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Cari soci eamici di Sowfood,

Anche stavolta tutta una serie di...valide ragioni
hanno provocato il ritardo con cui questa Newsletter vede
laluce.

Non me ne vogliano percio i soci, chetroveranno in
gueste pagine solo una parte della spiegazione perché, oltre
aletante e diversificate iniziative ed agli eventi pubblicati,
Sl € reso necessario un impegno non trascurabile; basti
pensare alla nostra partecipazione all’ evento “Vignerons
d’ Europe’, un'iniziativadi Slow Food seguita dal nostro
Marco Minetto e che, dal 5 a 12 Dicembre 2009, hariunito
in Toscanavignaioli provenienti datutta Europa per discutere
di sostenibilita ambientale, sociale ed economica della
vitivinicolturanonché di qualita della produzione enologica
europea.

Siamo stati anche impegnati nell’ organizzare il
Congresso di Condotta del 23 Gennaio, seguito dal
Congresso Regionale che la Presidenza ha deciso di tenere
nella nostra citta per il prossimo 13 Marzo.

Come meglio precisato a pag.7, il Congresso é
stato anche I’ occasione per arricchire la composizione del
Comitato di Condotta nel quale, oltre alla conferma dei
precedenti componenti, sono entrati a far parte i soci
Riccar do Guar dabasso,attento collaboratore in precedenti
iniziative, Antonio Spiga primo storico Fiduciario della
condottadi Sienaoltre che Randall Stratton dell’ Azienda
“Castello di Spannocchia” e Nicola Bochicchio,
dell’” Officinadella Cucina Popolare” di Colle Va d' Elsa,
nella speranza cheil contributo di questi due ultimi potra
essere particolarmente prezioso per le loro competenze
rispettivamente come produttore e ristoratore.

Il nuovo Comitato di Condotta, riunitosi
successivamente il 26 Gennaio, mi ha riconfermato nel
ruolo di Fiduciario ma con durata limitata imposta da un
articolo dello Statuto Nazionale che, per opportunita e
logiche di ricambio, vietala permanenzain caricadi uno
stesso Fiduciario per piu di tre mandati.

Ospitati nella cantina della Fattoria di Corsignano
per un’ assemblea tra panche e botti, abbiamo svolto il
Congresso di Condotta con il seguente ordine del giorno:

* elezione del Comitato di Condotta
* presentazione ed approvazione
del dossier/piano quadriennale
* elezione dei delegati al Congresso Regionae
* individuazione dei candidati delegati

a Congresso Nazionae

Accertato il numero dei partecipanti, il Congresso
di Condotta ha visto la significativa partecipazione di
Roberto Bozzi, Sindaco di Castelnuovo Berardenga, il
guale ci haportato il saluto del territorio.

Allarelazione del Fiduciario uscente ed allareplica
di Luca Fabbri dellaSegreteriaNazionale, S sono susseguiti
numeros interventi per definirelelinee guida della Condotta
di Sienaperi prossmi 4 anni e per eleggereil Comitato di
Condotta.
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Infineil 13 marzo, con I’ appoggio logistico e
organizzativo della nostra Condotta, S é tenuto a Siena -
ospiti dell'Universita per Stranieri - il Congresso Regionale
di Slow Food Toscana.

Dopo gli adempimenti di rito, sono stati eletti nelle
piena condivisione del Dossier presentato:

Raffaella GRANA Presidente

Coordinatrice Educazione Governatore, segr. nazionale
Componenti del Direttivo:

Mauro BAGNI

Segretario Coordinatore Bilancio Governatore

Massimo BERNACCHINI

Coordinatore Rete TMT, Eventi

Governatore

Elena FAVILLI Coordinatrice Biodiversita e Filiera corta
Governatore,

ed il nostro

Marco MINETTO Coordinatore Comunicazione
Governatore

che formeranno il direttivo insieme ai coordinatori degli 8
nodi provinciali.

