, afro-
disiaci, spiriti, pubblicita, libri e ogget-
ti da mangiare.

Gastronomia e cinema

— Antonio Attorre

Dopo Chateau Lumiére, un libro su ga-
stronomia e cinema che verrebbe pre-
sentato alla prossima edizione di Slow
Food on Film.

Le origini della fame

- Vittorio Rinaldi

Un saggio che riassume i risultati di un
progetto di ricerca realizzato dall'auto-

Venti saggi alla ricerca del cibo irreale
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re durante gli anni d'insegnamento di

Antropologia dello sviluppo presso 'Uni-
versita degli studi di Firenze.

Antologia di racconti d’auto-
re dedicati al cibo

Raccolta di racconti dedicati al cibo,
alcuni gia pubblicati su Slowfood e
Slow e qualche inedito. Un libro che,
come Oh com’e bella l'uva fogarina, po-
trebbe uscire in occasione di un even-
to Slow Food.

COLLANA: TERRAMADRE

Piccolo é bello - E. F.
Schumacher

Traduzione del saggio economico che in-
vita a guardare oltre gli assiomi di ba-
se dell’economia moderna. Il testo si
muove agilmente tra capitalismo e sen-
timento religioso, tra scienza e filoso-
fia per proporre unalternativa al biso-
gno di una continua crescita.

Antologia sui temi di Terra
Madre firmata dai suoi prota-
gonisti internazionali

Titolo antologico (in versione italiana
e inglese) da presentare alla prossima
edizione di Terra Madre. In questi an-
ni abbiamo pubblicato molti articoli o
interviste di personaggi importanti,
dai quali emerge una riflessione sul
mondo del cibo varia, ricca e politica.
Possiamo raccoglierli in un’antologia
costruita intorno ad alcuni macrotemi
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Slow Food Editore

(la situazione dei mari, gli ogm, i bio-
carburanti, l'agricoltura di piccola sca-
la) ciascuno declinato in piu firme.
Molti testi saranno una riproposizione
e altri inediti.

Possibili firme: Fritijof Capra, Tim Lang,
Michael Pollan, Serge Latouche, Satish
Kumar, Marie-Monique Robin, Vandana
Shiva, George Ritzer, George Monbiot,
Tewolde Egziaber, Aminata Traoré, Ja-
mes Lovelock, Loretta Napoleoni, Pedrag
Matvejevic, Enzo Bianchi, Leo Hickman,
Raj Patel...

COLLANA: GUIDE SLOW

Osterie d'Italia 2011.
Ventunesima edizione

Guida agli extravergini 2010.
Decima edizione

Locande d’Italia 2010/2011.
Quarta edizione

Guida alle birre d’Italia
2010/2011. Seconda edizione

Guida ai vini 2011. Prima edi-

Giunti (De Vecchi o Demetra) in una
nuova collana tecnico-teorica sull'agri-
coltura.

COLLANA: MANUALI

L'orto secondo Slow Food

I tempi della semina e i lavori secon-
do le stagioni, ma soprattutto le tec-
niche dell'agricoltura biologica e il co-
me l'orto, diventato strumento educa-
tivo attraverso gli Orti in condotta,
puo dar vita a una comunita dell’ap-

Biografia dedicata a un prota-
gonista internazionale di
Terra Madre

Sull'esempio del libro di Vandana Shiva,
la storia, la vita e limpegno quotidiano
degli uomini e delle donne che sosten-
gono la rete delle comunita del cibo. Un
titolo potrebbe essere dedicato, ad
esempio, ad Aminata Traoré.

COLLANA: RICETTE DI OSTERIE D'ITALIA

La pasta

Ricettario tematico dedicato ai primi.
Sarebbe il secondo titolo della trilogia
dedicata a questi piatti, alla Fiera del
libro & stato infatti presentato il primo
volume dedicato alle zuppe.

La Sardegna
Ricettario territoriale dedicato a una re-
gione italiana.
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RIVISTE
Annual Report

Un numero 'anno

Slowfood

4 0 6 numeri 'anno

COLLANA: SLOWBOOK

Design sistemico

- Luigi

Bistagnino
Agroecologia

— Miguel Altieri
Potrebbero essere editati

in co-edizione da Slow Food
Editore e marchio del gruppo

prendimento.



w

Universita degli Studi di Scienze Gastronomiche

L'Universita degli Studi di Scienze
Gastronomiche, unica nel suo gene-
re nel panorama mondiale, & promos-

sa da Slow Food, con la collaborazio-
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ne di due Regioni, Emilia Romagna e
Piemonte.

L'obiettivo ¢ di creare un centro inter-
nazionale di formazione e di ricerca, al
servizio di chi opera per un’agricoltura
rinnovata, per il mantenimento della bio-
diversita, per un rapporto organico tra
gastronomia e scienze agrarie. La strut-
tura operativa € nata il 27 gennaio 2003.
L'Universita degli Studi di Scienze Ga-
stronomiche ¢ una universita non sta-
tale, legalmente riconosciuta (D.M. n.
262 del 5 agosto 2004), sul modello di
altri prestigiosi atenei italiani e realiz-
za le sue attivita didattiche con il sup-
porto di un’associazione autonoma e

senza scopo di lucro (Associazione

Amici dell’'Universita di Scienze Ga-
stronomiche che si & costituita il 25
settembre 2003), che si occupa degli

aspetti organizzativi ed economici.

Sedi:

Piazza Vittorio Emanuele, 9

Fr. Pollenzo — 12060 Bra (Cuneo) Italia
Tel. +39 0172 458511

FAX +39 0172 458500

e-mail info@unisg.it

Piazza Garibaldi, 23

43052 Colorno (Parma) Italia
Tel. +39 0521 811111

FAX +39 0521 811100
e-mail colorno@unisg.it






ELENCO CONDOTTE PER PROVINCIA

1 Arezzo

2 Casentino
3 Valdarno

4 Valdichiana

5 Chianti

6 Empolese e Valdelsa

7 Firenze

8 Mugello e Levante fiorentino

10 Scandicci

P
W
=
-
mi

GROSSETO

11 Grosseto

12 Monte Argentario

13 Monteregio

14 Orbetello e Isola del Giglio
15 Pitigliano

LIVORNO

16 Costa degli Etruschi
17 Elba e Capraia

18 Livorno

LUCCA
19 Garfagnana

e Valle del Serchio
20 Lucca e Compitese
21 Versilia

MASSA e CARRARA
22 Lunigiana e Apuana

23 Monte Pisano
24 Pisa

25 San Miniato
26 Valdera

27 Volterra

28 Zona del cuoio

PISTOIA

29 Montagna Pistoiese
30 Pistoia

31 Valdinievole

PRATO
32 Prato

33 Montepulciano Chiusi

e Amiata senese
34 San Gimignano e Alta Valdelsa
35 Siena

9 Piana fiorentina
I 18



LE CONDOTTE 20
COSTITUISCONO arezzo
DA SEMPRE LA 24

firenze
SPINA DORSALE 8 O
DI SLow Foob
grosseto
E NE DIFFONDONO 86
LA FILOSOFIA IN livorno
TUTTO IL MONDO 88
lucca
TRAMITE EVENTI AN
E INIZIATIVE. massa-carrara
LA TOSCANA 44
pisa
E DIVISA
IN UNA TRENTINA 50
pistoia
DI CONDOTTE. 52
prato
siena
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Kmq 3.232 - abitanti 323.000 - comuni 39
Soci 155 (1 ogni 2.084 abitanti)
Attualmente ha 4 condotte

Arezzo soci 26 abitanti 92.000 1 ogni 3.538

Valdarno soci 76 abitanti 89.000 1 ogni 1.171

Valdichiana soci 53 abitanti 65.000 1 ogni 1.226
Casentino soci 60

abitanti 46.000 1 ogni 766

PORTAVOCE DEL NODO PROVINCIALE DELLA RETE DI TERRA MADRE TOSCANA
Elisa Landi cell 339 7727530 mail elisa_landi@alice.it

A R E Z Z 0

Info: RAFFAELLA GRANA
(Presidente di Slow Food Toscana)

Comprende il comune

di Arezzo (comprende
Reggente in attesa che sia eletto anche i comuni di
un nuovo fiduciario Anghiari, Badia
Cell. 338 4908228 Tedalda, Gaprese
mail: raffa.grana@libero.it Michelangelo,

Monterchi, Pieve
Santo Stefano,
Sansepolcro,
Sestino)
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Comprende i comuni di Bibbiena,
Capolona, Castel Focognano,

Castel San Niccolo, Chitignano, Chiusi
della Verna, Montemignaio, Ortignano
Raggiolo, Poppi, Pratovecchio, Stia,
Subbiano, Stalla.

@ La giornata del maiale
Soci, febbraio 2010

@ Domenica in cantina
aprile 2010

@ 1l gusto dei Guidi
Poppi, agosto 2010

Info: GIANCARLO RUSSO
(Fiduciario)

Cell. 3355921224
mail: info@formcibus.it

COMITATO DI CONDOTTA

SUSANNA ANGELERI Terra Madre
Toscana, Guide osterie e locande
STEFANIA BOSCHI Tesseramento
GIORGIO CARIAGGI Terra Madre
Toscana, Guida vino

FEDERICA DEL SERE Eventi

LAURA DUCCI Presidi, Eventi

SUSAN FIAMMA Tesoriere

LUCA FIORINI Rapporti con le istituzioni
MARCO NARDI Rete cuochi di TMT,
Guida osterie, Rete dei Vignerons
FIORELLA NORCINI Gemellaggi,
Comunita del cibo

VALENTINA PIETRINI Segretaria
MAURO RUBBIOLI Circolini dei
Vignerons, Eventi, Gruppi di acquisto

storie, leggende, cwriosiia, ricefle

Il baldino

<< |l baldino é il castagnaccio», dicono
molti. Ma non é cosi. E di solito, non & que-
stione di spessore e di crostatura. Infatti,
«él baldino & bono spécie de la prode, ‘ndu
la crosta rialza ‘n poco su ppé la tegliax.
Dove cioé é piu crostato, perché ha preso il
fuoco anche dai bordi della teglia. Ortensio
Orlando, che pubblico a Venezia nel 1553
un Commentorio delle pia notabili et
mostruose cose d’Italia et altri luoghi, dice
che il primo a fare questo piatto fu Pilade
da Lucca. Da Lucca il castagnaccio ando in
giro per la Toscana e, arrivato ad Arezzo,
divento baldino con tutte le variazioni che
abbiamo visto.
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Molin di Bucchio

Situato lungo la strada regionale 556 che da Stia condu-
ce a Londa, Mulin di Bucchio € il primo mulino che s‘incon-
tra nel fiume Arno e uno fra i pitl antichi dell'intero terri-
torio casentinese, visto che la prima costruzione risale al
XIII secolo. Oltre all'attivita di molitura portata avanti per
oltre 700 anni dalla famiglia Bucchi, Mulin di Bucchio &
stato anche sede di un‘importante troticoltura che negli
anni ‘30 del secolo scorso ha ricevuto numerosi riconosci-
menti da parte del Ministero dellAgricoltura. IL mulino ha
funzionato regolarmente fino al 1955 e saltuariamente fino
al 1960. Lultimo mugnaio & stato Pietro Bucchi detto
“Pietrone” che, per la sua lunga barba e l'aspetto distacca-
to, veniva anche chiamato “filosofo”. Negli anni Settanta il
mulino e il suo mugnaio furono ripetutamente visitati da
scrittori, giornalisti e dalla Rai che giro all'interno del muli-
no un documentario sulle vecchie leggende casentinesi.

IL TORTELLO DI PATATE

1 tortello di patate ¢ il piatto simbolo dell’Alto Casentino, in particolare del comune di Stia. Questo piatto Spesso
rappresenta I'unica portata, la cosiddetta “stortellata”.

Gli ingredienti sono patate, preferibilmente di montagna a pasta bianca e farinosa, rigatino (“carne secca”), prezze-
molo, aglio, saporita, noce moscata, poca scorza di limone, parmigiano, uova, sale e pepe. Si lessano le patate, suc-
cessivamente si sbucciano e si passano prima che siano fredde. A parte si fa un soffritto con la carne secca
fatta a pezzettini o preferibilmente passata nel tritatutto; quando il soffritto si e distrutto si aggiunge un
po’ di conserva di pomodoro fatta bollire per pochi minuti e poi il battuto di aglio € prezzemolo tritato
finemente e preparato prima. Si versa quindi questo sugo sulle patate aggiungendovi una o due
uova, abbondante formaggio grattugiato e noce moscata, scorza di limone, sale e pepe, amal-
gamando bene il tutto con le mani. L'impasto ¢ ora pronto per essere messo nella “spoglia”
(ogni chilo di farina tre uova e un bicchiere di acqua tiepida), che non deve essere “tira-

ta fine” (con poca “giubba”) in modo da renderlo facilmente assaporabile dal palato.
[ tortelli devono cuocere per pochi minuti in acqua bollente e salata, quando “riprende
il bollore™ e questi salgono in superficie, vengono scolati con la “ramina” e conditi pre-
feribilmente con poco burro a fiocchi (eventualmente salvia) e parmigiano in modo da

gustare meglio il condimento del ripieno.

Ricetta fornita da Lida Dei (Stia)
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V A LDAIRNUGOGS-COTILILTI S U P E RTI ORI
Info: GIANRICO FABBRI

(fiduciario) COMITATO DI CONDOTTA
Cell. 328 4021651 ELENA FACCHINO
mail: gianrico.fabbri@tele2.it SUSANNA REMI

SANDRA GAMBASSI
NICLA VOLONNINO
FRANCESCA FARINA
Comprende i comuni IRENE BETTI
di Bucine, Castelfranco FEDERICA TIRIPELLI VASILE

di Sopra, Castlglion FRANCESCO BETTINI
Fibocchi, Cavriglia,

. . BARBARA MUGNAI
Laterina, Loro Ciuffenna,
Montevarchi, Pergine SERENA MUGNAI
Valdarno, Piandisco, ALBERTO FABBRI
San Giovanni Valdarno, ELISA ALICE
Terranuova Bracciolini SIMONA QUIRINI

V A L D I C H I A N A
Info: IVANO CAPACCI
(fiduciario) COMITATO DI CONDOTTA

mail: capacci.ivano@libero.it BIDINI FRANCESCA

BILIOTTI RAFFAELLO
CAPACCI IVANO

Comprende DINDALINI GILBERTO
I comuni DINDALINI MASSIMILIANO
di Castiglion
Fiorentino FRACASSI MARZIA
Civitella in LAURINI NICO
Val di Cmanf’" LUCIOLI PATRIZIO
Cortona, Foiano
della Chiana, MENCHETTI CORRADO
Lucignano, NERI ROBERTO
Marciano

. SACCONI ALESSANDRO
della Chiana,
Monte SORCINELLI MASSIMILIANO
Sansavino
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Kmqg 3.514 - abitanti 927.000 - comuni 44
Soci 1.059 (1 ogni 875 abitanti)

Attualmente ha 8 condotte, destinate a diventare 4-5 con gli accorpamenti Mugello-Levante ed Empoli-Vinci. Viene
proposta lipotesi di una condotta dell'area metropolitana fiorentina con Firenze, Scandicci, Piana fiorentina.

Firenze soci 292 abitanti 392.000 1 ogni 1.507
Scandicci soci 516 abitanti 83.000 1 ogni 160
Empoli soci 85 abitanti 102.000 1 ogni 1.200
Chianti soci 30 abitanti 24.000 1 ogni 800
Mugello soci 41 abitanti 58.000 1 ogni 1.414
Piana Fiorentina soci 39 abitanti 98.000 1 ogni 2.512
Levante Fiorentino soci 31 abitanti 86.000 1 ogni 2.774
Vinci soci 25 abitanti 44.000 1 ogni 1.760

PORTAVOCE DEL NODO PROVINCIALE DELLA RETE DI TERRA MADRE TOSCANA
Andrea Tongiani cell 335353439 mail tongia2002@libero.it

C H I A N T I

Info: RAFFAELLA GRANA
(Presidente di Slow Food Toscana)

Comprende i comuni
di Barberino Val d’Elsa,

Greve in Chianti, Reggente in attesa che sia eletto
Tavarnelle Val di Pesa un nuovo fiduciario
(parte del comune Cell. 338 4908228

di San Casciano

mail: raffa.grana@libero.it
Val di Pesa)

24




S E
Info: FRANCESCA CIAPPETTA
(fiduciaria)

Cell. 347 3567382
mail: francesca.ciappetta@gmail.com

Comprende i comuni di Capraia

¢ Limite, Castelfiorentino, Cerreto
Guidi, Certaldo, Empoli, Fucecchio,
Gambassi Terme, Montaione,
Montelupo Fiorentino, Vinci e parte
del comune di Montespertoli)

@ VI fiera del gusto
Fucecchio, 25 aprile 2010

@ In canti e Banchi: il teatro
di strada incontra i cibi di strada
maggio 2010

@ Festa del vino
Montespertoli, 3-6 giugno2010

@ Colori e Sapori del Montalbano
Montespertoli, 21 novembre 2010

@ Terra Madre Day
10 dicembre 2010

- V. A L D E L

S A

COMITATO DI CONDOTTA

ANDREA TONGIANI
EVA FRANCESCHI
DANIELE BOLLESI
MARIA GRAZIA RENIERI

MASSIMO MATTEOLI
ANTONELLA CIRRI
ENRICO ROCCATO
CARLO TERRENI

FLAVIO INGARGIOLA

storie, leggende, cwriosiia, ricefle

Pan Bistugio

Antico dolce tipico di Montelupo. “Bistugio”: termi-
ne tecnico che compare nei documenti dal ‘400 alla fine
del ‘700, con cui i ceramisti di Montelupo hanno indica-
to il prodotto ceramico cotto la prima volta, per distin-
guerlo dai prodotti “invetriati” ovvero smaltati. Solo piu
recentemente ha prevalso il termine “biscotto” dal fran-
cese. Il Pan Bistugio nasce dalla ricerca storica dei pro-
dotti presenti sul territorio in epoca rinascimentale,
ovvero i limoni del giardino della villa Medicea, i pinoli
di Samminatello, il lievito naturale che, con ingredienti
freschi e genuini come farina, burro,zucchero, tuorli d'uo-
vo e latte, ne costituiscono i principali ingredienti.
Riprendendo la tradizione ceramica, con la quale, a par-
tire dal nome, ha un legame molto stretto, il dolce € sot-
toposto a una duplice cottura: la prima per la pasta e la
seconda per la crosta. Il tempo di preparazione é parti-

25

colarmente lungo, e si aggira sulle 24 ore, trattandosi di
pasta a lievitazione esclusivamente naturale, senza
aggiunta di lievito chimico.



sTorre, leggende, cwriosfia, ricefle

La cipolla di Certaldo

Certaldo, come voi forse avete potuto udire, é un
castello di Val d’Elsa posto nel nostro contado, il
quale, quantunque picciol sia, gia di nobil uomini e
d’agiati fu abitato.

Nel quale, per cio che buona pastura vi trovava, uso un
lungo tempo d’andare ogn’'anno una volta, a ricogliere
le limosine fatte loro dagli sciocchi, un de’ frati di Santo
Antonio, il cui nome era frate Cipolla, forse non meno
per lo nome che per altra divozione vedutovi volentieri,
con cio sia cosa che quel terreno produca cipolle famo-
se per tutta la Toscana.

