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Cari soci e amici di Slowfood,

innanzitutto debbo scusarmi con voi per il ritardo con
il quale questo numero vede la luce, o meglio, va in
rete.

Purtroppo un’interminabile serie di impegni e
complicazioni di diversa natura della redazione (che
non dimentichiamo è costituita da volontari),  e mie
personali (fra le quali, in primis, problemi familiari)
mi hanno tenuto lontano dal nostro periodico
appuntamento nel quale, oltre ai vari contributi di soci,
facciamo insieme un...ripasso dell'attività trascorsa e,
cosa più importante, la presentazione di quella futura.

Ma è di quella appena trascorsa che vi voglio
ora parlare, trattandosi di un evento realizzato con la
collaborazione di molti di voi.

Prima però sarà bene ricordare, a chi ancora non
lo sapesse, il significato del progetto “Bougafer” di
Terra Madre, al quale anche la nostra Condotta ha dato
un significativo contributo.

Matteo Fabbri, socio della Condotta del
Valdarno di Slow Food Toscana, insieme a Michela
Lenta e Serena Milano della Fondazione Slow Food
per la biodiversità e Francesco Sottile, docente di
coltivazioni erboree dell’Università di Palermo e
collaboratore Slow Food, la scorsa primavera (2008)
hanno visitato diverse comunità del Marocco; lo scopo
del viaggio è stato quello di valorizzare il lavoro svolto
dagli agricoltori locali.

Sono state visitate diverse associazioni e
cooperative fra cui “Du Gran Casablanca” per
l’allevamento degli animali e la produzione del Cous
Cous; l’associazione “Oasis du sud” per la
trasformazione di datteri (m’hammid); la comunità che
produce lo zafferano di Taliounine e la provincia di
Alnif dove viene coltivato e prodotto il locale Cumino.

Da quest’ultima coltivazione nasce il progetto
Bougafer (che appunto prende il nome dalla montagna
che sovrasta la provincia di Alnif) di Slow Food per
aiutare gli agricoltori a risolvere sia i loro problemi di
carenza idrica che di acquisire specifici macchinari
con cui lavorare il prodotto. Inoltre è previsto un
progetto per la creazione del presidio del Cumino di
Alnif che potrebbe già essere presentato al Salone del
Gusto 2010.

Ma torniamo a noi...
L’evento che vi voglio raccontare è appunto

quello di “STASERA CUCINIAMO NOI”, che si è
tenuto il 12 Settembre, ospiti di Francesca Cinelli e
Randall Stratton nel loro suggestivo Castello di
Spannocchia. 

In un clima di goliardico entusiasmo e di
partecipazione, una decina di soci si sono rimboccati
le maniche e, segregati nella cucina del castello, hanno
preparato la cena, dall’antipasto ai dolci,
per quasi 70 commensali.

Direi che l’evento è stato la sublimazione della
collaborazione e dello spirito di gruppo; e questo da
parte di tutti indistintamente, sia da coloro che hanno
operato alla preparazione,  ai fornelli ed infine alle
rigovernature,  sia ai commensali che hanno partecipato
numerosi all’iniziativa.

Tutto questo ci ha consentito di raccogliere la non
trascurabile somma di 1200 Euro,  prontamente devoluta
al progetto “Bougafer” di Terra Madre.



per chi c’era
...e chi non c’era !
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Vogliamo ricordare alcune delle iniziative
attuate da Maggio 2009 ad oggi,

argutamente interpretate
dall’amico/socio Marco Minetto

14 Maggio
“GIOCO DEL PIACERE SUI VINI E LIEVITI INDIGENI”
all’Enoteca di Siena

1-2-3 Maggio
“DEGUSTARGITANDO 2009”
“Tra vernaccia, verdicchio e verdi valli””
Gita gastronomico/culturale nelle Marche
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22 Maggio
“A TAVOLA COL DIZIONARIO”
all’Officina della Cucina Popolare di Colle Val d’Elsa
per la presentazione/distribuzione
del “Dizionario delle cucine regionali” edito da Slow Food

per chi c’era
...e chi non c’era !

6 Giugno
“SOLO PESCATO”
al Ristorante stellato “La Pineta” a Marina di Bibbona
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18 Luglio
“MARE E TERRA DI MAREMMA”
al Ristorante "Il Pirata" di Follonica

per chi c’era
...e chi non c’era !