Marco Bechi

La nuova formazione

inpiedi da sinistra:
Andrea Gaglia, Andrea Borghi, Antonio Spiga,
Duccio Lazzeretti, Marco Bechi, Randall Stratton,

Nicola Bochiccio, Mario Savi, Massimo Rusci
seduti da sinistra:

Marco Minetto, Laura Sommazzi, Silvia Forni,
CleliaCirillo, Alberto Lorenzini, Riccardo Guardabasso

Slow Food Siena 2010 - Tutti i diritti riservati - Ogni riproduzione € permessa
www.slowfoodsiena.it - e-mail: fiduciario@slowfoodsiena.it - tel. 339 4977937 - fax 0577 317821 2



Slow Food

SICDA

PERIODICO DI INFORMAZIONI DELLA CONDOTTA SLOW FOOD DI SIENA

per chi c'era

echinoncera! Vogliamo ricordare alcune delleiniziative
attuate da Settembre 2009 ad oggi,

argutamente interpretate

26 Settembre 2009 dall’amico/socio Marco Minetto

“ATAVOLA CON GUSTO PULITO”
al’Orto de'” Pecci a Siena

MARCO MINITTO 2009 - PIR HOW FOOD TOSCANA

10 Ottobre 2009

“IL PRANZO DOPO LA VENDEMMIA”
+ “GIUDICARMANGIANDO 4"
aGaolein Chianti

;'W-

T
€
]
&
3
¥

tMiAa

PRANLZU DUPU LA VENDEMMIA
GIUDICAK... ... MANGIANDO

VLIS QUL MGY

Slow Food Siena 2010 - Tutti i diritti riservati - Ogni riproduzione € permessa
www.slowfoodsiena.it - e-mail: fiduciario@slowfoodsiena.it - tel. 339 4977937 - fax 0577 317821 3



Slow Food

SICDA

PERIODICO DI INFORMAZIONI DELLA CONDOTTA SLOW FOOD DI SIENA

per chi cera

...echi noncera!

24/25 Ottobre 2009
“AMIATANDO, PER L’AMIATA GIRELLANDO”
Gita enogastronomica attorno a Monte Amiata

AMIATAMNPR,, PR LAMIATA ERELLAMDO!
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6 Novembre 2009
“CHI E' SENZA PECCATO ?”
allaVinsantaia a Castelnuovo Berardenga
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per chi c'era

...echi noncera!

23 Novembre 2009
“ALLA RICERCA DELLA BIRRA ABBINATA..”
al’ Enoristorante || Casato a Siena

28 Novembre 2009
“LABORATORIO DEL GUSTO SUI PECORINI DELLE CRETE”

aMonteroni d’ Arbia

Crete d Autunno’09 ;i
filbs ety ' I

LOmnE Ifl

Monteroni d'Arhia 853

Partecipazione al laboratorio:  donazione 12.00€ alla Fondazions Slow Food Onlus
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per chi c'era

...echi noncera!

12 Dicembre 2009

“UN MARE DI AUGURI A CINQUE STELLE”
a Grand Hotel Continental a Siena
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per chi cera

...echi noncera!

23 Gennaio 2010
IL CONGRESSO SLOW FOOD SIENA
allaFattoriadi Corsignano - Castelknuovo B.ga

I1 23 Gennaio s € tenuto, presso la Fattoria di Corsignano che ci ha ospitato, il Congresso
della Condottadi Siena

Allapresenzadi Luca Fabbri, Governatore regionale Slow Food Toscana, Roberto Bozzi,

Sindaco di Castelnuovo Berardenga in rappresentanza delle “ Citta Slow” e di cinquanta soci, e
stata fatta una panoramica sull’ attivita svolta dalla Condotta sino ad oggi ed una serie di proposte,
avanzate da diversi partecipanti, sull’ attivita futura e sull’impegno che la Condotta stessa dovra
adottare per farein modo di portare ad un pit ampio ventaglio di popolazione I’ informazione sulle
molteplici attivitadi Slow Food, che non devono essere considerate limitate agli incontri conviviali
ma attrarre |’ attenzione anche verso iniziative importanti come Terra Madre, le attivita didattiche
per le scuole, la sensibilizzazione dei giovani, i mercati dellaterra, ecc.

Luca Fabbri cosi si € espresso: “| soci di Sena dimostrano di essere consapevoli di far
parte di un’associazione e sono felice della presenza di cosi tanti di loro. E importante una
parteci pazione tanto numerosa in quanto sono proprio i soci che fanno |’ associazione e non la
dirigenza, e Sow Food Sena eriuscita a mettere insieme tante persone intorno alla filosofia che
portiamo avanti, a far si che fosse conosciuta e condivisa”.