(Giovanni Boccaccio, Decameron — VI, 10)

Info: RAFFAELLA GRANA

Comprende i comuni di Bagno a Ripoli, (Presidente di Slow Food Toscana)

Fiesole, Firenze (parte dei comuni di i )
Impruneta, San Casciano Val di Pesa) Reggente in atlesa che sia eletto
un nuovo fiduciario
Cell. 338 4908228
mail: raffa.grana@libero.it




M UGETLLO E LEVANTE FI ORENTINO

Info: RAFFAELLA GRANA

Comprende i comuni di Barberino (Presidente di Slow Food Toscana)

di Mugello, Borgo San Lorenzo,

Dicomano, Figline Valdarno, Reggente in attesg chfa s‘ia eletto
Firenzuola, Incisa Val d’Arno, un nuovo fiduciario
Londa, Marradi, Palazzuolo Cell. 338 4908228

sul Senio, Pelago, Pontassieve, mail: raffa.grana@libero.it

Reggello, Rignano sull’Arno,
Rufina, San Godenzo,

San Piero a Sieve, Scarperia,
Vaglia, Vicchio

P I A N A F I O R E N T 1 N A
Info: RAFFAELLA GRANA . _
(Presidente di Slow Food Toscana) Comprende i comuni

di Calenzano,
Campi Bisenzio,
Sesto Fiorentino

Reggente in attesa che sia eletto
un nuovo fiduciario

Cell. 338 4908228
mail: raffa.grana@libero.it
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Comprende i comuni di Lastra a Signa,

Scandicci, Signa e parte dei territori
dei comuni di Montespertoli

e San Casciano Val di Pesa che

si affacciano sulla Val di Pesa

@ Master Formaggio 1° livello
Scandicci, marzo 2010

Leggere che gusto!

Lastra a Signa, aprile 2010
Open City

Scandicci, giugno-agosto 2010

Fiera di Scandicci
Scandicci, 9-17 ottobre 2010

Master Funghi e tartufi
Scandicci, settembre 2010

e & @& o ¢

La spesa quotidiana
una volta al mese

Info: SARA CARNATI
(fiduciaria)

Cell. 349 8720813
fiduciario@slowscan.it

sede ¢/o Centrolibro
p.za Togliatti 41 Scandicci

Tel. 055 2577871 — 3482865659
fax 055 7329627

mail: convivium@slowscan.it
www.slowscan.it

Osteria con musica
una volta al mese

Terra Madre day
Scandicci, 10 dicembre 2010

COMITATO DI CONDOTTA
ANDREA BAGNI Comunicazione
MAURO BAGNI Progetto Bistrot del Mondo
ALESSIO BECACCI Rete di Terra Madre
FRANCESCA ERMINI Segretaria

LAPO FERRINI Responsabile
Comunicazione

GIOVANNA LICHERI Invitata permanente

ELISABETTA RADDI Responsabile
Educazione

SARA ROSSI Tesseramento,
pratiche fiscali e legali

ROBERTO SGRILLI Guide

LEONARDO SPERANZI Educazione,
Acciaiolo

DANIELA TORRICINI Tesseramento
ELIO VARRIALE Progetto Slow Folk
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Kmqg 4.504 - abitanti 218.000 - comuni 28
Soci 608 (1 ogni 358 abitanti)

Le 5 condotte sono destinate a restare

Grosseto soci 106 abitanti 116.000 1 ogni 1094
Monteregio soci 299 abitanti 43.000 1 ogni 144
Orbetello-Isola del Giglio soci 105 abitanti 20.000 1 ogni 190
Argentario soci 56 abitanti 12.000 1 ogni 214
Pitigliano soci 42 abitanti 18.000 logni 428

PORTAVOCE DEL NODO PROVINCIALE DELLA RETE DI TERRA MADRE TOSCANA
Roberto Tonini Tel/fax 0564 329036 Cell 339 7153654 roberto.tonini44@katamail.com

AR G E N T A R I O

Info: EUGENIA CERULLI
(fiduciaria) Comprende il comune di Monte

Cell. 338 7451195 Argentario

mail: eug.ce@email.it

COMITATO DI CONDOTTA
ALFREDO ALOCCI
GIANCARLO ALOCCI
FIORENZO BAUSANI
PAOLO BRACCI
ALESSANDRA CHIOCCA
ANTONELLA ESCARDI
ENZO GAIBISSO
GIAN LUCA GOZZO
VIVIANA LAURO
FRANCESCA MARIOTTI
ALESSANDRO PELLEGRI
MARIA ROSA SCHIANO
ALEANDRO VESPASIANI
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sTorre, leggende, cwriosfia, ricefle

Il Lupacante

Sul promontorio c’'é l'abitudine di chiamare con que-
sto nome il crostaceo di colore blu e bianco pescato
localmente (alcuni usano chiamarlo anche Lupicante).,
distinguendolo cosi dal pit generico astice, scuro e di
provenienza nord americana. Pescato generalmente con
le nasse, non ha avuto, come il cugino americano, buon
successo nell'allevamento a causa della forte aggressivi-
ta e assume quindi un significato particolare, che esula
dalla semplice dialettalita, un distinguo qualitativo del
crostaceo, una sorta di classe di merito. Di gusto piu
deciso dell'aragosta, & ottimo sia bollito che alla griglia
0 per un primo piatto.

Dolce tipico della tradizione natalizia santostefanese
ma nato per altri scopi. Le donne dei contadini usavano,
infatti, fare la pagnottella in modo che i mariti avessero
durante la durissima giornata di lavoro a zappa e biden-
te, una riserva di energia sotto forma di calorie di note-
vole valore nutritivo. Adesso la ricetta si & molto ingen-
tilita rispetto al passato, infatti all'originale impasto di
fichi secchi tritati e impastati con il vino rosso e poi
cotti in forno a forma di piccola pagnotta (da qui il
nome), si aggiungono nocciole, noci e mandorle, addirit-
tura frutta candita e pezzi di

cioccolato.

Il Cardaro: la nostra zuppa di pesce

Paese che vai (nella costa!) zuppa di pesce che trovi...e
all'Argentario non facciamo differenza. Scorfano, tracina,
pesce prete, mazzola, sono i pesci tipici di questa prepa-
razione che, una volta veniva fatta a bordo delle paranze
in questo modo: si mettevano da parte tutti i pesci spino-
si, non adatti alla vendita e si cuocevano in un sugo fatto
con olio, cipolla, pomodoro, prezzemolo e peperoncino,
poco vino e acqua (a volte di mare!). si ponevano i pesci
in ordine di delicatezza delle carni e quindi di tempo di
cottura. A cottura ultimata si versava il tutto in un reci-
piente in cui era stata sistemata una discreta quantita di
pane raffermo. I paranzellai si sedevano e la grossa cioto-
la veniva messa nel mezzo cosi che ognuno potesse man-
giare direttamente dal recipiente.

La Pagnottella La schiaccia di Pasqua

/\ncora adesso, grazie a un

forte legame degli abitanti

con la tradizione, cammi-

nando per i vicoli
dell’Argentario  nel

periodo precedente la

S. Pasqua, si possono

sentire i profumi

tipici della schiac-

cia... da non confon-

dere pero con laroma

dei “corogli ‘gnoranti”

dall'aroma di anice pit

deciso. Classica la cola-

zione della mattina di

Pasqua, al ritorno dalla pro-
cessione con la schiaccia, il prosciut-
to, le uova sode e il cioccolato caldo.



Comprende i comuni di:
Campagnatico, Castiglione della
Pescaia, Civitella Paganico, Grosseto,
Magliano, Roccalbegna, Roccastrada,
Scansano (comprende anche i comuni
di Arcidosso, Castel del Piano,
Cinigiano, Santa Fiora, Seggiano)

@ Presentazione Guida FExtra Vergini

aprile 2010

Trippai Fiorentini in Maremma
aprile 2010

Giornata con e per
la Maremmana
primavera 2010

®

Master carne
maggio 2010

G

R

S S E
Info: GIORGIO PERNISCO
(fiduciario)

T

Tel. 0564 27185 cell 335 261802

mail: giorgiopernisco@hotmail.it (??)

e e e e

Cucine etniche
giugno 2010

Master the
settembre 2010

Master Vino 1° livello
ottobre 2010

Visite alle aziende produttrici
tutto I'anno

0

COMITATO DI CONDOTTA
TONINI ROBERTO
CITTADINI VALERIA
PONDINI CARLO
FERRANTE STEFANO
TONINI SUSANNA
DEL LESTI ANNA
FORMICA EZ10
LATTANTI MARCO
MORISCO GIUSEPPE
CAVALLINI ROBERTA
ROSSO FABIO
PERLA ANGELO
SENIS RICCARDO
SERAFINI LUCA

31

NERI CRISTINA

LOCATELLI MARCO Presidio della Razza
Maremmana

FLAMINIO ENZO Comunita dell’Olio di
Batignano

BISERNI FLAVIO Antica Fattoria del
Grottaione: per i punti di tesseramento
SIMONE SARGENTONI Caseificio 11
Fiorino: per i punti di tesseramento
ALESSANDRA TONINI Ethnicfood GR: per
i punti di tesseramento



E R E G
Info: FAUSTO COSTAGLI

Comprende i comuni di Follonica,
Gavorrano, Massa Marittima,
Monterondo Marittimo, Montieri,
Scarlino (comprende anche parte dei
comuni di Castiglione della Pescaia e

(fiduciario)
Tel: 0566-901677 Cell. 349 0710478
mail fausto.costagli@gmail.com

COMITATO DI CONDOTTA

FABIO D’AVINO

ANNARITA CERBONI
Segreteria Soci: FABIO D’AVINO

Roccastrada compresi nel perimetro
della Doc Monteregio)

@

@

Gusto e liberta
Massa Marittima,
ogni ultimo venerdi del mese 2010

Bimbo slow
Massa Marittima, 9 maggio 2010

Tel: 339 7693375
slowmonteregio@libero.it

www.massamarittima.info/slowfood/

Calici di stelle
Massa Marittima, 10 agosto 2010

MASSIMO GIANNINI
MASSIMO BABBONI
MARCO INSALACO
LORENA LUCIETTO
MASSIMO BUCCI
GIULIO CARLI

@ Gusto pulito @ Calici di stelle SIMONE MARIOTTI
Monterotondo Marittimo e Pontieri, Gavorrano, 12 agosto 2010
da aprile a novembre 2010 @ Culici dinverno

La forchetta di ghisa
Follonica, 6 giugno 2010

Massa Marittima,
4-6 dicembre 2010




O RBETETLTLUO

Comprende i comuni di Capalbio,
Isola del Giglio, Orbetello

I SOLA

Info: STEFANO SORCI
(fiduciario)
Tel. 0564 820103 Cell. 347 1803679
Fax 0564 820106
mail: stefano.sorci@tiscali.it

@ [a spumantizzazione con Autoctuve
gennaio 2010

@

L’equinozio di primavera
marzo 2010
@ Nonsolomare, laboratori del gusto

per bambini
Talamone giugno 2010

@ Gustatus: il senso del gusto
Orbetello, ottobre 2010

D

E

L GIGLTIO

COMITATO DI CONDOTTA

LUCIANA CAPONI Tesseramento
DANIELA CERULLI

MORENA CURTI Educazione
GIANNI GIOVANI

SONIA LIONTI

LUCA LOFFREDO Master of food
STEFANO MAMBRINI

STEFANIA MARCONI Tesseramento
FRANCESCO MENGONI
ANTONELLA MONTI Segretaria
ENRICO NUCCI Archivio
MASSIMO PAOLETTI Terra Madre
FEDERICO RICCI Eventi

SERGIO SANTI Tesoriere

slorie, leggende, cwriosiia, ricefle

Anguilla sfumata e scavecciata

/4
|_ anguilla é diffusa in tutte le acque dolci d’Europa e
d’America; la sua particolarita & che raggiunta la maturi-
ta sessuale viene spinta istintivamente a migrare nel Mar
dei Sargassi dove si riproduce. Le anguille si distinguono
in argentine (prima della riproduzione), ceche (nella fase
infantile), capitoni (le femmine adulte pronte per la
riproduzione).l'anguilla per cui la laguna di Orbetello &
diventata famosa, €& presente anche nei fossi della
Maremma Toscana. Francesco Pestellini, pioniere della
maremma selvaggia, ha scritto che le anguille le prende-
va nei fossi dell'Uccellina con la “mazzacchera”, uno
spago o una funicella alla cui estremita venivano attac-
cati tanti lombrichi in modo da formare un ammasso bru-
licante. La funicella andava calata nell'acqua di un fosso
e «se avevamo fortuna...», dice Pestellini, languilla
abboccava per farsi una scorpacciata di lombrichi. Uno

strattone e la funicella veniva tirata su con languilla
attaccata in fondo. «Si dimenava, lingorda, e bisognava
afferrarla con un panno ruvido, sennoé scivolava, squilla-
vay. Infine veniva gettata in un ombrello rovesciato e
«Quando io ed i miei amici ne avevamo pescate una
mezza dozzina, si arrivava dal fattore del marchese e la
fattoressa ce le cucinava la per a».

Oggi l'anguilla della laguna d'Orbetello & famosa princi-
palmente per due ricette: Uanguilla sfumata e quella sca-
vecciata. Entrambe ci sono state tramandate dagli spa-
gnoli durante la dominazione sotto lo Stato dei Presidi.
Ci sembra che questo folcloristico sonetto riportato nel
libro Laguna in pentola, ricette fatti e misfatti dei pesca-
tori della Laguna d'Orbetello renda alla perfezione la fama
e la “sensazione del gusto” che solo l'anguilla sfumata
d'Orbetello sa dare...
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Pe’ I'anguilla sfumata vado matto

Andrei fin'n capo al mondo pe’ trovalla,

Col diavolo, p'avella farei ‘1 patto.

Mi piace come 1 fieno alla cavalla.

Quando la mangi calda e pizzichente

Se ti vengon le lacrime nell” occhi

E 1a bocca ti sembra un forno ardente

Allora si che fatta coi fiocchi!!!

Quando la notte vai al gabinetto

Devi sta’ i accucciato un paio d’ore

E per alzarti e ritornare a letto

Gi vole il diaccio pe’ leni ‘I bruciore. ..
Angiolino Benedelti

Prima che i pescatori d'Orbetello attrezzassero dei labora-
tori per la trasformazione dell'anguilla sfumata, tutto
veniva fatto “alla bona”, in casa, dalle donne orbetellane

che custodivano gelosamente il segreto della preparazio-
ne che ancora oggi non vi sveleremo, lasciando la ricetta
autentica dell'anguilla sfumata custodita tra le reti dei
pescatori orbetellani. Saremo piu specifici per quanto
riguarda lo scaveccio. Deriva dallo spagnolo “escabece”
cioé aceto, che é infatti la base del composto dentro il
quale viene insaporita e conservata languilla. Aceto,
quindi, insieme con vino bianco, peperoncino, aglio
schiacciato, ramerino, pepe nero in grani: qui verra ripo-
sto il nostro pesce, dopo essere stato strofinato con un
cencio, rigorosamente di balla, per ripulirlo dalla mucil-
laggine che lo rende vischioso, verra poi decapitato, aper-
to a libro, fatto a pezzi (non pili lunghi di dieci centime-
tri), lavato nell'aceto, fritto nell'olio d'oliva, lasciato
asciugare sulla carta gialla quindi deposto in un vaso di
vetro al sicuro sotto il nostro scaveccio, dove riposera per
almeno ventiquattrore prima di essere servito.

Info: GIOVANNA PIZZINELLI

Comprende i comuni di Castell’Azzara,
Manciano, Pitigliano, Semproniano,
Sorano
@ Rievocazione storica
dell’Antico Gioco della Ruzzola
Petricci Semproniano,
25 aprile 2010

@ Festa dell’Ascensione
Festa del Latte
Castell’Azzara, 15 maggio 2010

@ Dentro la Terra
Festa del Tartufo d’Estate
Castell’Azzara, 23-25 luglio 2010

@ Prodotti Poveri per Ricchi Sapori
Petricci Semproniano,
20-21 novembre 2010

@ Olio per Olio
Semproniano,
27-28 novembre 2010
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(fiduciaria)

Cell. 329 4284180
mail: gio.pizzinelli@libero.it

COMITATO DI CONDOTTA

BIANCHINI GIOVANNI
D’ANGELO SABRINA
FORMICONI MARIA ELENA
MENICHETTI MANUELA
MORETTI ALFIERO
ONOR SILVANA
PALOBINI VALERIA
PAPALINI SERENA
PAOLI MICHELA
PONZUOLI FULVIO
PULESE ROBERTO
ROSSI GIANCARLO
SARTUCCI LILIA
TORRESINI EMANUELA
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La Comunita di Terra Madre di Petricci

Petricci & una piccola comunita molto coesa che
attraverso ['Associazione il Campanile é riuscita nel
corso di alcuni anni a creare momenti importanti di
aggregazione, organizzando o riproponendo feste e
manifestazioni alle quali partecipa tutta la popolazione.
Petricci e la sua associazione hanno operato in maniera
intelligente, al fine di conservare tradizioni e consuetu-

dini che rafforzano il senso di identita della comunita.

I_a Torciata di San Giuseppe a Pitigliano, diretta discen-
dente dantichi falo, ha origini perdute nella notte dei
tempi e, ogni anno nell’equinozio di primavera, rievoca la
leggenda propiziatoria dell’arrivo della Primavera. Al cre-
puscolo, a un segnale convenuto, i torciatori incappuc-
ciati in rustici sai, iniziano la loro marcia dalla Via
Cava del Gradone, portando in spalla un grosso fascio

di lunghe canne fiammeggianti all'estremita a guisa

di torce. Nel buio della notte é suggestivo lo spet-

tacolo di questi uomini che, come fiaccole moven-

ti in lontananza, vanno avvicinandosi alla volta

del paese. Ed ecco che, tra le esclamazioni di

gioia, spuntano nel plauso della folla i portantini

con la statua del Santo e i torciatori che vanno

man mano schierandosi in circolo attorno
all'Invernacciu, un enorme pupazzo di canne, sim-

bolica rappresentazione dell'inverno. Al rullio dei
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Nel 2009, lintera comunita (200 persone) & entrata a
far parte della grande Rete di Terra Madre, e nell'ufficia-
lizzare 'evento il Comune di Semproniano, di cui il cen-
tro fa parte, ha intitolato la prima strada al mondo a
Terra Madre. Quest’anno, il primo anno di fondazione
della Comunita di Terra Madre, sara celebrato durante la
consueta Rievocazione dell’Antico Gioco della Ruzzola, il
25 di aprile.