23 Giugno
“GIOCO DEL PIACERE SULL’OLIO”
all’Azienda Agraria “Il Ciliegio” alle Badesse (Siena)
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per chi c’era
...e chi non c’era !

12 Settembre
“STASERA CUCINIAMO NOI”
al Castello di Spannocchia
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cosa bolle in pentola

Nota bene
Alcune iniziative  potranno subire variazioni per motivi tecnici;
in tal caso sarete tempestivamente avvertiti.
Si accettano le prenotazioni per quello che preferite
e altro arriverà.....buon divertimento!

Sabato 10 Ottobre
“Il Pranzo della Vendemmia” e Giudicarmangiando IV Edizione"
Continuiamo la serie di appuntamenti alla scoperta dei locali segnalati sulla guida Osterie d’Italia con la scoperta
dei piatti proposti nella guida stessa. Per quel giorno ognuno riceverà una scheda da compilare e potrà essere
“critico” in maniera giocosa e scrivere  le sue opinioni sul locale, l’accoglienza, i piatti proposti come un vero
redattore della Guida. Inizieremo la nostra giornata alle ore 11 vicino a  Gaiole in Chianti, all’Azienda Rocca di
Castagnoli dove effettueremo una visita nelle vigne e in cantina per vedere le fasi della vendemmia e dove
brinderemo con Pergoline IGT bianco toscano  2008; poi ci recheremo all’Osteria del Ponte via A. Casabianca,
25 Gaiole in Chianti (SI) dove troveremo in sala Antonio Cabizza (per gli amici Antonello) e in cucina Arjan Cela
che serviranno e prepareranno per noi il seguente menu:

per iniziare
Fettunte chiantigiane con pomodoro, fagioli zolfini, porcini e tartufi

abbinate a  Molino delle Balze IGT Toscano 2007
poi la pasta fresca fatta in casa

Tortelli al tartufo
Straccetti al ragout toscano

abbinate a Chianti Classico DOCG "Rocca di Castagnoli" 2006
e per continuare

Assaggi di carne “La tagliata”di manzo con porcini
Cinta con radicchio rosso grigliato  e scaglie di pecorino

abbinate a Chianti Classico DOCG Riserva “Poggio ai Frati” 2005
al termine, per farci la bocca dolce,

Mousse di cioccolato e arancia
Schiacciata con l’uva

abbinate a Vin Santo del Chianti Classico

Disponibilità solo 40 posti
solo  ¤30.00 per i soci e di ¤35.00 per gli aspiranti tali
Prenotazioni entro il 3 ottobre o ad esaurimento

Sabato 24 e Domenica 25 Ottobre
“AMIATANDO...PER L’AMIATA GIRELLANDO”
Un fine settimana goloso (in auto propria)
percorrendo il Monte Amiata
nella parte maremmana a in quella senese

Sabato 12 Dicembre, ore 20
“CENA degli AUGURI”
in contemporanea con tutte le Condotte toscane

Le prossime
iniziative

vedi il programma
a pag. 8

Le iniziative

sono riservate ai soci Slow Food

con precedenza a quelli di Siena;

eventuali posti disponibili

saranno messi a disposizione

dei “curiosi” aspiranti soci
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letto per voi di Duccio LAZZERETTI

Jean-Marie Parmentier (damme pìere di)
IL RE DEI RE DEI CUOCHI

Trattato completo di alta e bassa cucina
con note del conte Celso di Candiano

(pagg. 378) Ed. Bietti, Milano, 1908

“Riconosco solo due aperitivi: un bicchiere di acqua
in estate e un piatto di ostriche in inverno”

Le soffitte e le seconde case nascondono spesso tesori inaspettati.
Ed è proprio in una di queste che ho avuto la fortuna di

trovare il volumetto oggetto della recensione di questo numero
della newsletter. La prima volta che l’ho visto mi sono trattenuto
dal chiederlo in prestito sperando di trovarlo in libreria ma
sembrava irreperibile: la curiosità per un titolo del genere era
tanta e, chiedendolo in prestito, ho scoperto anche il motivo: il
saggio è stato stampato nel 1906 da Bietti e ristampato fino al
1966, ormai un po’ di tempo fa!