Il Congresso e stato anche |’ occasione per rivedere la composizione del nuovo Comitato
di Condotta nel quale, oltre alla conferma dei precedenti componenti, sono entrati a far parte i
soci Riccardo Guardabasso, Antonio Spiga, Randall Stratton, Nicola Bochicchio.
[l nuovo Comitato di Condotta, riunitos successivamenteil 26 Gennaio, haconfermato al’ unanimita
Marco Bechi nel ruolo di Fiduciario.
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per chi cera

..e chi non cera!

23 Gennaio 2010
“PIEMONTESI NEL CHIANT]I”
alaFattoriadi Corsignano
Castelknuovo B.ga

4 Febbraio 2010

“STRAZIAMI

MA DI RADICCHIO SAZIAMI”
dla Grottadi Santa Caterinaa Siena

19 Febbraio 2010
“UNAVOLTA

ERA LA SPORCELLATA”

a Santa Colomba a Monteriggioni
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sabato 20 marzo ore 11

“SALUTOALLA PRIMAVERA A MONTALCINO”
Visitaa museo del Brunello, ala cantinadellafattoriadei Barbi
e pranzo allaTavernadei Barbi

8-12 aprile VINITALY

domenica 18 aprile ore 12

PRANZO Slow “FUORI PORTA”

All'Osteriadel Castello” aBralio

Visiteremo |'azienda del barone Francesco Ricasoli e ne degusteremo i vini
(in preparazione ma prenotabile)
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8 - 9 maggio fo . 7 :
“Degustargitando : ROMAGNA MIA, ROMAGNA SLOW” g Z O 1
dalle Saline di Cerviaale“Fosse’ di Sogliano sul Rubicone, . s ZO0 =
da Ravenna a Comacchio ig Do
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sabato 29 maggio ore 12 =3 SN
Pranzo Slow in visita ad una condotta vicina | .

sabato 12 giugno ore 12
“UNMARETUTTO SLOW !”
al'lsoladel Giglio

Nota bene

Alcuneiniziative potranno subire variazioni per motivi tecnici;
in tal caso sarete tempestivamente avvertiti.

Si accettano le prenotazioni per quello che preferite
ealtroarrivera.....buon divertimento!
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Le prossime
INnlzative
M aster of Food

“Il formaggio/ 1° livello”
in 4 lezioni:

31 Marzo - 6/7/14 Aprile 2010

ospiti di Tuscan Wine School
Via Stalloreggi - Siena

| golosi di formaggio sono molti ma spesso, per mancanza di informazione, finiscono per essere un po’
monofagi e consumano sempre gli stessi formaggi. L' [talia € invece unaminieradi prodotti caseari: basti pensare
che ne abbiamo adisposizione piu di 400! Ecco il corso per conoscerli e cominciare ad apprezzarli: un’immersione
totale in un mare di formaggio. Un ciclo di quattro incontri sulla produzione casearia italiana, dal piccolo (nel
senso della quantita) formaggio di malga per arrivare al grande (nel senso della qualitd) prodotto industriale. In
queste lezioni, s forniranno le basi teorico-pratiche per riconoscere e valutare le diverse tipologie di formaggio:
dagli strumenti della degustazione alla descrizione del latte e delle razze, fino alle tecnologie, lalegislazione, la
conservazione ei suggerimenti per il miglior uso gastronomico del formaggio.

In ogni incontro una degustazione di almeno quattro formaggi di diverse provenienze e caratteristiche.

Prima Lezione

Cenni storici sul formaggio eAnalisi Sensoriale
Seconda Lezione

Il latte: dalle razze bovine e ovi-caprine alla microbiologia del latte
Terza Lezione

Tecnologia lattiero-casearia; cenni di legislazione sul latte e sui formaggi
Quarta Lezione

Formaggio e gastronomia

Degustazione di varietipologie di formaggi in abbinamento ai vini

Materiale didattico:
Dispensa del corso
Le forme del latte, manuale per conoscere il formaggio (Slow Food Editore)
Per i non soci, considerare quotaiscrizione Slow Food OBBLIGATORIA

Quota di partecipazione: 120.00= (prenotare entro il 20 marzo)
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di Duccio LAZZERETTI

A chi non capita di ricordare con affetto un piatto,
un sapore o il profumo di un cibo?