La torciata di S. Giuseppe

tamburi, addossano i loro fasci di canne fiammeggianti
all'Invernacciu il quale, in pochi secondi, divampa in un
enorme fald. Poi pian piano la magia si spegne, le fiamme
si consumano lentamente, lasciando al suo posto la brace.
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Kmq 1.218 - abitanti 316.000 - Comuni 20
Soci 164 (1 ogni 1.927 abitanti)
Le 3 condotte sono destinate a restare

Livorno soci 66 abitanti 164.000 1 ogni 2.485
Costa degli Etruschi soci 63 abitanti 94.000 1 ogni 1.492
Isola d’Elba soci 35 abitanti 28.000 1 ogni 800

PORTAVOCE DEL NODO PROVINCIALE DELLA RETE DI TERRA MADRE TOSCANA

Elena Favilli cell 347 1756968 mail elenafavilli@interfree.it

Info: MASSIMO BIBBIANI
(fiduciario) Comprende i comuni di Bibbona,

Cell. 387 109095 - 338 7944238 Campiglia Marittima, Castagneto

Carducci, Cecina, Piombino, Sassetta,
San Vincenzo, Suvereto

mail: maxbib@alice.it

COMITATO DI CONDOTTA

STEFANO FERRARI Tesoriere
IRENE COSTALLI Segretario
ELENA FAVILLI Terra Madre

MARIA ELISA LASTRUCCI Educazione
alimentare

DARVIN BERTUOLO Orti in condotta
FABRIZIO DEMI Eventi conviviali
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Comprende i comuni di Campo nell’Elba, Info: CARLO EUGENI )

Capoliveri, Capraia Isola, Marciana, (fiduciario) LORENZO ANIIELM' Rete di Terra madre
; : internazionale

Marciana Marina, Porto Azzurro, Tel. 0565 909094 Cell. 347 9433542 L

Portoferraio, Rio Marina, Rio nell'Elba FRANCO GIANNONI Attivita Comune

mail: carloeugeni@interfree.it R . .
s di Marciana Marina

GIAMPIERO MARAZZI Guida alle Osterie
@ Cene a Tema ISA ZOLFINO Segretaria
Portoferraio (Enoteca ACINELLI FRANCESCA Orti in Condotta

della Fortezza), tutti i sabati . Rete Vi
invernali 2010, UGO LUCCHINI Rete Vignerons

@ Un Mare di Sapori

ultimo weekend di maggio 2010
@ Cena Elbana

Poggio, secondo sabato

di agosto 2010

@ Festa dell'Uva ALVARO CLAUDI Rete dei Cuochi
Capoliveri, primo weekend R
di ottobre 2010 COMITATO DI CONDOTTA CARLO RIZZOLI Comunicazione
@ 1/ quinto quarto SIMONA HERZOG Allivita scolastiche ANTONIO DE MEDICI Rete
Marciana Marina Capoliveri dei cuochi ed enoteca
secondo weekend di ottobre 2010 CRISTOPHE HERZOG Tesseramento LAURA LUCCHINI Rete
e territorio di Terra Madre

@ La Castagnata
Poggio, ultimo weekend RICCARDO NELLI Circolini dei Vignerons
di ottobre 2010

Info: BELLATALLA EMILIO
(fiduciario) Comprende i comuni di Collesalvetti,

Livorno, Rosignano Marittimo
Cell. 348 4759387

mail: bellatalla.emilio@alice.it

COMITATO DI CONDOTTA
ALFIERI PAOLO
70CCO PISANA LUCA
CECIO DAVIDE
SAMMURI BEPPE
CORRIERI CLAUDIO
DEMI PAOLO
PERULLO NICOLA
GUCCIARDO VALENTINA
BLANCO ANTONELLA
RICCA LEA
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Kmq 1.773 - abitanti 364.000 - Comuni 35
Soci 278 (1 ogni 1.309 abitanti)

Le 5 condotte sono destinate a diventare 3 con gli accorpamenti Lucca-Compitese e Garfagnana-Valle del Serchio

Lucca soci 44 abitanti 80.000 1 ogni 1.818
Garfagnana soci 30 abitanti 26.000 1 ogni 867
Valle del Serchio soci 35 abitanti 34.000 1 ogni 971
Versilia soci 85 abitanti 156.000 1 ogni 1.835
Compitese soci 80 abitanti 63.000 1 ogni 787

PORTAVOCE DEL NODO PROVINCIALE DELLA RETE DI TERRA MADRE TOSCANA
Elena Pardini cell 3382572695 mail epardini@email.it

GARFAGNANA E VALLE D E L SERCHTIO

Info: RAFFAELLA GRANA
Comprende i comuni di Bagni di Lucca, (Presidente di Slow Food Toscana) Gallicano,Giuncugnano, Minucciano,

Molazzana, Pescaglia, Piazza al
Serchio, Pieve Fosciana, San Romano
in G., Sillano, Vagli Sotto, Vergemoli,

Gell. 338 4908228 Villa Basilica, Villa Collemandina
mail: raffa.grana@libero.it

Barga, Borgo a Mozzano, Camporglano, Reggente in attesa che sia eletto
Careggine, Castelnuovo di G., un nuovo fiduciario
Castiglione di G., Coreglia Antelminelli,
Fabbriche di Vallico, Fosciandora,
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Comprende i comuni di Altopascio,
Capannori, Lucca, Montecarlo,
Porcari, Villa Basilica

Master olio

Compitese, gennaio 2010
Master cioccolato e dolci
Compitese, febbraio 2010

La disfida della zuppa
Compitese, gennaio-marzo 2010

Millumino di meno — e luce fu
GCompitese, 12 febbraio 2010

Info: MARCO DEL PISTOIA

Cell. 329 7399748
mail: slowfoodcompitese@email. it

STEFANIA COSTANZA,
MORENO DA COLLINA,
RENZO DEL PRETE,
STEFANO DE RANIERI,
FRANCESCO FUNAIOLI,
FRANCESCO GALANTI,
GIOVANNI GIOVANNONI,
MARINO LENCIONI, LUCA MASINI,
LUCIANO MENCHINI, IACOPO MORI,

@ Percorso dei formaggi
Castelvecchio di Compito,
settembre 2010

@& Desco, olio e tesori di Lucca
Lucca, dicembre 2010

Master pane e pasta

AUGUSTO ORSI, ROBERTO PAPUCCI,
ALESSANDRO PARDINI,

Compitese, maggio 2010

Andar per maggio
Compitese, maggio 2010

e ¢ ¢ & & o o

Festa per Roraima
Compitese, giugno 2010

COMITATO DI CONDOTTA
AMALIA ATTANASIO,
GABRIELE BARTALENA,
ALIDA BONDANELLI, PAOLA BOSI,

ELENA PARDINI, PAOLA PARDINI,
EMANUELE PASQUINI,
ANNALISA PICCIATI, ROBERTO REINO,
PAOLO SCIALLA
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Zuppa alla frantoiana

|_ a zuppa alla frantoiana € il piatto per eccellenza
della tradizione Compitese: solitamente si prepara dopo
le prime gelate, quando il cavolo nero o braschetta,
ingrediente essenziale per la preparazione di questo
primo, diventa tenero. Lo stesso periodo in cui arriva
l'olio extravergine d'oliva nuovo e i prati sono ben
provvisti di erbe di campo (la “gnebitella”, la borragi-
ne, il finocchio selvatico, il tarassaco e le “cicerbite”)
importantissime per ottenere quella nota caratteristica
che contraddistingue la nostra zuppa da quelle delle
altre province toscane. Vale la pena pero aggiungere
che questa ricetta non rappresenta “La Zuppa alla
Frantoiana” in quanto varia da paese a paese e addirit-
tura da famiglia a famiglia; varia, inoltre, da stagione a
stagione andando a pescare fra le essenze vegetali pre-
senti in quel periodo in quella determinata zona.
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La ‘n suppa

I\/l acché tordelli, lasagne e maccheroni!
voi mette un piatto di suppa frantoiana?

un odorin cosi, sorte la pancia da’ carsoni,
fa rivive i morti ¢ mantien’ la gente sana.

Fagioli boni, proprio quelli scritti
braschette, patate, sedano e carota
succa e odorini gitl a massetti

e der maiale: un ciampuccino e gota.

Quando I'ho davanti, Ii bella fumante

e veggo ir pan d'arcile, affogo in quella manna
acchiappo ir mi’ cucchiale prestamente

E penso: Oh pancetta mia fatti capanna!

Gavorchio



Comprende i comuni di Camaiore,
Forte dei Marmi, Massarosa,
Pietrasanta, Seravezza, Stazzema,
Viareggio

@

Master formaggio 2° livello
marzo 2010

Mini-corso sull’olio in
collaborazione con I'Associazione
Olivo Quercetano

aprile 2010

Master vino 2° livello
aprile 2010

S I L
Info: CATIA BOVI CAMPEGGI
Tel. 329 7144496
mail: anbovica@tin.it

fiduciario@slowfoodversilia.it
www.slowfoodversilia.it

Sede: via Borgovecchio, n. 71
55041 Camaiore (Lu)

COMITATO DI CONDOTTA
GRAZIA BARTOLUCCI Educazione

SIMONE BATTISTI Tesseramento
GIANCARLO BUCCARELLA Segretario

@ Master olio
maggio, 2010

CLAUDIO TEDESCHI Tesoriere

LAMBERTO TOSI Presidi e Comunita

del cibo
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La leggenda del “Mulino di Paci.”

I_ e Alpi Apuane sono ricche di acque. Lungo gli innu-
merevoli ruscelli e torrenti nel versante della Versilia
nacquero mulini e frantoi per poter trasformare i prodot-
ti della terra: castagne, grano, granoturco e olive . Nelle
parti piu alte dei torrenti c’erano i mulini, nella parte
pianeggiante i frantoi. Queste strutture sono in gran
parte scomparse. I nostri mulini hanno generalmente
due tipologie di macine in pietra: una per grano e gran-
turco, una per le castagne. In Alta Versilia esiste una
castagna particolarmente vocata per essere trasformata
in farina; é la varieta “carpinese” dolce e facile a sbuc-
ciarsi. La macinatura delle castagne secche & un’opera-
zione molto delicata, se le castagne non arrivano ben
secche dal “metato” (cioé il seccatoio), le macine si
impastano di farina e si arresta il processo di macinatu-
ra tanto che bisogna smontare le stesse macine, per
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ripulirle, per proseguire il lavoro. Un giorno nel canale
detto ancor oggi di “Paci, dove appunto sorgeva il muli-
no di un uomo di nome Pacifico, le macine si inceppa-
rono perché le castagne erano umide. Bisogna dire che
il giorno del malaugurato evento era il 25 novembre,
festa di S. Caterina di Alessandria, patrona dei mugnai.
Come da tradizione i mugnai non dovevano lavorare. Il
nostro Pacifico, indegno possessore di tale nome, non
rispetto la tradizione e incurante della giornata di festa
volle lavorare perché c’erano tante castagne da macina-
re e per produrre per primo la farina nuova. Ma le maci-
ne non riuscivano a lavorare, Pacifico non poteva anda-
re a pranzo a festeggiare e sempre pil si arrabbiava e
faticava. A un certo punto, dopo fatiche e grida di rab-
bia, Pacifico si rivolse al quadro della Santa protettrice
appeso in una nicchia del mulino e grido: « Santa
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]
Caterina o spapani o spapano!!», cioé «o risolvi il pro-
blema delle macine o ti faccio vedere io cosa succede».
Ma poiché le macine continuarono a non funzionare
Pacifico inferocito prese in mano il quadro della sacra
immagine e lo scaglio tra le macine. In quel preciso
istante il furibondo Pacifico atterri perché si senti tira-
re i capelli da una forza sconosciuta; era il diavolo che
lo stava trascinando negli inferi. Allora Pacifico comin-
cio a segnarsi il volto col segno della croce e a chiede-
re perdono alla Santa protettrice, fu cosi risparmiato dal
cadere in mano al diavolo. Da quel giorno il caro
Pacifico divenne dolce e mansueto come il nome che
portava e mai pit dimentico di onorare la festa di Santa
Caterina. I resti del mulino di Paci esistono tuttora nei
pressi del paese di Giustagnana.

Leggenda raccolta da Grazia Bartolucci.

Terrina di sgombro alle erbe
con crema di asparagi

INGREDIENTT:
H 4 sgombri di media | aglio
misura sfilettati M la buccia di un limone

m aceto di vino bianco pro- m 6 zucchine
fumato H un uovo

m erbe fresche (poco rosma- W pangrattato
rino, origano, nepitella, m 10 asparagi
finocchietto selvatico) B uno stampo da plumcake

|:ar marinare i filetti di sgombro per 15-20 minuti in 3
parti di aceto € una di olio per levare allo sgombro il suo
odore caratteristico.

Nel frattempo tagliare 1-2 zucchine a fette sottili con una
mandolina e fasciarci uno stampo da plumcake in silicone
(se possibile non troppo largo), lasciando che le zucchine
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fuoriescano dallo stampo in modo che alla fine sia possibile
chiudere la terrina. Tagliare a piccoli pezzi le restanti zuc-
chine e farle soffriggere in un ampia padella con olio, aglio,
le erbe tritate, la buccia del limone, sale e pepe. Non fatele
cuocere troppo! Levate il composto dal fuoco e aggiungete un
uovo e pangrattato per renderlo piu consistente.

Scolate lo sgombro e tagliate a meta i filetti per il lato corto.
Nello stampo mettete 4 pezzi di sgombro in modo da coprire
quasi tutte la superficie, coprite con il composto di zucchine
¢ continuate alternando sgombro € zucchine fino a termina-
re con uno strato di pesce. Goprite la terrina con le fette di
zucchine che avete lasciato fuoriuscire.

Cuocere in forno a 180 per 20 min, se possibile con un pic-
colo peso che schiacci la terrina.

Nel frattempo cuocere gli asparagi, facendo attenzione che le
punte non scuociano o usando I'apposita pentola. Frullare i
gambi degli asparagi con un bicchiere di latte, sale, pepe, olio.
Tagliare la terrina a fette di 2 cm, coprire con la salsa di aspa-
ragi e decorare con le punte di asparagi e la nepitella fresca.
Ricetta del ristorante “Zenzero” di Pietrasanta
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Kmq 1.157-abitanti 197.000 - comuni 17
Soci 175 (1 ogni 1.125 abitanti)

La condotta é destinata a rimanere una sola
Fa parte del nodo provinciale di Lucca

L U N I G I A N A E A P U A N A
Comprende i comuni di Aulla LD L AL
7 (fiduciario) COMITATO DI CONDOTTA
Bagnone, Carrara, Casola in
Lunigiana, Comano, Filattiera, Sede ufficiale ¢/o Castello Malaspina BERTON DANILO
Fivizzano, Fosdinovo, Licciana Nardi, 54019 Terrarossa (Licciana Nardi) LUMACHELLI PIETRO
Massa, Montagnoso, Mulazzo, Sede operativa ¢/o Cavellini Marco RONI MARIO
Podenzana, Pontremoli, Tresana, via Garibaldi, 71 - 54027 Pontremolil V BENELLI ORAZIO
Villafranca fn Lunigtana, 7ert Tel. 0585 499430 cell. 329 6585343 ARRIGHI PASQUALE
mail: bertondanilo@gmail.com CAMPARINT LAURO
slowfoodlunigiana@gmail.com BOCCONI ALESSIO

RABUSCA GIAMPIERO
ROCCHI FABIO
BIANCHI ANGELO
FRANZONI FRANCESCO
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Medievalis ha luogo a Pontremoli a meta agosto e
rievoca la concessione di libero comune alla citta,
avvenuta nel 1226 da parte di Federico II. Chi ha la for-
tuna di essere presente, si sentira calato nel mondo
medievale dal castello, lungo le vie pontremolesi, fino
allaccampamento tra figuranti, musici, combattenti e
artigiani. Il contesto storico & quindi quello medievale
e in particolare si pone in risalto la venuta, nel 1226,
dell'imperatore Federico II, il quale, attraversando la
via Francigena, si fermd alcuni giorni concedendo alla
citta, per le sue peculiarita, i privilegi di libero comu-
ne. Nel programma dello scorso anno e stata dedicata
una giornata a quei tumulti spirituali che portarono sia
alla creazione degli Ordini Francescano e Domenicano,
che al fiorire di movimenti ereticali di vario genere. La

giornata fu aperta da conferenze di vari esperti e
mostre e culmind con la ricostruzione di un processo a
un’eretica e con il rogo della stessa. Insomma, la pos-
sibilita di vivere giornate dove sia 'amante della cultu-
ra che il semplice curioso possono trovare, a una mez-
zora dalle Cinque Terre e dalla Versilia, attimi di vero
relax fuori dal comune, immersi in una natura ancora
incontaminata e spendendo poco. In questa manifesta-
zione che attira tutti gli anni circa 25.000 visitatori nei
quattro giorni Slow Food Lunigiana si occupa di allesti-
re esibizioni gastronomiche incentrate sulla antica cot-
tura nei testi tradizionali, cuocendovi numerosi piatti
tipici della zona e sui Presidi Slow Food del territorio
(Testarolo artigianale pontremolese, Marocca di Casola,
Agnello di Zeri).
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Kmq 2.488 - abitanti 381.000 - comuni 39)
Soci 472 (1 ogni 807 abitanti)

Le 6 condotte sono destinate a ridursi a 5

Pisa soci 82 abitanti 85.000 1 ogni 1.036
Monte Pisano soci 110 abitanti 67.000 1 ogni 609
Valdera soci 37 abitanti 122.000 1 ogni 3.297
Cuoio soci 68 abitanti 75.000 1 ogni 1.102
Volterra soci 76 abitanti 31.000 1 ogni 408
San Miniato soci 99 abitanti 26.000 1 ogni 262

PORTAVOCE DEL NODO PROVINCIALE DELLA RETE DI TERRA MADRE TOSCANA

Leonardo Dell’Aiuto tel 0588 86384 cell 348 5531712 mail leonardodellaiuto@virgilio.it

M O N T E P I S A N O
Info: FABRIZIO MARCACCI
Comprende i comuni di Bientina, Buli, (fiduciario) @ Agrifiera: Sapore dei Parchi
C'alci,' San Giuliano Terme, Vecchiano, Cell. 3497342742 S. Giuliano Terme, 24 aprile-2
Vicopisano mail: fab33tar@libero.it maggio 20010

@ Festa di Primavera

@ Festa dellolio
Vechiano, 2-5 aprile 2010

S. Giuliano Terme 27-28
Novembre 2010

COMITATO DI CONDOTTA

BUSCARI RICCARDO Tesoriere
BRUNETTI DANIELA

CHELOSSI PIER LUIGI

DINOI ANNA

ESPOSITO MARIA GRAZIA Tesseramento
PANICUCCI STEFANO

PETROLINO DANILO

ZANETTI NORMA
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sTorre, leggende, cwriosfia, ricefle

Piattella pisana

SiNonIMI: Fagiolo di San Michele

Descrizione sintetica del prodotto: Varieta locale di
fagiolo (Phaseolus vulgaris L.) con baccelli larghi e piat-
ti (da cui il nome), non molto lunghi, spesso ritorti, semi
bianchi, grandi e compressi, ma frequenti sono i tipi
diversi per forma e dimensioni.

Territorio interessato alla produzione: Zona alluvionale
tra Pisa e Cascina.

Da sempre questo fagiolo viene coltivato a terra senza
sostegni (canne, frasche ecc.) perché la pianta, anche se
indeterminata, presenta una scarsa attitudine ad avvol-
gersi. Possono trovarsi pero dei tipi che si avvolgono pil
facilmente e quindi alcuni coltivatori usano “incannare”

le piante. Il terreno deve essere ben drenato, profondo e
fresco, meglio se limoso-sabbioso, a reazione sub-acida,
con moderato contenuto di sostanza organica.