Basato sulle opere di Jean-Marie Parmentier, “Il re dei
re dei cuochi”, faceva parte della fortunata serie di manuali di
cucina che partiva da “Il re dei cuochi” e terminava con il pomposo
“L’imperatore dei cuochi”: non si tratta solo di un manuale di
cucina con ricette, ingredienti, dosi, ecc. ma un vero e proprio
trattato di economia domestica, materia ormai caduta nel
dimenticatoio dal secondo dopoguerra, ma che puntualmente si
ripresenta nei periodi di crisi.

Fin dall’inizio si nota la datazione dell’opera, con termini
come “dindo” per il tacchino, “becco” per caprone, ecc., termini
un po’ desueti che riportano alla mente i racconti di nonni e
genitori.

Le varie sezioni in cui il libro è diviso non devono essere
lette necessariamente nell’ordine in cui si trovano e come ogni
manuale può essere consultato a seconda della necessità; si passa
così dalla disposizione dei posti a tavola per le colazioni e i
pranzi, alle regole per stilare un menu, dalla scelta delle carni
più adatte per ogni piatto alla conservazione delle varie pietanze,
per finire con le ricette vere e proprie.

La composizione dei menù è forse la sezione che risente
maggiormente dell’età dell’opera: le nozioni di dietistica sono
cambiate, i gusti si sono evoluti, le occasioni di pranzi importanti
e lo stile sono, spesso, completamente differenti; quasi nessuno
si sognerebbe di fare un pranzo di 7 portate la domenica,
figuriamoci tutti i giorni!

I curatori, basandosi sul pensiero del nutrizionista
francese Parmentier, hanno elencato numerosi esempi di vellutate,
zuppe, brodetti dimenticando nel modo più assoluto il caposaldo
della dieta mediterranea “la pasta”ed hanno, quindi, stilato bozze
di menù in cui si privilegiano gli antipasti e robusti secondi di
carne o pesce.

Per quanto riguarda la spesa, caposaldo di ogni economia,
tanto più in quella domestica, “Il re dei re dei cuochi” si rivela
molto attuale: suggerisce di affidarsi al macellaio di fiducia, per
farsi consigliare il pezzo di carne più adatto alla preparazione
che vogliamo fare e non di scegliere il taglio migliore per tutte
le occasioni, accorgimento che fa risparmiare e che produce i
risultati migliori in cucina.

Nella sezione “ricette” il volume si rivela anche più
moderno di libri scritti anche 50 anni dopo; è specificato che non
saranno dati tempi di cottura, quantità esatte o istruzioni precise
perché sono le cuoche che hanno davanti la materia prima,
sicuramente diversa una dall’altra per tenerezza, consistenza,
sapore.

Per le preparazioni vere e proprie, il manuale risente
invece, del periodo in cui è stato compilato: intingoli e salse
compaiono in tutti i piatti presentati mentre il burro è presente
in misura maggiore dell’olio di oliva.

L’ultima sezione legata strettamente al cibo è quella della
conservazione. A chi non è capitato di chiedersi, aprendo il
frigorifero e vedendo limoni sbuffanti un fumo grigiastro, rimasugli
neri di insalate o carote con un tenero vello di muffa, come
facevano le nostre nonne senza il frigorifero. Parmentier suggerisce
per il pesce questa soluzione, anche se consigliamo vivamente di
non provarla: “in un paniere che si fa scendere nel pozzo, se c’è,
sospendendolo a un piede dall’acqua”; ma “se il pesce comincia
a putìre, prendete del carbone di legna, rompetelo in piccoli pezzi
ed empitene un sacchetto grosso come un pugno: mettete poi il
pesce a bollire insieme al sacchetto“. L’utilizzo del carbone di
legna era infatti considerato il miglior conservante antigas e
antiputrefazione: ad esempio dei pezzi interi venivano gettati nei
brodi per mantenerli buoni ancora per giorni…

Il volume termina con note sulla digeribilità dei cibi e
con un elenco dei rimedi delle nonne che vanno dalla smacchiatura
dei vestiti fino alla stiratura.