Tutti portiamo nel nostro cuore un piatto particolare,
una pietra di paragone, spesso ineguagliabile, a cui
accostiamo quello che assaggiamo; proprio questo € cio
che accade al protagonista di questo breve romanzo.

“Egtad culinarie” elastoriadi monsieur Arthens,
il piu grande critico gastronomico del mondo che,
gravemente ammalato, nelle sue ultime ore di vitasi perde
nei ricordi alaricercadi qud sapore che, primadéell’ ultimo
istante, vorrebbe rivivere ed assaporare ma che non riesce
ad individuare con esattezza.

Il romanzo si basa sulla staticita, come riflesso
della condizione del protagonista: non ¢’é movimento o
dialoghi in primapersonamentre il tessuto narrativo s basa
esclusivamente sui pensieri e sulle riflessioni.

La storia si dipana in brevi capitoli dedicati ai
ricordi di Arthens, che lentamente lo portano a scoprire
guesto misterioso sapore: si passa dalla descrizione delle
vidteallo zio gourmet, alle sensazioni che provavaentrando
nella cucina della nonna, dalle vacanze da piccolo in
Marocco alla scoperta del whisky fatta in una fattoriain
Borgogna, in un altalenarsi di piatti raffinati ad altri piu
poveri ma ugualmente prelibati, il tutto descritto con le
parole che solitamente gli innamorati dedicano al’ oggetto
del loro desiderio.

Inaltri capitoli troviamo a parlare coloro che hanno
incontrato Arthens o, meglio, si sono scontrati con lui;
persone per le quali é stato amante, marito, padre, critico,
nonno (oltre ad una statua che orna il suo studio), ed il
gatto, forse I’ unico che ha amato incondizionatamente il
protagonista.

La narrazione del protagonista segue il filo
conduttore dellaricercadel “gusto”: il cibo, i profumi, i
sapori, gli aromi dei dolci, della carne, del pesce che
riempiono ogni paginadove s parlasolo di cibo, ci regalano
delle descrizioni uniche dei piatti che, grazie allaminuziosa
descrizione dei loro colori e profumi pare quasi di potersi
inebriare a degustarli.

| narratori che di voltain voltafanno dacontraltare,
consentono di scoprire lentamente la visione di monsieur
Arthens; si scopre cosi come questi sia stato un padre
assente, odiato dal figlio che gli imputai suoi fallimenti di
uomo, e dalla figlia che non ha mai conosciuto la sua
dolcezza; un marito autoritario riverito dallamoglie ed un
amante carico di fascino, rigpettato dai cuochi madisprezzato
dai parenti.

I libro & godibilissimo anche se non tutti i capitoli
- troppo brevi per entrare veramente nella psicologia dei
personaggi - scorrono vel ocemente alo stesso modo. Talvolta
vienetralasciato lo sviluppo dellatrama per un mero esercizio
di stile: I’autrice infatti si compiace nello sperimentare
registri linguistici differenti a seconda del protagonista-
narratore del momento, quando il linguaggio passadd|’ aulico
e preciso delle descrizioni delle tavoleimbandite all’ irruenza
ed il turpiloquio del figlio e larassegnazione dellafiglia.

Lalimitazione del libro €il non aver sviluppato in
modo adeguato la psicologia dei vari personaggi lasciando
nel lettore una sensazione di incompiutezza e di mancanza
di profondita; main ogni caso & un libro che meritadi essere
letto, se non altro perché fariflettere sul piacere di ricordare
i piatti pit cari.

Oratoccaavoi: quale piatto sara quello cheil pit grande
gastronomo del mondo vorrebbe assaggiare ancora una
volta primadi morire?

Muriel Barbery
ESTASI CULINARIE

(pagg. 145) Ed. E/O, ISBN 9788876418396
015,00
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di Alberto LORENZINI

Volete un ristorante a360° che accontenti tutte le fasce
di eta e che sia per tutte le occasioni? bir& fud e il
posto giusto per voi. Difficilmente si trovain giro un
posto che strizzal’ occhio ai giovani mache attiri anche
gli appassionati gourmet un po’ piu grandicelli. E il
fenomeno che questo locale e riuscito a creare aRoma,
piu precisamente a Trastevere, quartiere famoso per
la sua movida.