La semina & primaverile (aprile) a postarelle in pieno
campo, ma anche a fine inverno in coltura protetta per
un prodotto “primaticcio”. Le distanze di semina possono
variare, comungque le piante a terra senza sostegni tendo-
no ad allargarsi notevolmente. La profondita di semina
(2-6 cm) dipende da tessitura, struttura ed umidita del
terreno. Frequenti sono le sarchiature per eliminare le
piante infestanti. Il prodotto fresco si raccoglie scalar-
mente con i semi a maturazione cerosa, al viraggio dei
baccelli dal giallo al verde.

Non sono frequenti le avversita, ma danni notevoli pos-
sono derivare dalle virosi, trasmesse sia per seme, sia
dagli afidi. I fagioli secchi facilmente sono attaccati da
insetti.
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Il prodotto pud essere consumato fresco o secco presen-
tando ottime qualita organolettiche.

Dal 2000 il Dipartimento di Agronomia della Facolta di
Agraria di Pisa & impegnato in un lavoro di selezione e
conservazione in purezza del seme, dopo averne raccolto
22 tipi presso i coltivatori nell'areale tipico, la piana allu-
vionale tra Pisa e Cascina.

Produzione: Lalto prezzo del prodotto, dovuto sia alle
ottime qualita sia a un’offerta inferiore alla domanda, ha
indotto la sua coltivazione anche in zone orticole, non
tipiche, del centro-sud e delle isole.

Fonte: Regione Toscana - ARSIA



P I S A

Comprende il comune di Pisa

COMITATO DI CONDOTTA
LUCIA PAOLETTI Orti in condotta
GIANLUCA BRUNORI Politiche del cibo
GUIDO FRATI Terra Madre

FRANCESCA BRETZEL Biodiversita e
Terra Madre

FERNANDO MALORGIO Sensorialita e
qualita cibo vegetale

MOIRA BRUNORI Slow Fashion

FULVIO SAIVADORI Comunita del cibo di
Coltano

Info: GIULIANO MEINI
(fiduciario)

Cell. 3396410863
g.meini@imprese.com

MICHELA MEDORO Didattica di Coltano
FLAVIO ROMBOLI Master

MARCO GRIFFA Rete dei cuochi, rappor-
ti con produttori

MARIA GRAZIA ALABRESE Segretaria
MASSIMO CATASTINI Tesoriere

SIMONE CANTONI Comunicazione e tes-
seramento

SANDRA SOLDANI Ricerca risorse e pro-
gettualita

Comprende il comune di San Miniato

1l tartufo marzuolo
Gigoli, 20-21 marzo 2010

aprile 2010

Cynaria. Rassegna enogastronomia

@
@ (ecna sulle erbe spontance
@

sul carciofo di San Miniato
@

Fuochi di San Giovanni
San Miniato, 23 giugno 2010
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Info: IVANA STROZZALUPI

Tel. 0571 409286 Cell 338 9071782
mail: slowfoodsanminiato@alice.it

@ Sagra del tartufo bianco
Corazzano, 2-3 ottobre 2010

Sagra del tartufo bianco
Balconevisi, 1617 ottobre 2010

@& Mosira Nazionale
del tartufo bianco
San Miniato, 13-14 20-21 27-28
novembre 2010

COMITATO DI CONDOTTA

PIERO BIANCHI segretario

ANDREA FALASCHI cassiere

PAOLO TINGHI logistica

GABRIELLA FASTELLI presidi

SILVIA ROLANDI orti in condotta
DONATELLA MAIVEZZI tesseramento
ANNALISA NUTI educazione, master
MICHELA BALZELLI mercatale
MARIA PAOLETTI eventi

LUCIA ALESSI eventi

SIMONE FALORNI

RITA MALTINTI

ALBERTA SCARDIGLI



N on si tratta di una prepa-
razione tradizionale di cucina
regionale, ma di una ricetta
assolutamente nuova e origi-
nale. E un piatto di pasta faci-
le da fare, semplicissimo nel-
l'esecuzione, tanto da essere
alla portata di tutti, nel senso
delle capacita culinarie; poi
per quanto riguarda la quanti-
ta di tartufo da impiegare,
tutto é relativo: pitl ce n'e e
meglio &, ma saranno buonis-
sime anche con poche lamelle
lasciate cadere come farfalle.

Comprende i comuni di Calcinaia,

Capannoli, Casciana Terme, Cascina,

Crespina, Fauglia, Laiatico, Lari,

sTorre, leggende, cwriosfia, ricefle

Linguine gialle tartufate

La ricetta

DPer quattro persone occorrono quattro etti (tanto poi si mangiano) di linguine di grano
duro (non all'uovo), 60 grammi di burro tartufato (si trova da chi vende i tartufi, oppure nelle
gastronomie di un certo livello, si tratta di semplice burro ammorbidito al quale € stato
mescolato un trito di tartufo nero), 60 grammi di formaggio grattugiato non troppo saporito
(un grana padano giovane, per esempio), una bustina di zafferano, quattro tuorli di uova piu
fresche possibile, e tutto il tartufo che si riesce ad accaparrarsi (ma ne basta anche poco).
Procurati gli ingredienti, si procede a cuocere la pasta in poca acqua non molto salata, Si
scola a meta cottura (meta cottura vuol dire che, se sulla confezione ¢'e scritto dieci minu-
ti, si scola dopo cinque), Si tiene I'acqua di cottura, si fa saltare la pasta in una padella con
il burro tartufato aggiungendo l'acqua di cottura fino a quando la pasta ¢ sempre molto al
dente, si aggiunge lo zafferano, il formaggio grattugiato e, facendo attenzione che sia anco-
ra abbastanza umida, si toglie dal fuoco; si aggiungono i quattro tuorli mescolando veloce-
mente, perché non cuociano; si sporziona nei piatti, che avremo avuto I'accortezza di scal-
dare, e poi ... € poi su questa meraviglia fumante si lasciano cadere le lamelle di tutto il tar-
tufo che abbiamo. Ma saranno buonissime, al limite, anche senza tartufo. . .

Ricetta di Paolo Tinghi, detto “Pitinghi”

V A L D E R A

Info: RAFFAELLA GRANA

. . Lorenzana, Orciano Pisano, Peccioli,
(Presidente di Slow Food Toscana)

Pontedera, Ponsacco, Santa Luce,

Reggente in attesa che sia eletto Terricciola

un nuovo fiduciario

Cell. 338 4908228
mail: raffa.grana@libero.it




V

Comprende i comuni di Casale
Marittimo, Castellina Marittima,

Castelnuovo Val di Cecina, Chianni,

Guardistallo, Montecatini Val di
Cecina, Montescudaio, Monteverdi
Marittimo, Pomarance, Riparbella,
Volterra

@ [iinerario del crostino briaco
Montegemoli, 2 maggio 2010

@ Ingrasso libero
Alta Val di Cecina,
12 settembre 2010

@ Presepiando
Montegemoli, 8 gennaio 2011

0O L T E
Info: LEONARDO DELL’AIUTO
(fiduciario)

tel. 0588 86384 cell 348 5531712
mail leonardodellaiuto@virgilio.it

Sede della Condotta: Enoteca “La vena
di vino” via Don Minzoni, 30 - Volterra

COMITATO DI CONDOTTA
DANIELE PROIETTI Segretario
CALASTRI FABRIZIO Addetto stampa
DUCCESCHI GIANNI Tesoriere
RICCIARDI MARUSCA
ROMAGNOLI ROBERTO
MORETTI DANIELE
IANTOSCA PAOLO

YURI DAVIDE BETTINI Invitati permanenti

ANTONELLA ROSSETTI

KATIUSCIA FIDANZI
RITA SCARSELLI

storie, leggende, cwriosiia, ricefle

La vena di vino

<

uesta foto € stata scattata qualche

anno fa davanti alla sede di

Slow Food

Volterra “La vena di vino”. Il locale prende
nome da un fatto che veniva raccontato dai
vecchi alabastrai e accaduto nei primi del
‘900. Un artigiano dell'alabastro, soprannomi-
nato “Nele di mondo” e noto bevitore, o come
si dice qua puppatore di vino, dovendo attac-
care un chiodo nella parete della sua bottega
di artigiano, sfondo il muro bucando una
botte di vino della cantina vicina. Da questo
buco del muro comincio a filtrare del vino, al
che luomo usci dalla bottega gridando: «Ho

trovato una vena di vino!».
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Info: BENEDETTO SQUICCIARINI

Comprende i comuni di Castelfranco di
Sotto, Montopoli, Palaia, Santa Croce
sull’Arno, Santa Maria a Monte

(fiduciario)
Tel. 0571 43239

mail: bsquicciarini@tiscali.it

@ Gustopolis
Montopoli, 6-7 marzo 2010

@ Convivium del gusto

Santa Maria a Monte,
17-18 settembre 2010

COMITATO DI CONDOTTA

CARLO GAZZARRINI Segretario

@ [La tradizione a tavola
San Romano,
25-26 settembre 2010

@& Profumi e sapori del bosco
Montopoli, 30-31 ottobre 2010

@ Degustolio
Montopoli, 5-12 dicembre 2010

con i produttori

SERAFINO GIACOMELLI
Responsabile TMT

PAOLO QUAGLI Rapporti

MAURIZIO CASTALDI

LUCIANO BATTAGLIOLI Tesoriere

storie, leggende, cwriosiia, ricefle

Patata tosca e oliva mignola

|_ a patata tosca di Santa Maria a Monte e loliva mi-
gnola di Montopoli in Val d’Arno.

Entrambi questi prodotti del territorio del Valdarno infe-
riore hanno offerto ['occasione per costituire due Comu-
nita del cibo a loro intitolate.

La prima e diffusa dal 1800 e si é adattata a questi terre-
ni strutturalmente sciolti, ricchi di sostanza organica. Di
buccia e pasta gialla, si presenta di forma allungata, con
occhi superficiali ben evidenti. Questa varieta di patata &
adatta a tutti gli usi, ha una buona resistenza alla cottu-
ra, colore fermo, abbastanza compatta e profumata.
L'olivo mignolo & un‘antica varieta di olivo toscano, pro-
pagatosi in questa zona in epoca medicea. La pianta é
poco esigente, si adatta benissimo allambiente ed &
abbastanza resistente. Produce molte olive, di piccola
dimensione e che maturano tardivamente. Consente di
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avere oli molto verdi, pungenti, profumati con nette sen-
sazioni di carciofo, olive verdi ed erba fresca appena
tagliata. La particolarita di questo olio faceva si che i
produttori lo usassero come taglio miglioratore per arric-
chire il classico blend toscano.



Kmg 965 - abitanti 268.000 - comuni 22
Soci 234 (1 ogni 1.145 abitanti)

Le 3 condotte sono destinate a restare

Pistoia soci 121 abitanti 142.000 1 ogni 1.1.173
Montagna Pistoiese soci 50 abitanti 16.000 1 ogni 320
Valdinievole soci 63 abitanti 111.000 1 ogni 1.761

PORTAVOCE DEL NODO PROVINCIALE DELLA RETE DI TERRA MADRE TOSCANA

Marco Mazzalon Cell 335 6693002 Mail mazzalon@tiscali.it

Info: CHRISTIAN PETRUCCI

Comprende i comuni di Abetone, (fiduciario) COMITATO DI CONDOTTA
Cutigliano, Marliana, Piteglio, San Cell. 3498156168

Marcello Pistoiese. Sambuca Pistoiese MUCCI MARCO Rapporti con le istituzioni

mail: christian.petrucci@gmail.com
VANNUCCI ANDREA Segretario
FERRARI RENZO Tesseramento
VESPASIANI FENZO Orti in Condotta

MARACCI ENRICO Progetti Terra Madre,
Presidi e Comunita del cibo

SICHI GABRIELE Tesoriere
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Info: BONALDO AGRESTI
Comprende i comuni di Agliana, (fiduciario)

Montale, Pistoia, Quarrata, Serravalle

Pistoiese Cell. 3343905907

mail: albertoagre@tiscali.it

COMITATO DI CONDOTTA
AGRESTI ALBERTO
BERRETTI MARIA CHIARA
BERTINI LUCIANO
BRANCOLINI SIMONE
CONTINI CARLA
GUASTAPAGLIA MAURO
MANZONI FRANCA
SANTINI SIIVIA
TURI TOMMASO

Info: MARCO MAZZALON

Comprende i comuni di Buggiano, (fiduciario) FIORELLA GROSSI Tesoriera
](jhleglna Ul\izanese,CLam.i)orecchlo, Cell. 335 6693002 EMILIANO FRASSINESI Gruppo olio
arciano, Massa e Cozzile, . . ..
Montecatini, Monsummano, Pescia mail: mazzalon@tiscall i ORNELLA D’AMADDIO FEducazione
Pieve a Nievole, Ponte Buggianese, ALESSANDRO SPINETTI Circolini
Uzzano dei Vignerons
Vignerons

GIULIANO CAIVETTI Biodiversita

e Terra Madre ANTONIO PAPINI Rete ristoratori

e produttori

FEDERICA PINOCCHI Comunicazione
NICOLA ROMANI

ALESSANDRO PELLEGRINI Master of Food
GIONATA GIACOMELLI Mercato della Terra
DANILA BANDACCARI Tesseramento
LIDIA MARTINI Slow Kids

DILETTA PIROMALLI
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Kmqg 365 - abitanti 237.000 - comuni 7)
Soci 117 (1 ogni 2.025 abitanti)

Fa parte del nodo provinciale di FI

P R A T O

Comprende i comuni di Cantagallo,
Carmignano, Montemurlo, Poggio a
Caiano, Prato, Vaiano, Vernio

@ Prato nel piatto,
recupero dei piatti della cucina
locale e trasmissione di saperi
alle nuove generazioni
(febbraio-dicembre 2010)

Info: MIRKO BENZI
(fiduciario)

Cell. 0574 43105 349 5588130

mail: info@slowfood.prato.it

& Festa di mezzagosto
15 agosto Parco delle Cascine

CECCONI PAOLO Mercati della Terra
CIANI FERDINANDO Biodiversita
COPPINI OSVALDO Eventi conviviali

D’ORONZIO ROMEO Master of Food,
corsi e laboratori del gusto

DI CESARE CARMELO Master of Food,
corsi e laboratori del gusto

@ | mondo a tavola
aprile 2010, rassegna dei piatti
e delle cucine dei vari continenti;

@ [a cucina della iransumanza,
riferita alla pecora e ai suoi
prodotti; (febbraio-dicembre 2010)

@ Ben venga Maggio
1 maggio, Parco delle Cascine
di Tavola evento eco-gastronomico;

@ Slow Beer
19-20 giugno, rassegna di birre
artigianali con la presenza
dei mastri birrai;

@ [Fesia del solstizio d’estale
21 giugno, Parco delle Cascine
di Tavola/visite guidate nel parco;

@& Tutti a tavola
27-30 luglio ore 20.30 Parco
delle Cascine di Tavola, cene
in collaborazione con le Osterie
sulle cucine regionali;
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di Tavola, dedicata al melone
retato pratese

@ Benvenuto fico secco
17 ottobre 2010 Carmignano,
manifestazione dedicata
al fico secco di Carmignano

@ La disfida del Tortello di patate
novembre 2010 Vernio
manifestazione fra la Val
di Bisenzio e il Mugello

@ Cena degli auguri
16 dicembre

COMITATO DI CONDOTTA

BARONTINI MAURIZIO Master of Food,

corsi e laboratori del gusto, GAS
(gruppi di acquisto solidale)

CAPPELLINI MASSIMILIANO Comuni-

cazione e promozione, eventi conviviali

CASSINO ANSELMO Terra Madre

GUARDUCCI CHIARA Prodotti tipici
MAZZONI RENATA Eventi conviviali
PAPINI FRANCO Segretario

PECCHIOLI ANTONELLA Orti in Condotta

PERIS LUISA GAS (gruppi di acquisto
solidale)

PETRACCHI SIRO Presidi
SCANAVINI GIULIA Eventi conviviali

TIEZZ1 ALF10 Comunicazione
e promozione, Terra Madre

VENTURI ALESSANDRO Tesoriere,
Terra Madre



sflorrie /&yywm‘&, ewrrostie, rreeflle

Sedani ripieni "alla pratese”

Prima di iniziare a confezionare i sedani, consiglio di prepa-

rare, anche la sera prima, abbondante ragl di carne o sugo di

pomodoro, secondo i gusti (¢ preferibile ragii con il macinato di

carne di vitello, quello tradizionale toscano; oppure con l'anitra

0 il papero o con le frattaglie di pollo, di antica tradizione pra-

tese), non troppo denso per passarvi poi per circa un‘ora, a

fuoco lento, i sedani a “tirare” il sugo. Se durante la cottura dei

sedani il sugo dovesse risultare troppo denso, deve essere

allungato con del brodo. Occorrono poi

H 4 sedani belli e rigogliosi

m 200 gr. di carne di vitello macinato

m 150 gr. di fegatini di pollo macinati e liberati dai cuore e
dalle altre appendici

m 200 gr. di mortadella macinata, va bene anche quella
con i pistacchi, purché sia profumata

m 6 uova, 1 0 2 spicchi di aglio che andranno tritati con un
bel ciuffo di prezzemolo

| Sale, pepe, quello nero in grani e macinato all'istante, ¢

circa 10 cm. che faremo bollire in una pentola con acqua
salata per 15 min. Le facciamo raffreddare.

Mentre le costole si raffreddano dobbiamo preparare il ripie-
no con carne di vitello, i fegatini di pollo, la mortadella, tutti
gli altri ingredienti descritti e le rimanenti foglie di sedano,
precedentemente bollite, che avevamo lasciato a parte, tri-
tate grossolanamente con la mezzaluna e spremute dell’ac-
qua di bollitura. Amalgamiamo il tutto con due uova intere.
A questo punto dobbiamo assicurarci che i sedani siano
asciutti e freddi e cominciamo a riempirli con il ripieno
(abbondante) fra due pezzi, legheremo poi il tutto con dello
spago da cucina. Faremo due legature alle estremita di ogni
pezzo ed elimineremo la parte di ripieno che fuoriesce a
seguito della pressione data dalle legature.

