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Appuntamenti
Prato, week-end
con la fabbrica

del cioccolato

Un Prato di cioccolato. Una
tavoletta di cioccolato da
guinness lunga 25 metri e
realizzata in presa diretta da una
squadra di maestri cioccolatieri:
@ una delle novita di «Un Prato di
cioccolatox, la festa del
cioccolato artigianale firmata
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dal 21 al 23 ottobre in piazza
Duomo a Prato. Degustazioni,
cooking show, lezioni per adulti e
laboratori per bambini sono solo
alcune delle sorprese del
programma di appuntamenti
che siinaugura con la mostra
mercato del cioccolato con stand
sempre aperti — venerdi e
sabato dalle 10alle 23.30e
domenica dalle 10 alle 20 —
dove & possibile scoprire il ricco
assortimento di gustose praline,
tavolette al latte, fondenti e
aromatizzate, creme spalmabili.
Castagna in festa. Continuano
anche in questo week-end le
iniziative di #AmiatAutunno. Ad
Arcidosso dal 21 al 23 ottobre
prosegue «Castagna in festa»
con stand con prodotti a base di
castagne e birra di castagne.
Durante la festa sono aperte le
cantine nel centro mentre
spettacoli e concerti affiancano
originali mercatini. Informazioni;
www.amiatautunno.it,

1l cucchiaio d'argento. Domani
(ore 18.30) alla Feltrinelli Red in
piazza della Repubblica a Firenze
incontro con Giovanna Camozzi
in occasione dell'uscita della
decima edizione del libro «Il
cucchiaio d'argento» (Editoriale
Domus). Oltre 2.000 le ricette
pubblicate, frutto diuna
revisione approfondita
Giovanna Camozzi svelain
anteprima le tante novita
contenute nel volume
raccontando la genesi del libro e
quello stile tipico di «Cucchiaio»
che ormai da 66 anni
accompagna in cucina
generazioni dopo generazioni.
Asta di vini da collezione. || 20
ottobre torna la tradizionale
«Asta Vini Pregiati e da
Collezione» (255 lotti
complessivi) della casa d'aste
Pandolfini (www.pandolfini.it).
Appuntamento alla Stazione
Leopolda di Firenze nel primo
pomeriggio subito dopo la
presentazione delle «Guide de
LEspresso» «I Vini d'ltalia» 2017
e «lRistoranti d'ltalia» 2017,

Scoprire In un piatto
la storia dei conciatori

di Divina Vitale

PESCIA (PISTOIA) Dagli scarti
delle pelli divitello che si lavo-
ravano in conceria, nasce un
piatto tipico di una parte della
Valdinievole, conosciuto come
Cioncia pesciatina. Gli operai
delle concerie, un tempo atti-
ve sul territorio, portavano a
casa i resti (in balle) e le mogli
1i cucinavano per sfamare le
famiglie, oppure li vendevano
alle bettole (osterie) per rica-
varci qualche soldo.

Lattivita conciaria ha origi-
ni medievali, ci sono testimo-
nianze che risalgono gia alla
seconda meta del Trecento
dove erano attive corporazioni
conciarie. Alla fine del Quat-
trocento tanti artigiani accan-
to al loro nome battesimale
aggiungevano persino la qua-
lifica di «conciaio». Le pelli
erano facilmente reperibili in
‘Toscana ma giungevano anche
dall’estero, attraverso il porto
di Pisa o i mercanti lucchesi.
Gianel 1766 un documento re-
datto per volere del Granduca
Leopoldo di Toscana attestava
la presenza di 3 concerie nel
pesciatino dove si lavoravano
circa 7000 pelli ogni anno. Nel
1911 il censimento del Ministe-
ro dell'industria annotava in-
vece il raddoppio in 6 conce-
rie, sulle 628 totali in Toscana,
considerate tra le migliori
d'Italia. Un detto popolare in-
fatti diceva che a Pescia si tro-

Alessandro Giampieri
(Trattoria Da Nerone)

Manuel Becchi
(La Taverna del Vin Vino)

vavano «le pill pregiate vac-
chette». Qui i lavoratori, detti
«scortichini» sgrassavano e ri-
pulivano le pelli di vitello,
cuperando i pezzi di carne
masti attaccati, i piu callosi:

la
testina che non serviva e altri
pezzi come labbra, guance,
orecchie e naso. Queste parti
non erano solo la ricompensa
del lavoro di scarnitura ma an-
che gli ingredienti principali

della Cioncia pesciatina. Que-
sta prelibatezza viene cucinata
ancora oggi, tutto I'anno, i ri-
storanti ne preparano oltre un
quintale, anche se la richiesta
cresce in inverno perché trat-
tasi di un piatto molto calori-
co. llnome inoltre & dovuto al-
la consistenza che non é né
dura né morbida. «Mettiamo a
bollire il musetto in acqua bol-
lente con una cipolla, una co-