L’ interno € come una classicabirrerialpizzeria,
quindi i tavoli sono un po’ fitti e ci sono poche
concessioni all’ estetica, pero la differenzalafanno il
servizio elacucina. 1| menu e tutto un gioco di doppi
sensi e fa sorridere, frai nomi che ricordo infatti ci
sono la“Melanzana estrema” e “Gia duja’. E’ quindi
indispensabile che i camerieri siano pronti a spiegare
Ci0 chevi potrebbe arrivare nel piatto.

lo mi sono lasciato tentare da “A qualcuno
piacefritta’, unarivisitazione della patata fritta, dove
la patata prima viene fatta bollire, poi impanata, fritta
ed infine servita con unafetta di mozzarella di bufala
Che dire della“ Zucca Fatta” ? In un piatto viene
servitalacremadi zuccagiallacome fondo, con sopra
dei cubetti di polenta croccante e sopra ancora una
cotoletta di zucca fritta accompagnata da cipolle
anch’ esse fritte.

Maqui s pud mangiare anche un’ ottima pizza,
impastata con farine selezionate e lievito madre. La
cottura é perfetta, I’ altezza, secondo i miel gusti, giusta

perché un po’ piu alta e il condimento talvolta &
originale come ad esempio melanzane e funghi trifol ati
con mozzarelladi bufala e grana.

Non si puo fare ameno di un dessert sempre
con gualche nome di fantasia. 1o ho preso un Rico,
composto da un crumble di mandorle, ricotta di pecora
(di Pienza), con soprail cioccolato fondente.

Che si puo bere in un posto che si chiama
bir & fud? Ovviamente la birra e non mancano le
migliori birre artigianali italiane ed europee.

Leonardo, uno del soci titolari, ne € produttore:
lasuaaziendas chiama“Birradel Borgo” enellacarta
non manca nessuna delle sue etichette.

lo invece ho provato unaoriginae birra, molto
dolce, fatta con le pesche di Volpedo che si chiama
“QuartaRuna’ dd birrificio Montegioco dellaprovincia
di Alessandria.

La spesa media si aggira sui 25 euro e, nella
zonain cui s trova, e difficile trovare qualcosa a meno
se lo rapportiamo alla qualita dei piatti; quindi vi
consiglio davvero di farci un salto non appenavisitate
Roma, tanto la fame prima o poi arriva, e qui e
veramente un piacere fermarla!

“bir& fud”

Via Benedetta, 23 (zona Trastevere)
00153 ROMA

Tel. 06 5894016

http://birefud.blogspot.com/
Non effettua giorno di chiusura

Slow Food Siena 2010 - Tutti i diritti riservati - Ogni riproduzione € permessa
www.slowfoodsiena.it - e-mail: fiduciario@slowfoodsiena.it - tel. 339 4977937 - fax 0577 317821 12



Visto per voi

Slow Food

SICDA

PERIODICO DI INFORMAZIONI DELLA CONDOTTA SLOW FOOD DI SIENA

di Andrea BORGHI

Riprendiamo qui la rubrica, rimasta un po’
trascurata dopo i primi numeri, che cura la
presentazione di un film o di un documentario
che contenga delle curiosita dal punto di vista
gastronomico.

[l film di stavolta é “Soul Kitchen”
(2009) di Fatih Akin, una piacevole commedia
nella quale amore, amicizia, musica e,
naturalmente, cibo s amalgamano in maniera
davvero divertente.

E’ la storia di un ragazzo greco che
gestisce, senza grandi risultati, un ristorante
ad Amburgo, e che s ritrovera protagonista di
tutta una serie di circostanze sfortunate: la
ragazza che lo lascia per andare a Shangha, il
dolore lancinante alla schiena per un’ernia al
disco, i problemi conil fisco, lacessione della
cucina ad un nuovo chef assolutamente
stravagante, la comparsa del fratello a cui
consegnera (purtroppo) il locale.

[l film é divertentissimo e ruota proprio
attorno ad uno dei massimi piaceri dell’ uomo:
il cibo.

Mostra, tral’altro, come il passare da
unacucinabanale (fatta di hamburger di pesce
e pizze surgelate) ad una piu ricercata (il cuoco
che prepara piatti afrodisiaci € decisamente
esilarante), dopo un primo periodo di
abbandono da parte della clientela, riesca ad
incuriosire ed avvicinare sempre piu persone
fino araggiungere un suUCcesso clamoroso.