Prepariamo adesso la pastella per la friggitura dei sedani con
le tre uova rimaste, ci aggiungeremo qualche cucchiaio di fari-
na (secondo necessita), un pizzico di sale e un paio di cucchiai
di olio di oliva. A questo punto avremo messo ai fuoco, assai

pill aromatico

m Noce moscata grattugiata, abbondante. Si deve sentire
I'odore emanare dall'impasto, parmigiano grattugiato
secondo necessita

B Farina bianca, due-tre cucchiai; pane grattugiato

m Olio di oliva, due cucchiai; olio di semi

Tagliamo i sedani dalla parte della radice, in modo che le
costole si stacchino. Taglieremo ora le costole in pezzi di
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vivace, una bella e larga padella con abbondante olio di semi.
Quando I'olio sara a bollitura, prendiamo uno alla volta i seda-
ni preparati, li passiamo nella pastella, poi li rotoliamo nel
pangrattato e li mettiamo a friggere, per circa dieci minuti
girandoli spesso. Prendiamo ora un largo tegame, ci mettiamo
abbondante sugo, quello precedentemente preparato, lo por-
tiamo quasi a bollitura e ci adagiamo i sedani gia fritti. Li fac-
ciamo bollire a fuoco basso per circa un'ora, ma dobbiamo
controllarli sempre, girarli spesso e delicatamente.
Li disporremo in un piatto largo con sopra un cucchiaio di
ragu. Volendo possiamo anche terminare il piatto con un piz-
zico di parmigiano e una noce di burro. Ma ¢ facoltativo.
Decoreremo il piatto con qualche foglia di sedano fresco.
Una volta i sedani alla pratese erano considerati un secondo
piatto. Oggi che tutti sono angosciati dalle diete, pud essere
un piatto unico. Ci abbineremo del buon vino di Carmignano.
A cura di Giancarlo Calamai



MONTEPULCIANDO

CHIUSI E
Info: ALBERTO BARALDI
(fiduciario)

Tel 0578 239080 cell 338 808830
mail slowfood.baraldi@virgilio.it

Comprende i comuni Abbadia

San Salvatore, Asciano, Cetona,
Chianciano Terme, Chiusi,
Montepulciano, Piancastagnaio,
Pienza, Radicofani, Rapolano Terme,
San Casciano dei Bagni, Sarteano,
Sinalunga, Torrita di Siena, Trequanda

COMITATO DI CONDOTTA
DANIELA FILIPPI Segretaria e tesoriera
ENRICO RICCI Presidi

SUZIE ALEXANDER Orti in Condotta e
Mercati della Terra

RICCARDO PASQUINI Rete Terra Madre,
Circolini dei Vignerons

TIZIANA TACCHI Eventi

ULRICH ROSENBAUM Comunita
del Cibo a livello Internazionale,
Progetto Bonifica
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PORTAVOCE DEL NODO PROVINCIALE DELLA RETE DI TERRA MADRE TOSCANA
Marco Minetto tel 0577 327383 - 294619 cell 338 6496083 mail marco.minetto@banca.mps.it

Kmq 3.464 - abitanti 247.000 - comuni 36
Soci 425 (1 ogni 669 abitanti)

Le 4 condotte sono destinate a diventare 3 con l'accorpamento di Montepulciano e Amiata senese

Siena soci 209 abitanti 103.000 logni 492
S. Gimignano soci 105 abitanti 58.000 1 ogni 552
Montepulciano soci 64 abitanti 72.000 1 ogni 1.125
Amiata senese soci 47 abitanti 15.000 1 ogni 319

AMIATA SENESE

LUCIANO CIARINI Circolini dei Vignerons

ROBERTO CROCENZI Rete Terra Madre
area Crete Senesi-Val d’Orcia




S AN G I MI GNANUO E

Tel 0577938138 — 3358058238
slowfoodcollisenesi@gmail.com
www.slowfoodcollisenesi.it

A LTA

Info: ALESSIO LOMBARDINI
(Fiduciario)

VALDELSA

Comprende i comuni di Casole d’Elsa,
Chiusdino, Colle Val d’Elsa,
Monticiano, Poggibonsi, Radicondoli,
San Gimignano

COMITATO DI CONDOTTA
PAOLO BURRINI
ANDREA BROGIOTTI
ANNA DONATI
RENZO LENZERINI

Comprende i comuni di Castellina

in Chianti, Castelnuovo Berardenga,
Castiglione d’Orcia, Gaiole in Chianti,
Montalcino, Monteriggioni,
Monteroni d’Arbia, Murlo,

Radda in Chianti, San Quirico
d’Orcia, Siena, Sovicille

La Sporcellata
Monteriggioni, 19 febbraio 2010

Master Formaggio 1° livello
marzo 2010

Montalcino, aprile 2010

Gila in Garfagnana

@
@
@ Saluio alla primavera
@

8-9 maggio 2010
@

Master Salumi
maggio 2010
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Info: MARCO BECHI
(Fiduciario)

Tel. 339 4977937 Fax 0577 317821
fiduciario@slowfoodsiena.it
www.slowfoodsiena.it

@ | piatti del Mare
5 giugno 2010

@ Cosi era la Vendemmia nel Chianti
9 ottobre 2010

@ Master Formaggio 2° livello
ottobre 2010

COMITATO DI CONDOTTA
NICOLA BOCHICCHIO

ANDREA BORGHI
CLELIA CIRILLO

SILVIA FORNI Tesoriera
(tesoriere.slowfoodsiena@gmail.com)

ANDREA GAGLIA

RICCARDO GUARDABASSO NICOLAI
DUCCIO LAZZARETTI

ALBERTO LORENZINI

MARCO MINETTO

MASSIMO RUSCI
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sTorre, leggende, cwriosfia, ricefle

Gallo indiano

\/enne alla luce, durante alcuni lavori di manutenzio-
ne nella Antica Farmacia Parenti di Siena, un antico
manoscritto di un cuoco fiorentino in servizio presso la
Corte degli Sforza. Il manoscritto raccontava l'utilizzo
delle spezie in cucina e la loro funzione antibatterica e
conservativa, tra cui la ricetta del Gallo Indiano. Tradotta
in italiano moderno, € stata riproposta da Bagoga, lo
chef dellomonimo ristorante senese. La ricetta, origina-
ria del 1400, veniva preparata con il pavone.
Successivamente alla scoperta delle Americhe venne uti-
lizzato il Gallo Indiano, cosi veniva chiamato il tacchino
appena arrivato in Europa.

La ricetta

INGREDIENTI:

m Coscia di tacchino B misto di droghe senesi

maschio (Siena in antichita era
m sedano famosa per il suo mercato
m cipolla delle spezie)
H nipitella m cannella in polvere
| aglio | sale, pepe
| timo fresco | olio extravergine di oliva

Reparare un fondo di cottura, rosolando a fuoco lento con
olio un trito con tutte le verdure, nipitella e alloro. Insaporitevi
il tacchino fatto a pezzi e privato della pelle. A doratura della
carne, aromatizzate con il misto di spezie e abbondante cannel-
la in polvere, controllate il sale, unite le foglioline di timo e por-
tate a cottura in circa un'ora € mezzo a fuoco medio, bagnando
con vino rosso. Bagoga consiglia di servirlo dopo averlo fatto
riposare.

“Pan co’Santi”

/4
I_ emblema della gastronomia senese & indubbiamente il
panforte. La sua storia rimanda allepoca medievale, dei
comuni e del commercio delle spezie. Storicamente sappia-
mo che in Toscana le droghe arrivarono attorno al XIII seco-
lo e che si conosceva gia da tempo un rustico panforte, la
cui conservazione venne prolungata e migliorata proprio
grazie allintroduzione delle spezie. E noto che queste,
appena conosciute dagli speziali, si diffusero anche nei
Monasteri, dove esistevano degli attrezzatissimi laboratori
farmaceutici - condotti da religiosi tecnicamente preparati -
i quali furono i primi produttori di pani speziati. Solo pili
tardi i panpepati faranno bella mostra anche sui banchi
degli speziali. La consuetudine della produzione del panfor-
te, propria dei farmacisti nelle loro officine, insieme a tutti
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(Ristorante “Grotta S. Caterina da Bagoga”, dal 1956 a Siena)

gli altri dolci tipici della tradizione, verra poi continuata nei
secoli tanto che le pill antiche Farmacie della citta esporte-
ranno i tipici dolci senesi in Italia e nel mondo: dal meno
noto ma apprezzatissimo “Pan co’Santi” (pane pepato rusti-
co condito con uvetta e noci per solennizzare la Festivita
dei Santi il 1° novembre), a quelli piti famosi ma tipicamen-
te natalizi, come il panforte (nelle sue versioni nero e
Margherita), i cavallucci, i ricciarelli, le copate.

(rielaborazione di un testo di V. Galgani, tratto dalla pubblicazio-
ne I luoghi del gusto, edito dal Comune di Siena)

«Vin che salti, pan che canti, cacio che pianga»

Un vecchio proverbio toscano che sintetizza le qualita,
capaci di esaltare anche gli ingredienti piti modesti.
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La rete come metodo, governo
dei processi e obiettivo

| progetto si basa sull'affermazione dei seguenti principi:
1 La democrazia alimentare come diritto dell'uomo al proprio cibo

2 La giustizia alimentare come diritto a un reddito giusto e all'utilizzo
delle proprie sementi

3 La responsabilita alimentare come responsabilita collettiva alla salva-
guardia della propria cultura anche come strumento di sviluppo

4 la qualita alimentare come diritto a un cibo coerente con una giusta
qualita della vita

de
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Dal confronto su questi principi nei vari ap-
puntamenti che Slow Food Tosca-
na ha appositamente orga-
nizzato (da Poppi nel

2006 a Scandicci nel

2009, passando per

Chianciano e Orbetel-

lo) e attraverso il

confronto nella riu-

nione dei nodi provin-

ciali e tra le condotte

sono maturate le pro-

gettualita che abbiamo

diviso per competenza.



A) SVILUPPO COME RAPPORTO TRA PRODUTTORE,
COPRODUTTORE E ALTRI SOGGETTI SOCIALI

B Mercati della Terra, House Food o case del cibo
(botteghe di vendita diretta)
L'argomento viene affrontato nella parte dedicata alla Filiera corta

m Campi urbani e poderi sociali
Il comune di Marciana Marina, nell'ambito del progetto Isole Slow si é re-
so disponibile a realizzare con Slow Food Toscana e i partner della rete un
tentativo di realizzazione di poderi urbani o orti urbani a favore della co-
munita locale e allo scopo di recuperare una capacita di produzione alimen-
tare utilizzando il demanio pubblico. A questo progetto potranno parteci-
pare anche classi sociali svantaggiate e persone diversamente abili. Altre

condotte (ad esempio Scandicci, Empoli) hanno progetti similari.

B Borghi Slow e assessore al cibo

Dovra essere fatto un grande lavoro per recuperare un’atti-
vita e una collaborazione soddisfacenti con le Citta slow.
Nel frattempo stiamo progettando con la condotta di Pi-
sa e dell'Isola d'Elba, con la collaborazione dell’'Univer-
sita di Pisa, un percorso sperimentale che determine-
ra la nascita entro due anni dei primi assessori comu-
nali alla produzione di Cibo. Tale possibilita aprirebbe
le strade per intervenire nei piani regolatori comuna-
li cercando di limitare l'erosione dei terreni destinati
a tale produzione e implementare uno sviluppo locale.
I Borghi Slow sono ancora da definire, ma potrebbero
essere una strada che oltre a contemplare altre attivi-
ta come la salvaguardia dei servizi sociali o il recupero
della memoria e della identita locale (cucina, musica,
tradizioni, linguaggi, ecc.) dovrebbero divenire strumen-

ti di Presidio dei territori.
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B Rete dei cuochi di Terra Madre e Alleanza cuochi Presidi

Slow Food Toscana ha favorito la nascita della rete dei Cuochi di Terra
Madre in Toscana, che trova la sua sede presso il Bistrot del Mondo di
Scandicci. Oltre che contemplare l'attivita per l'alleanza tra cuochi e
produttori dei Presidi e del rispetto della filosofia di Terra Madre, la re-
te realizzera un progetto di accreditamento autogestito di quei produt-
tori che o perché individuati e divenuti loro fornitori o aderenti, assu-
meranno anche la responsabilita e la consapevolezza dell'appartenenza
a una comunita pitd ampia, quella di Terra Madre. L'obiettivo & quello di
arrivare a mettere in rete almeno 100 cuochi nei prossimi anni e attra-
verso il progetto almeno 300 produttori delle varie comunita. Questo
progetto, assistito da una pagina web sara un importante strumento di
sviluppo locale.

Bistrot del Mondo
Primo circolo culturale della Fondazione Slow Food per la Biodiversita, pro-
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mosso e gestito da Slow Food Scandicci, ha visto la luce nel luglio 2008. Fu
inaugurato in occasione della riunione annuale della Commissione interna-
zionale dell’Arca. Da allora ha funzionato come ristorante (é stato inserito
in Osterie d’Italia 2010), come sede delle attivita della Condotta e di quelle
di Slow Food Toscana. Ha organizzato mostre, eventi (da Slow Folk al Parla-
mento di Terra Madre Toscana), master, laboratori, incontri, presentazioni di
libri. Ha accolto cuochi da tutto il mondo. Insomma, ha confermato l'impe-
gno per il quale era stato costituito: il luogo di incontro di tutte le espe-
rienze che Slow Food, la Regione Toscana, la Fondazione promuovono sin-
golarmente o in sinergia.

Utilizzo del marchio dei Presidi
L'argomento viene affrontato nella parte dedicata alla Biodiversita.

Circolini dei Vignerons

La manifestazione Vignerons d'Europe del dicembre 2009 ha entusiasma-
to non solo i produttori della Toscana e di tutta Europa, ma anche gli
appassionati e i soci dei nostri territori. Stiamo lavorando da tempo per
elaborare una rete di circoli dedicati alla cultura del vino e in partico-



lare quella legata ai piccoli produttori, che diventi occasione di convi-
vialita, di formazione e conoscenza, di sostegno alle realta pid peculia-
ri del mondo enologico. Questi circoli si chiameranno “Circolini
dei Vignerons”, Saranno situati in strutture gestite da ristoratori,
enotecari, ma anche strutture private, dove si riuniranno gli av-
ventori per fare corsi, degustazioni e quanto altro potra essere in-
ventato con un solo obbligo da parte degli aderenti. Tale obbligo
si rifa alla valorizzazione di una carta dei vini elaborata da Slow Fo-
od e legata all'adesione dei produttori di vino (non soltanto tosca-
ni), al progetto della rete dei Vignerons. Per essere coinvolti nel pro-
getto sara indispensabile la sottoscrizione della Tessera associativa

di Terra Madre.

} B) TERRA OSPITALE

B Terra Ospitale young

Un gruppo di ragazzi ventenni, che fanno parte del convivium del Valdar-
no, ha presentato un nuovo progetto che Slow Food Toscana ha inserito
nella rete di Terra Madre. Inizieremo a mettere in pratica nei nostri terri-
tori una delle attivita pili interessanti della rete stessa, che & quella degli
scambi e del viaggio inteso come strumento di apprendimento. Il nome
del progetto é “Terra ospitale young”. Come ci insegna la rete di Terra Ma-
dre, lo scambio di esperienze e conoscenze permette il riconoscimento del-
le culture identitarie delle diverse comunita nel mondo; é lo scambio di
informazioni tra comunita, il piacere del viaggio, la convivialita, le ami-
cizie trovate che permettono ai giovani di sentirsi parte importante di un
unico sistema mondiale come la nostra rete.

Questi ragazzi prepareranno, soprattutto per un pubblico di coetanei, dei
tour attraverso la terra ospitale in Toscana a seconda degli interessi espres-
si. Questi giovani saranno le vostre guide. Vi vogliamo quindi invitare a
scoprire le terre del Chianti, del pollo del Valdarno, della cinta senese, non-
ché alcuni dei luoghi pil suggestivi della Toscana per poter farvi assag-

62




giare la vera essenza della nostra terra, mediante lo strumento del viag-
gio come forma di turismo sostenibile.

B Terra ospitale come circuito turistico (Gal Etruria)

Sta per nascere un progetto di cooperazione tra Gal di diverse regioni ita-
liane, con lo scopo di creare un identico progetto di valorizzazione del ter-
ritorio, definendo una modalita di comunicazione, di fruizione e di valo-
rizzazione delle produzioni locali, della realta ristorativa e dell'accoglien-
za. Questo progetto vede partecipare per la Toscana il GAL Etruria e le pro-
vincie di Livorno e Pisa.

Le attivita di questo progetto vedranno dedicate un particolare link del si-
to di Slow Food Italia e di Slow Food Toscana.

M Scambi tra comunita di Terra Madre
La costituzione della rete di Terra Madre in Toscana, coinvolgendo le co-
munita internazionali come quelle delle pescatrici della Mauritania, degli

agricoltori del Marocco, dell'Egitto, degli allevatori del Kenia e tante al-
tre, fa si che le condotte e le comunita del cibo della Toscana, organizze-
ranno scambi e viaggi in altre terre e allo stesso modo ospiteranno comu-
nita di altri paesi. Questa pratica fa si che si rafforzino i rapporti fra co-
munita, che si creino collaborazioni e scambi di buone pratiche, che si
creino occasioni di sviluppo nei territori a noi gemellati. Questa idea non
solo coinvolgera i nostri produttori, ma anche i soci delle nostre condot-
te che potranno toccare con mano (e goderne) il lavoro che la nostra as-
sociazione compie quotidianamente.

B Scambi tra vignerons

“Vlignerons d'Europe”, oltre che scatenare una grande passione, ha deter-
minato la convinzione nei vari vignaioli che hanno partecipato all'evento
che lo strumento dello scambio e della visita sia da una parte un valore di
per sé; nello stesso tempo uno strumento che rafforza la capacita di fare
rete. Nell'ambito del progetto di Terra Ospitale sara avviato un program-
ma di scambio tra produttori e condotte Slow Food, sia a livello naziona-
le che internazionale. In definitiva, una interpretazione leggera ma seria
per partecipare alle attivita della rete.
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B Campus Terra Madre-Universita di Pollenzo

} C) EDUCAZIONE E FORMAZIONE SOCIALE

B Rete degli orti in condotta
L'argomento é trattato nella parte dedicata alla Educazione.

B Orti urbani e poderi sociali
Vedi il punto A.

I Rete delle donne e progetto

“primo cibo” (allattamento al seno)
La rete delle donne avra il compito di affermare il
ruolo che queste hanno nel mondo dell'agricoltura e
della conservazione della cultura alimentare e gastro-
nomica delle comunita e delle famiglie. Realizzera fo-
rum e percorsi di formazione, perché questi saperi tro-
vino continuita tra le generazioni. In questo contesto
trovera posto un piccolo progetto di sensibilizzazione sul
rapporto alimentare tra neonati e madri. Sara una campa-
gna di sensibilizzazione e informazione rispetto alla cultura del
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primo cibo, primo momento nel rapporto tra madre e figli. Tale comunica-
zione usufruira di un proprio canale nel sito di Slow Food Toscana e la cam-
pagna di valorizzazione vedra la nascita di un rapporto con “medici senza
frontiere”, ritenendo che l'allattamento al seno sia lo strumento per supe-
rare le emergenze sociali soprattutto nel Sud del mondo.

Social cookies

Slow Food Valdarno e il ristorante “Il Canto di Maggio” di Terranuova Brac-
ciolini hanno collaborato per formare un gruppo di ragazzi “diversamente
abhili”, alle tecniche gastronomiche e ristorative, con il fine di coinvolge-
re gli stessi sia nella vita della comunita, sia per creare una possibilita
professionale. A dicembre 2009 lavorarono per la festa del Terra Madre Day
ed ebbero un grande successo presso gli avventori del ristorante. Il nostro
scopo sara quello di aprire la rete dei cuochi di Terra madre a questi no-
stri amici, coinvolgendoli nella vita delle nostre comunita.

} D) CULTURA
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Rete delle universita come soggetti consulenti della rete

Molte universita a livello internazionale hanno aderito alla rete di Terra
Madre. In Toscana sara costruito un forum universitario per l'elaborazione
dei sostegni scientifici alle politiche Slow Food regionali. Rappresentanti
e amici delle universita toscane si riuniranno per lavorare sui vari proget-
ti e i materiali che saranno elaborati saranno pubblicati sull'apposito link
del nostro sito.

Rete dei musei di storia naturale

Nasce nel 2010 una rete di strutture museali che definiranno con Slow Fo-
od una serie di attivita didattiche e di comunicazione legate ai temi del-
la rete di Terra Madre. In questo contesto si inseriscono i musei etnogra-
fici che rappresentano la testimonianza della nostra storia, come strumen-
to di comprensione del nostro futuro e della cultura che rappresenta la no-
stra identita.