Pistoia Pietrabuona
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Via delle Cartiere, 1
Collodi (Pt)
Segromigno (@) Montecatini-Tenme
el Piazza Mercato Bestiame, 30
Buggiano (Pt) Gallo
<entimerri
Piccola guida

Dove mangiare

1) La Taverna del Vin Vino
Piazza Mercato Bestiame, 30
Buggiano (Pt). Telefono:
057233340 Prezzo: 20-25 euro
2) Trattoria Da Nerone
Via Mammianese Nord, 153
Pescia (Pt). Tel: 0572. 408144.
Prezzo: 25-30 euro

e

Dove dormire

1) Palazzo Piazza Mazzini

Viale Forti 44, 51017, Pescia (Pt)
Tel: 0572.478826 Prezzo medio:
80 la doppia con colazione

2) Agriturismo Poggio Furicaia
Via Pesciatina 2/b, Uzzano (Pt)
Tel. 3478.919545 Prezzo medio:
90 la doppia con colazione
3)

) .
Via delle Cartiere, 1 Collodi (Pt)
Tele: 0572.428545

Prezzo medio: 35 euro

) astello
Via di Castello 40, San Gennaro
Collodi (Lu) Tel. 0583.978468
Prezzo medio: 70 euro

sta di sedano, una carota e sa-
le, per 2 ore circa — dice Ales-
sandro Giampieri, titolare con
i familiari della trattoria da
Nerone — Una volta cotto lo
tagliamo in piccoli pezzi. Nel
frattempo in un tegame pre-
pariamo un soffritto con seda-
no, carota, aglio, cipolla, ag-
giungiamo la carne, dopo cir-
ca 10 minuti facciamo evapo-
rare con il vino. Uniamo la
salsa di pomodoro e prose-
guiamo la cottura per circa 1
ora, con coperchio a fiamma
bassa. Al bisogno c’e da ag-
giungere un po’ di brodo. Ag-
giustiamo con sale e peperon-
cino. La specialita va servita in
recipienti caldi (possibilmen-
te di terracotta)». «Diversi an-
ni fa organizzammo una cena
per 40 persone — racconta Ma-
nuel Becchi, della Taverna del
Vin Vino, realizzata in una ex
stalla di vitelli a Borgo a Bug-
giano — con un menu stabili-
to dal festeggiato. Lui era un
appassionato della Cioncia e
quindi la volle inserire come
piatto principale. Ne fui molto
sorpreso ma anche spaventato
perché ¢ un piatto della tradi-
zione si, ma molto particolare.
Infatti durante la serata do-

svariati cambi di pietanza per-
ché rimane un ottimo piatto
per molti, ma non per tutti. Gli
ingredienti per una Cioncia
perfetta sono la testina o mu-
setto di vitello fatti a pezzi e, a
seconda delle tradizioni fami-
liari, altre parti tipo la coda, di
rimanenza dalla lavorazione
del pellame. Bisogna mettere
a rosolare in un tegame ca-
piente sedano, carote, cipolla,
aglio con olio, aggiungere la
testina e farla insaporire, infi-
ne ilvino. A questo punto, vi si
versano i pomodori pelati, si
aggiunge sale e pepe e si fa
cuocere unora. «Prepariamo
un fondo di sedano, carota, ci-
polla, aglio, alloro, nepitella
con olio extra vergine di oliva
e si rosola in un tegame di al-
luminio basso — spiega lo
chef Tacopo Vannini del risto-
rante Villa Garzoni a Collodi (il
complesso risale al XVIsecolo)
— Gli scarti del vitello vengo-
no tagliati a striscioline e sbol-
lentati per una buona mez-
z'ora in acqua salata. Dopo
averli ben scolati, li facciamo
cuocere nel fondo di verdure e
si fanno evaporare con del
buon vino rosso. Si aggiunge
pomodoro e un po’ di brodo
per portare a temine la cottu-
ra: si impiegheranno circa tre
ore a fiamma bassa, fino a
quando la carne risultera tene-
ra e morbida ed il sughetto sa-
ra abbastanza ritirato. Si serve
in tegami di coccio, con del
pane abbrustolito ed uno filo
di olio Evo».
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