Tutto questo con una colonna sonora
bella e accattivante, che creaun’ aimosferatutta
particolare al susseguirs di personaggi bizzarri
che compaiono nellavicenda.

Ci sorprendiamo, per tutto il film,
afareil tifo per il protagonista ed a seguirlo
durante tutte le sue peripezie; alla fine vien
voglia di riprendere fiato, magari proprio a
“Soul Kitchen” davanti ad un bel piatto di
“Zuppa del maestro dell’ agopuntura” o di
“Fagottini dello spaccaossa con salsa di
yoghurt”!

BUONA VISIONE
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di Clelia CIRILLO

LATTE EMIELE
DA SPALMARE

Ho pensato di prepararmi un dolce che mi ricordasse
il buon sapore del latte caldo con il miele che lamia,
come tutte le mamme del mondo, hanno preparato ai
propri bambini per calmare loro latosse; ne ho una
insistente da due giorni che non mi da tregual

E’ una ricetta semplice, realizzabile con
pochissimi ingredienti e che impegna per circaun’ ora.
E’ una crema ottenuta dalla cottura a fuoco lentissmo
di 200 cl di pannafresca, 60 cl di latte fresco intero
e 90 grammi di miele. Personalmente adoro il miele
d’ acacia e per preparare |lamia crema ho usato questo
ma per la vostra, potete usare quello che vi aggrada
di piu, cosicchéil risultato accolga maggiormente il
VOostro gusto.

Ma spostiamoci subito in cucina. Mischiamo
gli ingredienti direttamente in un pentolino che
metteremo sul fuoco che avremo curadi regolare a
minimo. Utilizziamo un cucchiaio di legno per
rimescol are anche se non serve farlo spesso e lasciamo
andare per circa 45 minuti, fino ad ottenere una
consistenza abbastanza densa. Dopo lamezz' ora la
crema tendera ad assumere un color “caramello”, in
verita anche il gusto, pertanto, niente paura, € un
segnale che la cottura volge al termine.

Mentre cuoce, facciamo bollire per 30 minuiti,
per sterilizzarlo, uno del nostri barattolini che abbiamo
messo da parte dopo aver finito |’ ultima confettura, e
che riutilizzeremo per conservare la crema unavolta
pronta; sempre se non ne abbiamo di gia pronti per
I” uso.

Si conservain frigo, mami raccomando, che
sia ben fredda primadi riporverla.

Condglio chevenga utilizzatail primapossibile
anche se, perfettamente conservata, pud essere
consumata anche dopo diversi giorni; io non andrei
comunque oltre | e tre settimane.

E’ una crema molto versatile, puo essere
consumata sul pane a colazione 0 amerenda, ed ela
versione che preferisco, per decorare un dolce come
unabellatortaa cioccolato o ale noci, semplicemente
versarne un cucchiaino direttamente nella cioccolata
calda non zuccherata, o ancora, abbinata ad un
formaggio semiduro o duro anche parecchio stagionato.

Buona merenda a tutti e a prossimo appuntamento ai
fornelli.
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di Laura SALVI

Vincent Van Gogh (1853-1890)

“I mangiatori di patate”’ - (1885) olio sutela
(Rijksmuseum Vincent Van Gogh, Amsterdam)

“1 mangiatori di patate” € considerato il dipinto
piu importante del periodo olandese di Van Gogh,
(prima di trasferirsi a Parigi) e con il quale I’ autore
rappresenta una condizione economico-sociale del
tempo.

Van Gogh s e sempreinteressato alefigure del
lavoratori e dei contadini dei quali ritraeva la poverta
el’indigenzache egli stesso spesso dovette sopportare;
rivolgeva infatti la sua attenzione soprattutto
sull’ espressione dei loro sguardi quasi allucinati,
riuscendo ad esprimerne perfettamente la squallida
esistenza.

Prima di comporre il quadro Van Gogh cerca
di definirei “tipi giusti”, analizza attraverso numeros
disegni le fisionomie dei contadini di Nuenen, con
guesti lineamenti marcati, le fronti basse, |le labbra
grosse e le donne con le cuffie bianche. Van Gogh
visitale case dei contadini, studial’ ambiente dal vero,
con lo stesso tipo di illuminazione, efadiverse versioni
primadi quella definitiva.