Per chi ne avesse una copia, sappia che in casa ha un
piccolo tesoro: un libro che parla di un’epoca ormai lontana ma
che per molti aspetti è ancora attualissimo.



di Alberto LORENZINIprovato per voi
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“BOTTEGA DEL VINO”

Via del Sole, 1  - 06122 PERUGIA
Tel. 075 5716181

Sono stato in questo locale quasi per caso: la sera che
sono andato non avevo nulla da fare e un invito
all’ultimo minuto mi ha fatto prendere l’auto e andare
in quel di Perugia.

Il ristorante ha un’ubicazione davvero
invidiabile perché si trova nel bel mezzo del centro
storico ed ha un terrazzino stile Giulietta e Romeo che
guarda la piazza principale della città. Per accedere al
locale si salgono alcuni scalini e ci troviamo in mezzo
a scaffali di vino e distillati che dividono la sala
principale da una saletta utilizzata per piccoli gruppi.

Nel salone c’é anche un bel pianoforte dove
alcune volte si suona dal vivo musica Jazz, vera
passione del titolare. L’arredamento é composto da un
bel bancone e da tavoli apparecchiati con tovaglie di
carta.

Il menù elenca solo gli antipasti mentre per i
primi e i secondi ci si deve affidare alla descrizione
delle persone addette al servizio, in quanto ogni giorno
cambia la scelta. Comunque nel menù sono segnalati
anche i prezzi dei primi e dei secondi.

Fra gli antipasti mi piace ricordare il misto di
salumi e formaggi del norcino, una bella selezione fra
cui spunta una mortadella davvero goduriosa, cosa un
po’ fuori zona penseranno molti ma che invece fanno
anche in Umbria.

Come primi abbiamo provato le tagliatelle con
sugo di faraona, fatte anche con le interiora
dell’animale. A me sono piaciute molto ma forse
sarebbe stato opportuno avvertire anticipatamente visto
che le frattaglie a molti risultano scabrose. Molto
buone anche le pappardelle al fuoco, dove nell’impasto
c’erano i peperoni. Sempre fra i primi, da menzionare
anche il cous cous con il nero di seppia.

Anche per i secondi la scelta é limitata a qualche
proposta sempre di animali da cortile come pollo e
faraona.

Concludendo con i dessert, devo segnalare un
ottimo cheese cake al cioccolato bianco servito con
delle sottilissime fette di pere, mentre si può scegliere
anche una buona panna cotta al cappuccino, servita
nell’apposita tazza da colazione.

La scelta dei vini presenta etichette
prevalentemente umbre, come è giusto che sia, ed
abbiamo pescato una doc di Assisi a base sangiovese
e merlot molto carica ma che ben si accompagnava con
i salumi e la pasta.

Una particolare nota di merito va al servizio
che, avendo notato il nostro dubbio sulla scelta del
vino, ci ha portato due calici e, aprendo le due etichette
che ci sarebbero piaciute, ce l’ha fatte assaggiare.

La spesa si aggira sui 25 euro vini esclusi, pienamente
giustificati sia per la qualità che per la location.
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le ricette raccontate

L’idea è quella di riservare sul nostro sito una sezione dedicata
a  “non professionisti” appassionati gastronauti, degustatori
che si cimentano in cucina per gusto proprio, per deliziare gli
amici o comunque che lo fanno per vera passione.

Vi chiediamo di inviarci solo ricette inventate e
sperimentate da voi, si proprio da voi  gourmet casalinghi,
meglio se integrate da una storia che faccia da “contorno”
letterario alla ricetta.

Eventualmente, se non ve la sentite, limitatevi a
raccontarci un piccolo aneddoto, un contesto od una
collocazione geografica in cui si ambienti bene il piatto
proposto e la redazione, seguendo i vostri spunti,  lavorerà di
fantasia.

A novembre indiremo un referendum tra i soci per votare
la “RICETTA  SLOW 2009” tra tutte quelle pubblicate sul
sito. Il socio o la socia vincitrice avrà la sua ricetta pubblicata
sul numero natalizio delle News e parteciperà gratuitamente
alla Cena degli Auguri 2009; tra l’altro verranno assegnate
alcune bottiglie di vino messe a disposizione da cantine
“amiche”.  

Avanti, cari soci, che aspettate ?