B Archeoslow

B Slow Book
Si costituisce la rete delle librerie Giunti al Punto, divenute punti di tes-
seramento Slow Food. Sara possibile recuperare un percorso di valorizza-
zione del libro attraverso un’attivita da fare in collaborazione con Giunti
che preveda anche un evento.

m Slow Folk. Suoni di Terra Madre
Dopo l'esperimento di Scandicci dell’agosto 2009 é stato deciso di farlo
diventare un progetto nazionale e un gruppo di lavoro ha prodotto un do-
cumento che sara portato al prossimo Congresso nazionale.

B Cinema e teatro
Il primo (vedi Slow Food on Film) ha dimostrato di essere un veicolo im-
portante di confronto sulle nostre tematiche. Il secondo € sicuramente la
forma di spettacolo slow. Un gruppo di ragazzi e persone competenti la-
vorano per presentare durante Terra Madre in Toscana a ottobre una rap-
presentazione che sia la sintesi delle varie tradizioni teatrali di piti paesi.
A questo si aggiungera un programma di ricerca e di comunicazione di
quelle espressioni teatrali che pil si rifanno alla filosofia di Terra Madre.
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E) RETE INTERNAZIONALE

E FONDAZIONE SLOW FOOD PER LA BIODIVERSITA

Nel costruire la rete di Terra Madre che comprende contadini e produt-
tori di varia natura, cuochi, cittadini, ci siamo impegnati per la costru-
zione di rapporti e attivita che mettessero in relazione le comunita del-
la Toscana con quelle degli altri paesi. Nasce cosi una rete internaziona-
le, nella quale ognuno puo riconoscersi, apprendere, viaggiare. In que-
sto contesto opera la Fondazione Slow Food per la Biodiversita onlus,
che gestisce progetti e attivita di sviluppo nei vari paesi. La Fondazio-
ne trovera sede presso 'Azienda Regionale di Alberese, nel territorio del
magnifico parco della Maremma. Condivisa con la Regione Toscana, l'idea
di avere una sede operativa della Fondazione diventa funzionale per l'im-
magine della stessa a livello internazionale.
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In questa sede sara possibile conoscere i Presidi Slow Food di tutto il
mondo e sara anche possibile acquistarli e degustarli. Le condotte Slow
Food della provincia di Grosseto daranno una mano alla gestione di que-
sto progetto che sara inaugurato a ottobre 2010 all'interno di Terra Ma-
dre Toscana.

Nell'ambito delle collaborazioni internazionali che la Fondazione svolge
con la collaborazione di Slow Food Toscana troviamo il progetto Bougafer,
la collaborazione con le produttrici delle uova azzurre in Cile, delle pesca-
trici in Mauritania, degli allevatori del Kenia e tanti altri. Tutte queste co-
munita, che si sono rafforzate con il nostro lavoro e con quello della Fon-
dazione, sara possibile conoscerle a ottobre, quando saranno presenti sui
nostri territori.

Un esempio: Bougafer
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Questa esperienza viene gestita da un gruppo di giovani dell'associa-
zione che si sono avvicinati proprio per fare questo e di questo parla-
no.

«Il progetto Bougafer nasce dalla convinzione che ogni comunita e indi-
viduo al mondo ha il diritto di sopravvivere dignitosamente del proprio la-
voro. Dignitosamente significa: 1 ricavarne il sostentamento necessario
per vivere con dignita; 2 essere fieri del proprio lavoro e ritrovare in esso
la propria identita; 3 non essere dipendenti da altre comunita, nazioni o
potenze di alcun genere.

Questa comunita produce cumino, una spezia usatissima in Marocco, ne
produce 18 tonnellate ogni 2-3 anni, perché la crescita del cumino & com-
plessa e lenta. La produzione del cumino é totalmente biologica e il pro-
dotto e di straordinaria qualita. A ogni raccolto i grandi compratori del
Nord arrivano ad Alnif e impongono un prezzo all'intero raccolto. Poiché i
contadini non hanno altre alternative di mercato, sono costretti ad accet-
tare il prezzo: 9 euro al chilo.

Il problema sta dunque nella filiera: il cumino che arriva ai consumatori
prevede degli intermediari che mescolano l'ottimo cumino di Alnif, pro-
dotto sequendo i ritmi della natura, con cumino peggiore e lo vendono a



prezzi non equi. Lunico costo che questo intermediario ha sta nel viaggio
e nell'impacchettamento.

Il risultato e che le famiglie di Alnif non riescono a sfamarsi con il rica-
vato, non possono permettersi medicine e materiale scolastico per i figli
e sono costrette a cercare fossili per rivenderli ai turisti.

Ci sono tre modi per aiutare la comunita: il pid semplice da realizzare &
quello di diminuire i costi di produzione, aumentando l'efficienza dei me-
todi e delle attrezzature e contemporaneamente aumentare la produzione.
Ma questo non é sufficiente, se i compratori hanno la liberta di imporre ai
contadini il prezzo che vogliono. E necessario abbreviare la filiera, creare
un contatto diretto tra produttori e consumatori. Inoltre e parallelamen-
te bisogna fornire potere di mercato al cumino di Alnif, bisogna fornire
dei mezzi con cui i contadini possano pretendere prezzi equi. Non un mar-
chio, perché la filosofia di Slow Food non & fornire marchi, ma riconosci-
menti e sostegno.
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Per quanto riguarda il primo punto noi ragazzi abbiamo finanziato linstal-
lazione di un impianto di irrigazione goccia a goccia, che eliminasse gli
sprechi di acqua dovuti all'evaporazione e all'assorbimento in tratti di ter-
reno non produttivi. Infatti tradizionalmente ad Alnif si incanala l'acqua
con dei semplici solchi per terra.

Per quanto riguarda invece il rapporto diretto con i consumatori abbiamo
tentato di favorirlo all'interno della stessa regione, cosi che chi produce
e chi vende facciano parte della stessa identita culturale e diano il me-
desimo valore al prodotto, accomunati dalla stessa tradizione locale ga-
stronomica. Per prima cosa abbiamo creato una cooperativa ad Alnif, co-
si che essa rientri a far parte della rete strutturale di Slow Food e abbia
i mezzi per poter interagire con altre comunita di produttori e cuochi.
Dopodiché abbiamo contattato cuochi marocchini aderenti a Terra Madre,
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che hanno accettato di stabilire rapporti equi e duraturi con i contadini.
La cooperativa ha un ruolo anche nell'ambito del terzo punto: lapparte-
nenza a Slow Food e il conseguente riconoscimento dell’alta qualita del
prodotto fanno si che i consumatori possano identificare il prodotto tra
altri, sceglierlo con consapevolezza e pagarlo il giusto prezzo. Per lo stes-
so motivo parte dei fondi raccolti serviranno a comprare macchine imbu-
statrici ed etichettatrici.

Il nostro scopo é stato dunque quello di rendere una comunita indipen-
dente, fiera del proprio lavoro e di riconoscerle, entro un ambito interna-
zionale come quello di Slow Food, un riconoscimento identitario. Un rico-
noscimento della loro diversita e peculiarita, delle loro tradizioni locali,
uniche e preziose. La diversita & un bene che appartiene a tutti, e va tu-
telato. Questo abbiamo voluto trasmettere, a voi e a loro».

} F) RETE DELLE COMUNITA IN TOSCANA
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La rete dei produttori e dei vari partner sul nostro territorio ha fatto si che
nascessero tante comunita del cibo, fatte appunto di persone, che con de-
terminazione hanno elaborato progetti di valorizzazione delle proprie pro-
duzioni, della propria identita. Queste comunita, gia relazionate a livello
internazionale con altre comunita di altri paesi, lavorano per far progre-
dire la cultura dei nostri territori e si possono identificare, scoprendole nel
sito della nostra rete. Alcuni esempi.

I Presidi Slow Food della nostra regione sono aggregazioni di produttori
che rappresentano con i loro prodotti le comunita di cui fanno parte. Si
sono costituite alcune comunita di produttori di olio estravergine di oli-
va che si riconoscono nell'utilizzo di varieta specifiche di olive o nel recu-
pero di questa attivita in zone abbandonate. Un esempio, la comunita dei
produttori dell'Isola d'Elba e quella della Maremma.

Importante la comunita dei vignaioli in Toscana, rappresentati da quei pro-
duttori che hanno aderito alla Rete di Terra Madre, che lavorano i propri
terreni, che vinificano nelle proprie cantine e che seguono il proprio vino



passo passo. Questi produttori hanno aderito al manifesto internazionale
dei vignerons e partecipano al progetto dei Circolini. Per identificarli, il
sito Slow Food fornisce tutte le indicazioni.

Un esempio importante, la comunita dei cittadini di Petricci, paese della
profonda Maremma di ben 278 abitanti, che si sono inventati una funzio-
nalita sociale e di conoscenza del cibo locale, che hanno aperto uno spac-
cio per la vendita locale e un piccolo frantoio, che hanno intitolato, gra-
zie alla collaborazione del Comune di Semproniano, una strada, quella del-
le sorgenti, a Terra Madre, vedere per credere.

Nella stessa Maremma troviamo, contestualizzata al presidio della Razza Ma-
remmana, la comunita dei butteri. Mitici cavalieri, trovano ancora nella terra
di Maremma le ragioni del vivere del proprio lavoro. Importante la presenza di
questi signori, dediti alla cura delle locali mandrie di bestiame, nell'azienda
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regionale di Alberese, gelosa custode di questa tradizione. Quindi comunita
tra le pitl disparate, ma certamente tutte determinate a portare avanti lo spi-
rito di solidarieta e collaborazione per costruire nella rete il proprio futuro.

} G) RETE DELLE ISOLE SLOW

B Promozione e attivita di sviluppo nell’arcipelago toscano

B Monitoraggio del paniere dell'Elba
Slow Food Toscana e 'Unione Comuni dellArcipelago Toscano hanno sotto-
scritto un accordo sul Progetto “Valorizzazione Prodotti Tipici — creazione
di un paniere di prodotti caratteristici di qualita dellArcipelago Toscano”.
Il lavoro € gia in corso e sara concluso nel corso dell'anno. I risultati del
lavoro saranno presentati a ottobre a Terra Madre Toscana e al Salone del

Gusto di Torino.

B Enoteca di Portoferraio
L'enoteca di Portoferraio opera come
strumento di valorizzazione delle re-
alta produttive ed enologiche del-
['Isola d'Elba. Oltre alle produzioni
locali vi si trovano i prodotti dei
Presidi Slow Food e le pietanze tra-
dizionali dell'arcipelago. Gestita
dall'eclettico fiduciario della con-
dotta dell'arcipelago, Carlo Eugeni,
avviera il progetto di Circolino di
Vignerons in una cornice, quella del-
la Fortezza Medicea, di assoluto fa-
scino e bellezza. Riferimento della Re-
te di Terra Madre nella parte insulare
della Toscana, ospitera eventi legati a

questa attivita.
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} H) COMUNICAZIONE

B Vie di terra madre

Sara realizzata una campagna, affinché le amministrazioni comunali pos-
sano aderire alla definizione nel proprio territorio di una strada intestata
a Terra Madre. Cio diventera non solo un riconoscimento della rete stessa,
ma un‘importante testimonianza presso ogni comunita che aderira politi-
camente a questa iniziativa. Tale percorso sara diffuso a livello interna-
zionale, creando cosi un’ulteriore rete.

Rete delle librerie Giunti

Presso le 12 librerie Giunti della Toscana (Arezzo, Barberino di Mugello,
Chianciano, Chiusi, Firenze 3, Forte dei Marmi, Livorno, Pistoia, Prato, Si-
nalunga) sara realizzata una serie di eventi gestiti dalle condotte locali, al-
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lo scopo di promuovere quelle strutture come punti di aggregazione, di in-
formazione sulle attivita di Slow Food e della rete di Terra Madre Toscana.

B Web come strumento di classificazione e accesso a documentazione



La biodiversita toscana



Slow

a tutela della biodiversita vegetale, animale e delle comunita, rappre-

senta uno dei capisaldi della filosofia Slow Food sin dai primi anni dell’esi-
stenza dell’Associazione che, da sempre, opera per la salvaguardia di sape-

oscana :::
jodiversita

ri locali, delle produzioni tradizionali, delle specie vegetali e animali a ri-
schio di estinzione e sostiene un modello di agricoltura meno intensivo e

Attraverso progetti, pubblicazioni, eventi e manifesta-
zioni, Slow Food difende la biodiversita e i diritti dei po-
poli alla sovranita alimentare; le attivita di salvaguardia
e tutela della biodiversita animale e vegetale si sono an-
cor pil consolidate con listituzione della Fondazione
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Slow Food per la Biodiversita.

La Fondazione Slow Food sta crescendo di anno in anno,
opera in tutto il mondo per la salvaguardia delle tradizio-
ni alimentari locali, per la tutela della biodiversita dome-
stica, per la valorizzazione delle piccole produzioni di qua-
lita, concentrando sempre pid gli investimenti diretti sui
paesi del Sud del mondo.

Due sono state e sono tutt'oggi le attivita portate avan-
ti dalla Fondazione: il Progetto Presidi e lArca del Gusto.
Il progetto principale della Fondazione Slow Food, dal
punto di vista economico e organizzativo, & quello dei
Presidi. Oltre 300 in tutto il mondo. Grazie alla mobili-
tazione di tutta la rete Slow Food di soci, tecnici, ricer-
catori, giornalisti, cuochi e produttori, la Fondazione
contribuisce al miglioramento delle tecniche di produ-
zione, alla formazione dei produttori e al potenziamen-
to del mercato di tali prodotti.



Presidi Slow Food
in

G li attuali 177 Presidi italiani hanno effettivamente contribuito a salva-
re numerose razze animali, specie vegetali, formaggi, pani e salumi che ri-
schiavano l'estinzione, aiutato centinaia di produttori affinché potessero pro-
sequire la propria attivita, favorendo il contatto tra consumatori interessati
alla qualita e disponibili a pagare un prezzo equo e remunerativo, hanno con-
tribuito materialmente a dimostrare che un‘altra agricoltura e un‘altra produ-
zione alimentare sono possibili.

Il presidio & inoltre punto di riferimento per molti piccoli produttori e per
molte comunita del cibo di tutto il mondo, un modello anche per altri picco-
li produttori con i quali oggi Slow Food lavora e collabora per impostare pro-

getti (egati non piu soto atl ecceltenza quatitativa, ma anche atla produzione
per il consumo quotidiano.

Nel 2008, a dieci anni dall’avvio del progetto, Slow Food Italia ha accolto una
richiesta dei produttori: la creazione e 'assegnazione di un “contrassegno” di
identificazione, tutela, valorizzazione da apporre sulle confezioni dei prodot-
ti, che consenta ai consumatori di identificare i prodotti presidiati, tutelan-
dosi dai falsi sempre pitl numerosi sul mercato.

Slow Food Italia non si limita ad assegnare un contrassegno ma
- soprattutto - mette a disposizione dei produttori i servizi di
consulenza, comunicazione, assistenza tramite i suoi collabo-
ratori sul territorio, i tecnici della Fondazione Slow Food per la
Biodiversita Onlus e l'ufficio dei Presidi presso la sede nazio-
nale di Slow Food Italia.
La commercializzazione dei prodotti dei Presidi € svolta, come
sempre, direttamente dai produttori o dai consorzi di produttori.
Slow Food non & assolutamente partecipe di eventuali ricavi sulle
vendite dei prodotti dei Presidi, a meno che non siano devolute vo-
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lontariamente dagli stessi. Slow Food Italia (tramite l'associazione territoriale
e i tecnici della Fondazione Slow Food per la Biodiversita Onlus) verifica il ri-
spetto del disciplinare di produzione e delle linee guida generali del progetto.

Partecipare a questa nuova fase del progetto significa anche sostenere ['as-
sociazione Slow Food nel suo impegno culturale complessivo, non solo nei
progetti a tutela della biodiversita; per questo Slow Food ha avviato un mo-
dello di gestione che, senza perdere nessuno dei suoi valori, anzi rilancian-
doli con forza, potra contare d'ora in poi anche sul parziale sostegno econo-
mico da parte degli stessi produttori (tranne alcune eccezioni, dovute alle
piccole dimensioni dei Presidio, o a situazioni particolari di difficolta) e su
una maggiore responsabilizzazione dei Presidi, sia nel controllo delle proprie
produzioni che nell'organizzazione dell’attivita associativa.

/8



L'arca
del

L a seconda attivita importante é ['Arca del Gu-
sto: il catalogo di prodotti agroalimentari di qua-
lita a rischio di estinzione selezionati in tutto il
pianeta, che oggi raccoglie pit di 700 prodotti in
50 Paesi.

L'Arca del Gusto cerca, cataloga, descrive e segna-
la sapori quasi dimenticati di tutto il pianeta, pro-
dotti a rischio di estinzione ma ancora vivi, con rea-
li potenzialita produttive e commerciali.
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I criteri per la selezione dei prodotti dell’Arca so-
no molto rigidi, i prodotti devono infatti essere di
qualita particolare (cioé eccellenti dal punto di vi-
sta organolettico). E la qualita definita dagli usi
e dalle tradizioni locali. I prodotti devono essere
legati alla memoria e all'identita di un gruppo ed
essere legati a unarea specifica da un punto di vi-
sta ambientale, socio-economico e storico. I pro-
dotti devono essere realizzati in quantita limita-
ta, da aziende agricole o di trasformazione di pic-
cole dimensioni ed essere a rischio di estinzione,
reale o potenziale.

Il progetto di controllo e tutela della biodiversita
portato avanti da Slow Food si basa su una rete di
produttori, soci, condotte, che lavorano sul proprio
territorio, un ambiente che conoscono e dunque
sanno meglio gestire e proteggere.



Presidi Slow Food
in

La progettualita di Slow Food Toscana parte dalle esigenze di salvaguar-
dia e tutela della biodiversita espressi dalle Condotte e dai territori, che rap-
presentano la base portante dell’attivita dell’Associazione nel pieno rispetto
dei principi guida e dell'attivita della Fondazione.

Si intende proseguire con il Progetto Presidi: non solo di consolidare gli esi-
stenti ma instituirne di nuovi laddove il territorio ne manifesti volonta.

L'attivita della Fondazione intende proseguire nella catalogazione di prodot-

ti e ricette tradizionali: tra le progettualita potenzialmente realizzabili nel
corso del quadriennio c'é anche una ricognizione con conseguente mappatu-
ra di prodotti tipici e tradizionali delle Isole dell’Arcipelago Toscano, con lin-
tento di accreditarne i produttori.

La valorizzazione del patrimonio “biodiverso”, della terra e del mare, della re-
gione potra essere effettuata attraverso manifestazioni, eventi e momenti
conviviali completamente in linea con la filosofia Slow Food, della condivi-
sione del piacere del gusto e della tradizione.

Vuoi saperne di piu sui presidi della Toscana?
Vai su

www.predidislowfood.it

80




La nuova fase dei Presidi italiani di Slow Food

G li attuali 18 Presidi Toscani (su 177 in tutta Ita-
lia) sono il risultato di un lavoro di dieci anni por-
tato avanti da Slow Food e dalla Fondazione Slow
Food per la Biodoversita Onlus, che ha affermato
con forza valori come la tutela della biodiversita,
dei saperi produttivi tradizionali e dei territori.
Slow Food Italia ha dunque registrato il marchio
“Presidi Slow Food”, corredandolo di un logo grafi-
co nuovo e di un regolamento: saranno autorizzati
a utilizzare il nuovo logo solo i produttori che han-
no sottoscritto il regolamento e la carta di utilizzo in
cui dichiarano di rispettare il disciplinare di produzio-
ne del proprio presidio.