Di questo soggetto abbiamo due versioni
considerate entrambe capolavori del giovane Vincent;
singolare e la rappresentazione del volto e delle mani
dipinti in modo caricaturale: con questo il pittore vuole
intensificare larealt& la caricatura e la deformazione
sono, infatti, un’ esagerazione della realta stessa proprio
per renderlapiu incisiva.

Laveritadi Van Gogh e estrema: i colori sono
terros edens, i contadini sembrano dipinti con lastessa
terra sulla quale lavorano e soffrono.

In questa verita che si sente, che ci ricorda
odori, sensazioni tattili, dove si respira |’ atmosfera
della cucina, stala bellezza e la qualita altissima di
questo capolavoro, dallavisione del quale si avverte
che questa gente ha zappato tutto il giorno, e mangia
quello che ha raccolto con le stesse mani che hanno
lavorato. | volti deformati nei tratti e le mani rese
nodose dal lavoro pesante, sono messi in evidenza da
pennellate grumose e dalla poca luce. Gli abiti, scuri
e dalle fogge modeste, si inseriscono nell'ambiente
confondendosi con le pareti annerite dal fumo; laluce
della lanterna appesa a centro riflette sulle cuffie
bianche, sulle tazzine e sulle patate disposte nel piatto.

Un dipinto in cui Van Gogh denuncia la sua
commossa partecipazione a dolore degli umili, di
un’ umanita abbrutita dalla fatica con la quale strappa
alaterra un misero sostentamento: lavoro, sofferenza,
stenti e poverta sono i temi chevi s intrecciano e sui
quali Vincent posa uno sguardo indagatore, disperato
ed amorevole, animato da unaindomitatensione morale
ddlaqualeegli stesso & consapevole, tanto daaffermare:
“Per quello che riguarda il mio lavoro, penso che il
dipinto dei contadini mangiatori di patate rimane il
migliore di tutta la mia produzione”.

In una lettera al fratello Theo, Vincent cosi
scrisse:
“Ho voluto, nel mio lavoro, far capire che questa povera
gente che alla luce di una lampada mangia servendos
del piatto con le mani, ha zappato essa stessa la terra
dove poi le patate sono cresciute; il quadro, dunque,
evoca il lavoro manuale e lascia intendere che quel
contadini hanno onestamente meritato di mangiare cio
che mangiano. Ho voluto far pensare a un modo di
vivere completamente diverso dal nostro; di noi esseri
civili”.

Comunqgue, per dare un’ideadi quanto la patata
costituisse al’ epoca la principale fonte di nutrimento
delle classi piu povere, pensiamo che solo 40 anni
prima, nellavicinalrlanda, 9 eraverificataunatremenda
carestia che, devastando i campi dell’isola, causo oltre
un milione di morti mentre altri due milioni e mezzo
furono costretti ad abbandonare la loro terra
principalmente verso gli Stati Uniti d’ America.

Comprenderemo cosi come il cibo, quanto o
forse piu della politica, sia capace di incidere
profondamente sulle abitudini alimentari dei popoli e
sullaloro stessa storia.
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I’angOIO dei glOChl di Andrea BORGHI (e soluzioni a pag. 9)

| ndovinello

LA TESTA DEL VECCHIO ATTORE

Se I'e montata in pochi istanti
per quelle rosse che aveva a fianco,

ma col suo bel ciuffo bianco,
piace ancora a tutti quanti.

Comitato di redazione

Marco Bechi responsabile
Andrea Borghi

Duccio Lazzeretti

Alberto Lorenzini

Massimo Rusci

CleliaCirillo
Marco Minetto illustrazioni
Mario Salvi impaginazione

Zeppa
LA FILOSOFIA DI SLOW FOOD

In questo mondo ormai globale
tutto quanto e fuori posto:

le ciliegie é gia Natale

e le arance a Ferragosto.

E cosi perché un prodotto

gia naturale e con piu Xxxxx
valga sempre il nostro motto:
che sia buono, pulito e xxxxxx!

Per informazioni e approfondimenti
visitate anche gli altri siti:

www.fondazioneslowfood.it
www.slowfood.it
www.slowfoodtoscana.it
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