Inviateci subito una foto del vostro piatto in primo piano
con la sua storia a
         ricettaraccontata@gmail.com
ed i vostri dati in modo da poter essere contattati.
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di Clelia CIRILLO

le ricette raccontate

CREMA DI LIMONE
CON LINGUE DI GATTO
Diciamoci la verità donne: una serata tra consimili rigenera
la volontà di comprensione delle distanze con l’altro sesso!
Tra noi si discorre senza contarsi le parole, al contrario di
quanto avviene, eccezion fatta per gli amici gay, con i nostri
compagni, mariti, padri, fratelli. Loro le centellinano le
parole, è vero o no? E ci parlano solo se interpellati e per
ragioni di vita o di morte, altrimenti è un superfluo, una
perdita di tempo! E allora come restare calme e delle serene
compagne, mogli, madri, sorelle, dinanzi al fatto che siano
così “primitivi” in tanti aspetti della vita “malgrado noi”?!

E’ stato in una di questi occasionali momenti di
ricerca di equilibrio, e per prendere tempo sull’istinto di
tirare il collo all’uomo con cui vivo che organizzai una
cena tra amiche.

Dato che era estate, e noi tutte teniamo alla linea
in questa stagione più che mai, preparai un menù colorato
di tante verdure. Per dessert pensai ad una fresca crema di
limone servita in delle coppettine da macedonia in cui
affondavano come golose palettine delle lingue di gatto.

Sappiate però signore, che questo dolce non è poi
così leggerino di calorie come potrebbe sembrare
all’apparenza della foto, prendete bene nota degli ingredienti
che vi riporto qui di seguito. Ma una cosa è certa: la
squisitezza è indubbia.

Crema di limone per 6 porzioni (modeste)
4 uova intere
300 gr di zucchero
60 gr di burro
2 limoni non trattati

Preparazione
In un recipiente mescolate con una frusta le uova, lo
zucchero, il burro, la scorza grattugiata di due limoni
non trattati e il succo degli stessi. Portate il tutto sul
fuoco in un pentolino e lasciate cuocere per 5 minuti
circa, avendo cura di girare con un mestolino di legno
per tutto il tempo del divenire della crema.

PERIODICO DI INFORMAZIONI DELLA CONDOTTA SLOW FOOD DI SIENA

Lingue di gatto per 6 porzioni (modeste)
100 gr di farina 00
100 gr di burro
90 gr di zucchero a velo (per dare profumo ai biscotti
potete usarne circa la metà vanigliato)
3 albumi
sale

Preparazione
Lavorate a lungo il burro con lo zucchero a velo ottenendo
un composto spumoso. Unite, poco alla volta, la farina
setacciata e quindi gli albumi montati a neve soda. Mettete
il composto in una tasca da pasticcere con la bocchetta
rotonda e liscia, imburrate e infarinate una placca o usate la
carta da forno e spremetevi dei bastoncini lunghi circa 6/8
cm, distanziandoli di un paio di cm l’uno dall’altro così da
evitare che si attacchino durante la cottura. Mettete in forno
a 200°C per 10 minuti circa.
Confezionate a piacere i due ingredienti. La crema, una volta
riposata, può essere messa in frigo e servita fredda.  
Ah dimenticavo, accompagnai questo dolce con l’eccellente
Passito di Corzano 1999 che vi si sposava divinamente, ma
vi avverto che semmai voleste ripetere l’abbinamento, sarà
dura che ritroviate proprio quell’annata: ho comprato io una
delle ultime bottiglie!

Avevo talmente parlato bene e riso di gran cuore
come tra donne si sa fare, che decisi per il benessere mio e,
a sua insaputa, per l’incolumità del mio compagno, che
queste serate golose e rigeneranti andavano ripetute con
cadenza almeno mensile. E se avessi messo su un gruppo
di lettura? Incontri in cui ci si confronta su un bel testo letto
e scelto precedentemente; una cena ovviamente che crei la
giusta convivialità: dessert, caffé, ammazzacaffé, vini da
meditazione e un buon sigaro. Addirittura alcuni appassionati
si ritrovano esclusivamente per discorrere di un autore che
hanno a cuore. Per esempio sono molto gettonati i club di
amanti di Jane Austen. Ma per me e le mie amiche avrei
scelto un’autrice più avventurosa e moderna, e soprattutto
anche più prolifica di soli sei romanzi! Per cominciare, la
Allende ho creduto potesse accogliere il favore di tutte
quante, quelle di noi romantiche, quelle passionali e le
rivoluzionarie!