Biroldo della Garfagnana

AREA DI PRODUZIONE
Comuni della Garfagnana e della Media Valle del

Serchio (provincia di Lucca).
1 PRODUTTORI

H LUIGI ANGELINI
Pieve Fosciana (Lu) Via San Giovanni, 29
tel. +39 0583 666101

81

Antico sanguinaccio realizzato esclusivamente con la testa del maiale, pid
magra e che conferisce una consistenza morbida al prodotto, con l'unica ec-
cezione di cuore e lingua. Le spezie che profumano impasto di carne e san-
gue possono variare, sono spezie toscane, con una prevalenza del finocchio
selvatico, sale e pepe, accompagnati da noce moscata, chiodi di garofano,
cannella e anice stellato.

Il biroldo si consuma tagliato a striscioline alte un centimetro entro quindi-
ci giorni dalla produzione, magari accompagnato dal tipico pane di castagne
garfagnine o dal pane di patate. Il periodo di produzione tradizionale va da
ottobre ad aprile.

H LANTICA NORCINERIA
DI ROLANDO BELLANDI

H DIVO MAROVELLI
San Romano di Garfagnana (Lu)

Coreglia Antelminelli (Lu)
Localita Ghivizzano Via Rinascimento, 6
tel. +39 0583 77008 +39 348 6520490
info@anticanorcineria.it
www.anticanorcineria.it

H MARGHERITA COLETTI
Sillano (Lu) Localita Villa Soraggio
Via San Martino, 43 - tel. +39 0583 614048
colettimargherita@interfree.it

Localita Viletta - Via Provinciale, 28
tel. +39 0583 612373

H LUCIANO MENCHINI
Borgo a Mozzano (Lu) - Via Umberto I, 124
tel. +39 0583 88182

Bl MACELLERIA FABIO POLI
Gramolazzo (Lu) - Via Tonini, 91
tel. +39 0583 610273 - polifabio@mclink.it



H ANTICA MACELLERIA
DI NUTINI FABIO
Coreglia Antelminelli (Lu)
Frazione Piano di Coreglia - Via Porrina, 2 bis
tel. +39 0583 77106

CONTATTI

RESPONSABILE SLOW FOOD DEL PRESIDIO REFERENTE DEI PRODUTTORI DEL PRESIDIO

H ANDREA BERTUCCI, H LUIGI ANGELINI, tel. +39 0583 666101
tel. +39 0583 62192 +39 347 3664566
andreabertuccil@virgilio.it

Bottarga di Orbetello

La bottarga si prepara estraendo con delicatezza le sacche ovariche del cefa-
lo femmina (o, con risultati largamente inferiori, del tonno), mettendole sot-
to sale per qualche ora, pressandole e facendole essiccare. I pescatori di Or-
betello considerano pronta la bottarga dopo 15 giorni.

I pescatori oggi sono oltre 60, lavorano riuniti in una cooperativa, possie-
dono un laboratorio per la lavorazione, gestiscono uno spaccio e un mer-
cato del pesce, la sera aprono un piccolo ristorante affacciato sulla lagu-
na. Da pochi anni offrono anche un servizio di pescaturismo. La pesca del

AREA DI PRODUZIONE
Laguna di Orbetello (provincia di Grosseto)

1 PRODUTTORI

H | PESCATORI SONO RIUNITI NELLA
COOPERATIVA LA PESCHERECCIA
Orbetello (Gr) - Via Farini, 12
tel. +39 0564 850015
lapeschereccia@tiscali.it

Cipolla di Certaldo
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cefalo puo essere effettuata tutto l'anno, ma culmina nel periodo di ago-
sto e settembre.

LA TRASFORMAZIONE CONTATTI

E LA COMMERCIALIZZAZIONE RESPONSABILE SLOW FOOD DEL PRESIDIO
AVVENGONO PRESSO: . , B MASSIMO BERNACCHINI,
Orbetello Pesca Lagunare - Albinia (Gr) - Via tel. +39 0564 860288 + 39 348 7304261
dell’Airone info@orbetellopesca.it

tel. +39 0564 870390 - fax +39 0564 873380

info@orbetellopesca.it - www.orbetellopesca.it REFERENTE DEI PRODUTTORI DEL PRESIDIO

H PIERLUIGI PIRO, tel. +39 0564 850015
+ 39 348 7304272 piroluigi@virgilio.it

La cipolla di Certaldo si puo considerare un elemento fondante dell'identita
cittadina. Coltivata da sempre nei terreni sciolti intorno al borgo medievale,
la cipolla di Certaldo ha le potenzialita per tornare a essere un elemento trai-
nante dell’economia locale. Ne esistono due varieta, seminate in periodi di-
versi dell'anno: la Statina tonda, di colore viola chiaro, succosa, dolce e sa-
pida, che si consuma fresca nei mesi estivi e la Vernina dal caratteristico ros-
so intenso, leggermente schiacciata ai poli e dal sapore pungente, si trova da
fine agosto per tutto il periodo invernale.



AREA DI PRODUZIONE
Comune di Certaldo (provincia di Firenze).

1 PRODUTTORI

Bl GRAZIELLA ASCARETTI
Certaldo (Fi) - Via Stabbiese 202
cell. +39 348 3203621
W BEL COLLE
Certaldo (Fi) - Via Quercetella, 68
tel. +39 0571 652130 +39 349 3803294
Hl CASA BASSA
Certaldo (Fi) - Via delle Regioni, 281
tel. +39 0571 667619

H MANUELA FAVILLI info@agriturismoilcastagnolino.com

Gambassi Terme (Fi) Badia a Cerreto www.agriturismoilcastagnolino.com
Via Le Carrate, 17 - tel. +39 339 1257016 H GLI ORTI DEL GUADO

B MIRO MARCHESINI Certaldo (Fi) Via Quercetella, 127
Certaldo (Fi) Via Quercetella, 93 tel. +39 0571 664982
tel. +39 339 1020327 H ORTO DI PAGLIONE

H BARBARA MORI DI ALESSANDRO BENUCCI
Gambassi Terme (Fi) - Badia a Cerreto Certaldo (Fi) Via Quercetella, 21
Montemagni, 37 - tel. +39 349 4993656 tel. +39 0571 664738

H NARDONE DI BUONRIPOSO
Gambassi Terme (Fi) - Via Catignano, 88 CONTATTI
tel. +39 333 6085301 RESPONSABILE SLOW FOOD DEL PRESIDIO

B IL CASTAGNOLINO H FRANCESCA CIAPPETTA,
San Gimignano (Fi) - Localita Pancole, 34 +39 0571 537000 +39 347 3567382
tel. +39 0577 955063 +39 328 564003 slowfoodempoli@gmail.com

Fagiolo di Sorana

Perlaceo, piccolo e dalla buccia sottilissima, il fagiolo di Sorana si coltiva in
piccoli appezzamenti lungo il torrente Pescia. L'area coltivata si estende su cir-
ca quattro chilometri di torrente, soprattutto sulla sponda sinistra, tra il Pon-
te di Castelvecchio e il Ponte di Sorana, nel comune di Pescia. La coltivazione
avviene a un‘altitudine tra i 200 e i 750 metri sul livello del mare, con acque

AREA DI PRODUZIONE

Valle del torrente Pescia nel comune di Pescia
(provincia di Pistoia).

1 PRODUTTORI

H ENRICO GAGGINI
Pescia (Pt) Localita Sorana
\lia Ponte di Sorana, 44 - tel. +39 0572 407000

Fico secco di Carmignano
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poco calcaree, una buona percentuale di umidita dell'aria e un’ottima esposi-
zione solare, terreni ben drenati e sciolti, sabbiosi. La raccolta, manuale, av-
viene nel mese di settembre. I fagioli sono poi esposti al sole per 3-4 giorni
per completare 'essiccamento. Durante [inverno si conservano in appositi con-
tenitori con 'aggiunta di pepe in grani, radici di valeriana o foglie di alloro.

B SERGIO MARIANI CONTATTI
Pescia (Pt) Localita Sorana RESPONSABILE SLOW FOOD DEL PRESIDIO
VB ETENUEIS, £ G wek) (raai iy W RENZO MALVEZZI, tel. +39 0571 584115
H SIMONE MARIANI +39 335 331718 rmalvezzi@interfree.it
Pescia (Pt) Localita Sorana
Via Buchignano, 8 - tel. +39 0572 407002 REFERENTE DEI PRODUTTORI DEL PRESIDIO
B AGRITURISMO MONTAIONE B ENRICO GAGGINI, tel. +39 0572 407000

Pescia (Pt) Localita Sorana
Vlia del Montaione, 7 - tel. +39 0572 407031

La migliore varieta per produrre i fichi secchi & il Dottato (una varieta dal
frutto bianco che rappresenta circa il 90% dei fichi coltivati a Carmignano).
I suoi frutti appena raccolti sono aperti longitudinalmente, collocati su stuo-
ie e sottoposti al fumo di zolfo che imbianchisce la buccia. Dopo un’essica-
zione di quattro o cinque giorni al sole, i fichi secchi sono riposti in un loca-



AREA DI PRODUZIONE

Comuni di Carmignano e Poggio a Caiano
(provincia di Prato).

1 PRODUTTORI

Bl ROSSELLA BENCINI
Carmignano (Po) - Frazione Bacchereto
\lia Fontemorana, 179 - tel. +39 055 8717191
fattoriadibacchereto@libero.it
H ANNA MARIA BOCCI
Carmignano (Po) - Via Vergheretana, 79
tel. +39 055 8712338 - annaboccetta@libero.it
H LUCA BOCCI
Carmignano (Po) - Via Fontemorana, 204
tel. +39 055 8717229 - bocciluca@virgilio.it
B ALESSANDRA BORCHI
Carmignano (Po) - Viale Parenti 7
tel. +39 0558712536 - a.borchi@tin.it
H SERGIO BORGIOLI
Carmignano (Po) - Via Loggette, 10
tel. +39 338 6259460

Mallegato
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le fresco e asciutto, dove rimangono per 35, 40 giorni. In questo periodo si
forma un velo di zucchero in superficie. Raggiunta la completa essiccazione,
i fichi sono sovrapposti per formare le picce dalla caratteristica forma a otto.
In mezzo a ogni coppia di fichi si aggiungono alcuni semi di anice. La rac-
colta del fico avviene dalla meta di agosto fino alla fine di settembre. Il fico
secco di Carmignano non puo essere messo in commercio prima del 29 set-
tembre (San Michele, patrono di Carmignano).

H PIERO CHITI
Carmignano (Po) - Via Pucci e Verdini, 21
tel. +39 055 8711256
H ALESSANDRO COCCI
Carmignano (Po) - Loc. Casino alle Ginestre
tel. +39 055 8711289
info@agriturismolaborriana.it
H MARCO GANGHERETI
Carmignano (Po) - Via La serra, 132
tel. +39 348 3551357 - montaneta@virgilio.it
H LUCIANO FONTANI
Carmignano (Po) - Via di Poggiali, 20
tel. +39 055 8712059 - johnfontain@interfree.it
H ANDREA LANDINI
Carmignano (Po) - Via delle Ginestre, 18
tel. +39 055 8792020 - g.landini@tin.it
M LUISELLA NOVELLI
Carmignano (Po) - Via Serra, 60
tel. +39 055 8711024
H MARIO PETRACCHI
Carmignano (Po) - Via Camposanto, 1
tel. +39 055 8712275
alessandro.petracchi@alice.it

H ROBERTO PETRACCHI
Carmignano (Po) - Via Montalbiolo
tel. +39 055 8711337 - +39 339 2473653
siro.petracchi@virgilio.it

H RIGOCCIOLI
Carmignano (Po) - Via Roma, 7
tel. +39 055 8712226 - +39 329 7475252
rigoccioli@libero.it

H ROBERTO E SILVANO SPINELLI
Carmignano (Po) - Via di Castello, 35
tel. +39 055 8712204
frantoiodicastello@virgilio.it

CONTATTI
RESPONSABILE SLOW FOOD DEL PRESIDIO

H ALESSANDRO VENTURI,
tel. +39 0574 443105 info@slowfood.prato.it

REFERENTE DEI PRODUTTORI DEL PRESIDIO

B SIRO PETRACCHI, tel. + 39 339 2473653
siro.petracchi@virgilio.it

Sanguinaccio senza carne suina (a parte un poco di lardo) e condito con lar-
delli, sale, noce moscata, cannella, pinoli e uva passa. Una volta semipieno
il budello & legato un poco “lasco” (da qui il nome: legato male) - altrimen-
ti durante la cottura scoppierebbe - e poi viene cotto a 90°C.

Il Presidio, prima di tutto, ha dovuto individuare una tecnica lecita per la la-
vorazione del sangue; grazie a un espediente tecnologico, la produzione di
mallegato & nuovamente consentita. Il periodo di produzione ¢ tipicamente
invernale, da ottobre ad aprile.



AREA DI PRODUZIONE

CONTATTI

Tutta la provincia di Pisa, in particolare San Miniato e comuni limitrofi. RESPONSABILE SLOW FOOD DEL PRESIDIO

1 PRODUTTORI
H SERGIO FALASCHI

H IVANA STROZZALUPI, tel. +39 0571 409286
ivana.strozzalupi@virgilio.it

San Miniato (Pi) - Via Augusto Conti, 18-20 - tel. +39 0571 43190 REFERENTE DET PRODUTTORT DEL PRESIDIO

info@sergiofalaschi.it - www.sergiofalaschi.it
H LO SCALCO DI SIMONE CASTALDI

B SERGIO FALASCHI, tel. +39 0571 43190 info@sergiofalaschi.it

San Miniato Basso (Pi) - Via Tosco Romagnola Est, 517/553
tel. +39 0571 418764 - info@loscalco.it - www.loscalco.it

Marocca di Casola

Pane di castagne di varieta Carpinese, Punticosa, Rastellina, piccole e un po-
co schiacciate da un lato, che sono presenti in grande quantita nei boschi lo-
cali. La Marocca, grazie alla piccola percentuale di patate contenuta nell'im-
pasto, si conserva molto bene anche per molti giorni. Buona con un sempli-
ce filo di olio extravergine, si consuma, di norma, con i formaggi caprini mor-
bidi e con il miele. Prodotta tutto l'anno, grazie alla buona conservabilita del-
la farina di castagne, il consumo & oggi limitato all'ambito familiare: solo un
forno di Casola la cuoce regolarmente.

AREA DI PRODUZIONE
Casola in Lunigiana (provincia di Massa-Carrara).

1 PRODUTTORI

CONTATTI
RESPONSABILE SLOW FOOD DEL PRESIDIO

H MARCO CAVELLINI, +39 0187 833713 +39 329 6585343
bertondanilo@gmail.com

H IL FORNO IN CANOARA DI FABIO BERTOLUCCI

Casola in Lunigiana (Ms) - Via Villa di Regnano, 99a
tel. +39 0585 983017 - +39 340 6899209

REFERENTE DEI PRODUTTORT DEL PRESIDIO
H FABIO BERTOLUCCI, +39 0585 983017 +39 340 6899209

lamaroccadicasola@email.it - lamaroccadicasola.blogspot.com lamaroccadicasola@email.it

Mortadella di Prato

AREA DI PRODUZIONE

Comune di Prato e comune di Agliana in provincia di Pistoia.

| PRODUTTORI
H MASSIMO BONACCHI

La mortadella pud avere varie forme, pit vicine al salame o alla mortadella
classica. La mortadella di Prato é perfetta se gustata con i fichi, preferibil-
mente di varieta Dottato (di Carmignano), e con la “bozza” pratese, un pane
locale. La mortadella di Prato di oggi & un salume cotto raffinato, che si pre-
senta con una particolare coloritura rosata tendente all'opaco - dovuta all'ag-
giunta di liquore alchermes nellimpasto.

B FRATELLI CONTI

Prato (Po) - Via S.Giusto, 9h7 - tel. +39 0574 630192
info@salumificio-conti.com - www.salumificio-conti.com

H IVAN MAGNI
Ferruccia Quarrata (Pt) - Via IX Novembre - tel. +39 0573 705275

Agliana (Pt) - Via Lungo Calice, 49 - tel. +39 0574 718557 - +39 339 2708111 +39 333 2305196 - tradizionesalumi@tiscali.it
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H DOMENICO MANNORI

Prato (Po) - Via di Vergaio,18/20 - tel. +39 0574 811537 - +39 339 7850751

mannoris4b@tiscali.it
H MANUEL MARINI

Agliana (Pt) - Localita Ferruccia - Via Carlo Levi - tel. +39 0574 718119

Info@macelleriamarini.it - www.macelleriamarini.it

CONTATTI
RESPONSABILE SLOW FOOD DEL PRESIDIO
Hl ALESSANDRO VENTURI, tel. +39 0574 443105 info@slowfood.prato.it

REFERENTE DEI PRODUTTORI DEL PRESIDIO
Bl CARLO CONTI, tel. 0574 630192 info@salumificio-conti.com

Palamita del Mare
di Toscana

AREA DI PRODUZIONE
Area marina del Parco Nazionale dell’Arcipelago
Toscano, dallisola del Giglio a Capraia (province
di Grosseto e Livorno).

1 PRODUTTORI
H | PESCATORI SONO RIUNITI NELLA AS-
SOCIAZIONE DEI PRODUTTORI

La palamita appartiene alla famiglia dei tonni e degli sgombri, ai quali asso-
miglia nell'aspetto. Viene pescata nel periodo che va dalla tarda primavera al-
l'inizio dell’'estate e ancora a fine settembre, pitl 0 meno quando raggiunge i
cinque, sei chili di peso. Le sue carni, dal sapore forte e con una leggera pun-
ta di acidita, possono essere cucinate in svariati modi: alla griglia, condite
con erbe fini, olio, sale, oppure in umido, con pomodoro, prezzemolo, aglio,
capperi, olive e peperoncino che qui all’Elba, chissa perché, si chiama “zen-
zero”. Ma il modo migliore per gustare la palamita é sott'olio.

DELLA PALAMITA DELL'ARCIPELAGO CONTATTI

{gﬁ‘jﬁw Piazza Della Liberts, 14 RESPONSABILE SLOW FOOD DEL PRESIDIO
Hl STEFANO FERRARI, tel. +39 0586 630822
TRASFORMATORI: stefano.ferrari34@tiscali.it

H ORBETELLO PESCA LAGUNARE
Albinia (Gr) - Via dell’Airone
tel. +39 0564 870390 - fax +39 0564 873380
info@orbetellopesca.it - www.orbetellopesca.it

REFERENTE DEI PRODUTTORI DEL PRESIDIO

H MASSIMO BERNACCHINI, tel. +39 0564
860288 info@orbetellopesca.it

Pane di patate
della Garfagnana

AREA DI PRODUZIONE
Garfagnana (provincia di Lucca).
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La ricetta prevede di aggiungere alla farina di grano un 15% di patate lesse e
schiacciate, un poco di semola e tritello, sale marino di grana media; la lievita-
zione é fatta con lievito madre (al quale si aggiunge un poco di lievito di birra
per ridurre l'acidita). Una volta sminuzzato l'impasto in pagnotelle ovali, si spol-
verano di farina di mais e si introducono nel forno precedentemente riscaldato
con legno di cerro. Viene prodotto tradizionalmente da luglio a marzo, periodo
che intercorre tra la raccolta e il periodo di massima conservazione delle patate.

CONTATTI
REFERENTE DEI PRODUTTORI DEL PRESIDIO

H PAOLO MAGAZZINI,
tel. +39 0583 696143
magazzini.paolo@libero.it

| PRODUTTORI

H PAOLO MAGAZZINI

Piazza al Serchio (Lu) - Frazione Petrognola
Via Felici, 3 - tel. +39 0583 696143
magazzini.paolo@libero.it



Pecorino della montagna
pistoiese

AREA DI PRODUZIONE
Comuni di Borgo a Buggiano, Cutigliano, Lampo-
recchio, Montale, Pescia, Pistoia, Piteglio, Quar-
rata, Sambuca Pistoiese, San Marcello Pistoiese
(provincia di Pistoia).

1 PRODUTTORI

H DAMIANO CORRIERI
Olmi Quarrata (Pt) - Via Goraio, 1
tel. +39 0573 744314

H ROMOLO FINI
Pontelungo (Pt) - Via della Cava, 6
tel. +39 0573 911104

H ENRICO GAGGINI
Pescia (Pt) - Via Ponte di Sorana, 44
tel. +39 0572 407000

H VASCO GIANI
S. Marcello Pistoiese (Pt) - Via Panoramica, 53
tel. +39 0573 630934

H LUIGI GIANNINI
Pescia (Pt) - Frazione Stiappa, 11
tel. +39 0572 402014

Con il latte delle massesi, munto spesso a mano, gli allevatori casari producono
tre tipi di pecorino: il fresco (che stagiona pochissimo, da 7 a 20 giorni), l'abbuc-
ciato (che stagiona almeno 35 giorni) e il pecorino da asserbo (che stagiona da
tre mesi fino a un anno). Sulle montagne pistoiesi ci sono famiglie di pastori e ca-
sari che fanno pecorini come cento anni fa: portano le pecore in alpeggio, usano
caglio naturale e, soprattutto, non si sono mai sognati di pastorizzare il latte. Si
puo trovare tutto l'anno, nel rispetto dei cicli di lattazione delle massesi, ma la ti-
picita del pecorino fresco si esprime al meglio in primavera e in autunno.

H GIUSEPPE GIUSTI
Pescia (Pt) - Via Orlandi, 50
tel. +39 0572 476994

B STEFANO INNOCENTI
Piteglio (Pt) - Podere La fornace
tel. +39 0573 69034 - 69051

H MARCO IORI
Gavinana (Pt) - Podere Poggio
tel. +39 0573 718427

H PAOLO IORI
Montale (Pt) - Via Croce di Vizzano, 14
tel. +39 0573 558015

H ANGELO LENZINI
Borgo a Buggiano (Pt) - Via Ficocchio, 43
tel. +39 0572 770318

H AGRITURISMO MONTAIONE
Sorana (Pt) - Via del Montaione, 7
tel. +39 0572 407031

B VALENTINO NESTI
Cutigliano (Pt) - Via Livogni Alto, 10
tel. +39 0573 68335

H REMO PACCAGNINI
Olmi Quarrata (Pt) - Via del Falchero
tel. +39 0573 718672

Pollo del Valdarno
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B LUANA PAGLIAI
Cutigliano (Pt) - Via della Buca 1
tel. +39 0573 68185
Bl FRANCO PAGLIAI
San Marcello Pistoiese (Pt) - Podere Uffiziatura,
tel. +39 3476057065 - +39 3477026304
H CLAUDIO PETRUCCI
Cutigliano (Pt) - Podere Paradiso,
tel. +39 0573 68069
H GRAZIANO TONDINI
Mengarone (Pt) - Via di Baggio 3,
tel. +39 0573 46424
H CATIA VERDETTI
Gavinana (Pt) - Case Verdetti 26,
tel. +39 0573 629312

CONTATTI
RESPONSABILE SLOW FOOD DEL PRESIDIO

B MARCO MUCCI, tel. +39 348 7955346
info@gabrielesichi.it

REFERENTE DEI PRODUTTORI DEL PRESIDIO

B RENZO MALVEZZI, tel. +39 0571 584115
+39 335 331718 rmalvezzi@interfree.it

I galli sono alti, slanciati, di grossa coscia e petto piccolo e raggiungono il
peso di 2-2,5 kg. Hanno penne bianche, coda a ciuffo, cresta rosso sangue
eretta. Il pollo del Valdarno si cucina semplicemente aperto a libro e cotto
sulla brace con erbe, sale e pepe. La carne & ottima e sono saporite anche le
uova: il guscio bianco € pil piccolo rispetto alle uova industriali, ma il tuor-
lo & molto pil grande e ha un colore giallo intenso. Il Presidio & nato anche



AREA DI PRODUZIONE

Comuni del Valdarno superiore (province di Arez-
20 e Firenze).

1 PRODUTTORI

H MARIA VITTORIA CINI
Rignano sullArno (Fi) - Poggio Chierici
tel. +39 055 8348585 - +39 349 2636350

con la collaborazione dell’Associazione Agricoltori Custodi, si propone anche
l'alimentazione naturale a base di Quarantino, una varieta locale di mais e al-
meno 10 metri quadrati di terreno per ogni capo.

H MARIA ESTHER DOERIG
Rignano sull’Arno (Fi) - Via Casolari, 76
tel. +39 055 8305241 - az.agr.casolari@live.it
H FRANCESCA ROMANA FARINA
Cavriglia (Ar) - Localita Galestro, 75
tel. +39 055 967398 - +39 320 6758632
francescaromana@tele?.it
H BANDINO LO FRANCO
Castiglione Fibocchi (Ar) - Via di Meliciano, 26
tel. +39 0575 477811 - alceo.orsini@lavialla.it

H BRUNO REDDITI
San Giovanni Valdarno - Via 7 Fratelli Cervi, 4
tel. +39 055 940589 - +39 335 8185242
b.redditi@virgilio.it

CONTATTI
REFERENTE DEI PRODUTTORI DEL PRESIDIO

B ETTORE SALTI, tel. +39 392 3251740
ettoresalti@yahoo.it

Prosciutto Bazzone

Il nome Bazzone deriva dalla forma di questo prosciutto, particolarmente al-
lungata e con una distanza tra l'osso e la parte inferiore che varia dai 12 ai 18

AREA DI PRODUZIONE
Comuni della Media Valle del Serchio e della Gar-
fagnana (provincia di Lucca).

1 PRODUTTORI

H MACELLERIA ANGELINI
Pieve Fosciana (Lu) - Via S. Giovanni, 29
tel. +39 0583 666101

Prosciutto del Casentino
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centimetri; questa caratteristica ricorda alla vista il “bazzo”(o bazza), parola
usata nel dialetto locale per indicare un mento molto pronunciato. Il Presidio
riunisce tre produttori, che hanno raccolto la sfida di ricostruire un‘intera fi-
liera produttiva, cosi da garantire sia la provenienza dei maiali utilizzati, sia
la loro alimentazione. Il periodo tradizionale di produzione va da settembre ad
aprile-maggio. La stagionatura deve avere una durata minima di 20 mesi.

H ANTICA MACELLERIA
DI NUTINI FABIO
Coreglia Antelminelli (Lu) - Localita Piano di Core-
glia - Via Porrina, 2 bis - tel. +39 0583 77106

H L'ANTICA NORCINERIA
DI ROLANDO BELLANDI
Coreglia Antelminelli (Lu) - Localita Ghivizzano
Via Rinascimento, 6 - tel. +39 0583 77008
+39 348 6520490 - info@anticanorcineria.it
www.anticanorcineria.it

CONTATTI
RESPONSABILE SLOW FOOD DEL PRESIDIO
H GIORDANO ANDREUCCI,
tel. +39 335 8258803
slowfoodgarfagnana@libero.it
REFERENTE DEI PRODUTTORI DEL PRESIDIO

H ROLANDO BELLANDI,
tel. +39 0583 77008 +39 3208971964
info@anticanorcineria.it

Limpasto per la salagione é preparato con sale, aglio e, volendo, altre spezie co-
me pepe, peperoncino, noce moscata e ginepro macinato. Dopo cinque, sette gior-
ni si rimuove il sale residuo dalla superficie e si massaggia ancora. Quindi si pas-



AREA DI PRODUZIONE
Comuni del Casentino (provincia di Arezzo).

I PRODUTTORI

Bl ANTICA MACELLERIA FRACASSI
DA SIMONE DAL 1927
Castel Focognano (Ar) - Frazione Rassina
Piazza Mazzini, 24 - tel. +39 0575 591480
+39 335 343186 - macelleriafracassi@alice.it

sa a una seconda salagione, che si protrae per circa due settimane. Si elimina an-
cora una volta il sale in eccesso e si lascia maturare il prosciutto per 40, 50 gior-
ni. In questa fase, tradizionalmente, si appendeva in cucina, al calore del cami-
no: per questo é consentito anche un leggero gusto di fumo naturale. Gli anima-
li, secondo le regole di un disciplinare rigoroso, sono allevati secondo il sistema
tradizionale all'aperto, l'alimentazione € costituita prevalentemente dal pascolo.

H GIULIANO GALLAI
Castel San Niccolo (Ar) - Via Prato, 34
tel. +39 0575 572976

H CLAUDIO ORLANDI
Poppi (Ar) - Via Ancherona, 6
tel. +39 0575 550368 - +39 333 4052305
orlandiclaudio@alice.it

CONTATTI
RESPONSABILE SLOW FOOD DEL PRESIDIO

H MIARCO NARDI, tel. +39 329 4510225 slow-
foodcasentino@libero.it

REFERENTE DEI PRODUTTORI DEL PRESIDIO
B SIMONE FRACASSI, tel. +39 335 343186

Razza Maremmana

La Maremmana é molto frugale, sopravvive in situazioni difficili ed é alleva-
ta solo allo stato brado. Questo spiega la sopravvivenza della figura del but-

AREA DI PRODUZIONE
Provincia di Grosseto

1 PRODUTTORI

H ALBERESE NATURA
Alberese (Gr) - Localita Spergolaia
tel. +39 0564 407180 - info@alberese.com
www.alberese.com

H GIOVANNI DETTI
Manciano (Gr) - Localita Macchie Alte
tel. +39 0564 620470 - +39 335 6000180
macchiealte@!laltramaremma.it
www.lemacchiealte.it

B ALLEVAMENTO FILETTO
¢/o Comunita Montana Colline Metallifere
Niccioleta (Gr) - Localita Filetto
tel. +39 0566 915001
info@cm-collinemetallifere.it
www.cm-collinemetallifere.it
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tero, il mandriano a cavallo che segue e guida le vacche. Da ottobre a marzo
gli animali vivono alla macchia in ampi appezzamenti cintati. Passato linver-
no sono trasferiti in pascoli recintati, per sfruttare la produzione foraggera
primaverile. A fine maggio si effettua la marchiatura a fuoco dei vitelli di un
anno. Lallevamento brado contribuisce in modo decisivo al benessere anima-
le e alla sapidita e salubrita delle carni.

H FRANCESCO MARIA GUERRESCHI
Manciano (Gr) - Localita Guardiole
tel. +39 0564 609090 - +39 335 1415210
info@leguardiole.net - www.leguardiole.net
B ETTORE E FRANCESCO KOVARICH
Manciano (Gr) - Localita Poggio Fuoco
tel. +39 0564 620351 - 620970
+39 335 7720058 - info@poggiofoco.com
www.poggiofoco.com
H MANUELA MENICHETTI
Manciano (Gr) - Localita S. Barbera
tel. +39 0564 629409 - +39 335 6398631
manuelamenichetti@virgilio.it
H FABIO PETRONI E VERONICA
SILVINA DIAS
Magliano in Toscana (Gr) - Localita Collecchio, 38
tel. +39 0564 597104 - 597107
+39 392 9975869 - info@tenutauccellina.it
www.tenutauccellina.it

H ROBERTO TISTARELLI
Roccalbegna (Gr) - Santa Caterina - Localita Usi
tel. +39 0564 986110 - info@aiacolonna.it

H MARIA NOVELLA UZIELLI
Paganico (Gr) - Via della Stazione, 10
tel. +39 0564 905008
azienda@tenutadipaganico.it
www.tenutadipaganico.it

CONTATTI
RESPONSABILE SLOW FOOD DEL PRESIDIO

Hl ROBERTO TONINI, tel. +39 0564 329036
roberto.tonini44@tiscali.it

REFERENTE DEI PRODUTTORI DEL PRESIDIO

H MARCO LOCATELLI, tel. +39 329 8315187
direttore@alberese.com



Sfratto dei goym

AREA DI PRODUZIONE
Comuni di Pitigliano e Sorano (provincia di Grosseto).

1 PRODUTTORI

Dolce tra i pit importanti della tradizione ebraica dei comuni di Pitigliano e
Sorano, simbolo dellincontro fra gastronomia ebraica e maremmana. Biscot-
to lungo 20, 30 centimetri e dal diametro di tre centimetri farcito con un ri-
pieno di noci tritate, miele, scorza di arancia, noce moscata e un involucro
molto sottile di pasta non lievitata. Lo sfratto si produce tutto 'anno, ma so-
prattutto nel periodo natalizio.

CONTATTI
RESPONSABILE SLOW FOOD DEL PRESIDIO
B GIOVANNA PIZZINELLI, tel. +39 329 4284180 gio.pizzinelli@libero.it

H PANIFICIO DEL GHETTO DI GIOVANNI BIANCHINI REFERENTE DEI PRODUTTORI DEL PRESIDIO

Pitigliano (Gr) - Via Zuccarelli, 167
tel. +39 0564 614182 - +39 347 4828809

H GIOVANNI BIANCHINI, tel. +39 0564 614182 info@panificiodelghetto.it

Tarese del Valdarno

AREA DI PRODUZIONE
Comuni di Montevarchi, San Giovanni Valdarno,
Bucine, Terranuova Bracciolini, nell’area del Val-
darno (provincia di Arezzo).

I PRODUTTORI
H MAURO CIONI
Montevarchi (Ar) - Piazza Roanne, 9
tel. + 39 055 901767 - +39 338 8084213

La produzione di questa “pancetta” dalle dimensioni inusuali nasce dalla ne-
cessita di recuperare ogni parte del maiale adulto. La tarese del Valdarno si
caratterizza per un sapore pronunciato e persistente, ma, allo stesso tempo,
pill fine e delicato rispetto ad altri salumi di simile fattura. Il grasso dell’ari-
sta dona morbidezza e pastosita mentre il profumo & aromatico anche in vir-
tl delle spezie di cui é ricoperta. Tra i primi passi del presidio il recupero del-
le popolazioni suine storicamente presenti in zona.

B CARLO FABBRINI CONTATTI
San Giovanni Valdarno (Ar) - Via Roma, 7 RESPONSABILE SLOW FOOD DEL PRESIDIO
tel. +39 055 9122593 - +39 347 0076999 B GIANRICO FABBRI, tel. +39 392 3682588
H ANDREA FANTECHI slowfoodvaldarno@tele?.it
Montevarchi (Ar) - Via Burzagli, 116
tel. + 39 055 9102005 - +39 333 2391066 REFERENTE DEI PRODUTTORI DEL PRESIDIO
techi74@gmail.com B ANDREA FANTECHI, tel. +39 055 9102005

+39 333 2391066 techi74@gmail.com

Testarolo artigianale
pontremolese
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Pane azzimo di spessore sottile e forma circolare, del diametro di circa 40-45
centimetri cotto, appunto, in testi di ghisa. Gli ingredienti sono farina di gra-
no, acqua tiepida e sale miscelati in una pastella che viene continuamente



amalgamata e ossigenata fino a che non raggiunge una consistenza omoge-
nea e vellutata. Una volta pronto, il testarolo é tradizionalmente tagliato a
rombi: si butta nell’acqua bollente e poi si condisce.

AREA DI PRODUZIONE: H LAURO CAMPARINI H GIULIANO BERTONI
Comuni di Pontremoli, Mulazzo, Zeri, Filattiera, Pontremoli (Ms) - Localita Bassone Fontana, 3 Zeri (Ms) - Case sparse di Castoglio di Rossano
Bagnone, Villafranca in Lunigiana (Provincia di cell. +39 349 4520060 tel. +39 0187 449087
Massa Carrara). H SARA MOSCATELLI H GIUSEPPE TOGNARELLI
Pontremoli (Ms) - Localita Mignegno La Serra Chiesa di Rossano (Ms) - Frazione Castoglio
I PRODUTTORI cell. +39 360 700369 tel. +39 0187 449040
B ALBERTO BELLOTTI .
Pontremoli (Ms) - Via Chiosi Alti, 4 I COLTIVATORI DI GRANO: CONTATTI
tel. +39 0187 832582 H CINZIA ANGIOLINI RESPONSABILE SLOW FOOD DEL PRESIDIO
N FABIO BELLOTTI E RENATO ALBANESE B MARCO CAVELLINI, +39 0187 833713
Mulazzo (Ms) - Via I° Maggio 51 Zeri (Ms) - Localita Piagna di Rossano +39 329 6585343 bertondanilo@gmail.com
cell. +39 333 7082897 tel. +39 0187 449178

REFERENTE DEI PRODUTTORI DEL PRESIDIO
H ALBERTO BELLOTTI, tel. +39 0187 832582

A




Toscana

m ALLEVATORI DI AGNELLO POMARANCINO
DELL'ALTO VOLTERRANO
Luigi Piccicuto, tel. +39 058842085 info@agriturismobellaria.com

m ALLEVATORI DI CHIANINA CLASSICA
Enrico Ricci, tel. +39 0577662252 macelleria.ricci@libero.it

m COLTIVATORI DI FAGIOLI DELLA LUCCHESIA
Marco Del Pistoia, tel. +39 0583496753 custodilucca@katamail.com

m COMUNITA DEI CASTANICOLTORI DELLE COLLINE METALLIFERE
Fausto Costagli, tel. +39 0566906177 +39 3490710478 fausto,costagli@gmail.com

m COMUNITA DEI PESCATORI DI ORBETELLO
Pierluigi Piro, tel. +39 0564850015-0564860288 +39 3487304272
lapeschereccia@tiscali.it
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m COMUNITA DEI PRODUTTORI DELLA CINTA SENESE
Bruno Pigozzo, tel. +39 3381746843 +39 0577752224 riccio@spannocchia.org

m COMUNITA DEI PRODUTTORI DEL MERCATALE DI MONTEVARCHI
Claudia Panichi, tel. +39 3355201955 mercatocoperto@comune.montevarchi.ar.it

m COMUNITA DEL CIBO DI COLTANO
Furio Salvadori, tel. +39 050 989130 +39 fursalv@tin.it

m COMUNITA DEL CIBO DI PETRICCI
Michela Paoli, tel. +39 0564984129 michelapaoli@alice.it
Giancarlo Rossi, tel. +39 0564984078 rossi.gianca@alice.it

m COMUNITA DEL CIBO “TERRE DEL MONTEREGIO”
Fausto Costagli, tel. +39 0566 901677 +39 3490710478 faust