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tra i riti di un tempo e la tradizionale
ricorrenza moderna.
Era usanza della campagna salvare
qualche galletto proveniente dalle co-
vate del nuovo anno; individuato tra
questi il soggetto più valido allo scopo
della perpetuazione della specie, veni-
va conservato a fini procreativi con il
nome di de Concluso il
suo ciclo produttivo, il gallo, giunto
alla fine del suo compito, veniva cuci-
nato e offerto al capofamiglia come
allusivo rito propiziatorio. Il modo di
cucinarlo, data l'età dell'animale, era
una lunga cottura in umido.
Considerato, aesito di accurate ricerche
di natura storico-letteraria e popolare,
che il tradizionale in tecia del do
de affonda le proprie origini
nella memoria popolare del territorio
della provincia di Pordenone, nel 2003,
la Delegazione di Pordenone ha depo-
sitato con atto notarile la ricetta del

de per tramandarla ai
posteri e promuovere la sua protezione
come Stg (Specialità tradizionale ga-
rantita).
Si può senza dubbio affermare che lo
scopo è stato raggiunto. Parecchi risto-
ranti e trattorie del territorio compren-
dono oggi, nel loro repertorio culinario,
questa pietanza dal gusto un po'

anche senon sempre, e non solo,
alle calende di agosto.
Indagini, studi e ricerche, hanno per-
messo di individuare le peculiari ca-
ratteristiche di tale piatto in rapporto
alle abitudini e alle possibilità agrico-
lo-alimentari di quanti vivevano in
zona. Tenendo presente la qualità de-
gli ingredienti, comuni e diffusi, repe-
ribili sul territorio, gli utensili e il me-
todo di cottura impiegati nelle famiglie
e, soprattutto, i ricordi, gli insegnamen-
ti e le tradizioni degli anziani, con co-
stante riferimento a rigorosi criteri di
classicità e di fedeltà, la ricetta codifi-
cata è quella più aderente alla formu-
la che garantisce il gusto classico e
tradizionale del de qua-
le è quello che si gusta nelle famiglie
in occasione della Festa tradizionale
del due d'agosto. zyvutsrqponmlihgfedcbaXVTSRQPONMLIGFEDCBA
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LA GALLI NA DEL PARTO

Gli abitanti della Valdinievole hanno sempre lottato per ridurre l'area
acquitrinosa del Padule di Fucecchio e conquistare maggior terreno
da coltivare. Le bonifiche cinque-secentesche produssero la diffusio-
ne dell'insediamento colonico e gli interessi patrimoniali granducali
spiegano la continuità degli interventi per il miglioramento di strade
e idrovie, effettuati intorno alla zona umida anche nel XVIII secolo.
Sotto Pietro Leopoldo, le residue fattorìe granducali vennero alienate
a privati, e la bonifica della Valdinievole si avvantaggiò dei provvedi-
menti economici, amministrativi, urbanistici e infrastrutturali degli
anni Settanta e Ottanta del XVIII secolo. Proprio allora vennero co-
struiti i Bagni di Montecatini, il principale insediamento pianificato
lorenese, destinato a rimanere proprietà statale e oggetto di incisivi
interventi.

Le case contadine del territorio si caratterizzano ovunque (persino
nella pianura di Colmata, dove i Medici costrinsero i mezzadri a
costruire, a loro spese, modeste capanne in terra e materiali vegeta-
li e lignei) per le piccole dimensioni e per la scarsa diffusione delle
connotazioni architettoniche (colombaie, portici e loggiati) che im-
preziosiscono molte dimore rurali toscane. Solo dalla seconda metà
del 1700, per gli indirizzi politici e gli incentivi approvati da Pietro
Leopoldo, sorsero case che rispondevano ai requisiti di \comodità\ e
\decoro\. La mezzadria era, così, molto diffusa e i benestanti avevano
svariati piccoli poderi che, comunque, rendevano molto bene. Anche
tra i mezzadri si crearono delle gerarchie: il contadino ela moglie più
anziani erano oggetto di rispetto da parte dei più giovani. Erano loro
che trattavano con i padroni la rotazione delle colture o le migliorie
da apportare nei campi, nelle vigne o nelle stalle. La moglie decideva
efavoriva i matrimoni, gli intrecci tra le varie famiglie; consigliava le
donne, le aiutava nei parti.
Pratolini, in \Metello\, anni dopo dirà, riferendosi a una signora
dell'alta borghesia che comunque aspirava a cambiare di status:

esser la prima delle ultime che l'ultima delle e così
era per queste brave donne! La moglie del mezzadro anziano aveva
il privilegio di portare alla padrona, alla nascita del primo figlio,
un brodo di gallina, con la relativa carne, facendolo bollire a lungo
perché si consumasse e si concentrasse (il famoso consommé). Non
appena sapeva dell'inizio delle doglie, ammazzava una bella gallina
\stagionata\ e preparava il famoso brodo, che ristorava la padrona,
non appena aveva partorito. Questo diritto le spettava per il primo-
genito, ma anche per il secondo, nel caso in cui quello morisse, come
spesso succedeva. Dopo, a scalare secondo l'anzianità, venivano le al-
tre contadine, sempre assistite dalla supervisione della più anziana.
(Roberto Doretti, Delegazione di Montecatini Terme-Valdinievole)
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Le Gui d e gast r o n o mi c h e
si r accontano zvutsrponligedcaRID

Il loro valore aggiunto per la ristorazione e il territorio,
nel corso dell'interessante convegno a Rovereto. TRONMIGEDBA

DI GERMANO BERTEOTTI

Delegato di Rovereto L
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a Delegazione di Rovereto ha or-
ganizzato un convegno, coordi-
nato dalla giornalista e Accade-

mica Francesca Negri, nel corso del
quale le cinque più importanti guide
gastronomiche italiane si sono trovate
assieme per parlare del valore che il
loro lavoro ha per il territorio e per la
cucina regionale.
Il titolo dell'incontro, che si è svolto al
Mart di Rovereto, era Guide gastro-
nomiche nazionali e la cucina regiona-
le un tema ambizioso, che ha
voluto puntare i riflettori sull'impor-
tanza delle guide per lo sviluppo cul-
turale eturistico di un territorio, perché
la cucina racchiude la storia, la cultura,
le tradizioni e anche il lato leisure di

un luogo. Non solo, il turismo enoga-
stronomico è costantemente in cresci-
ta, passando da un ruolo \accessorio\
a com ponente in grado di influenzare
le scelte di viaggio. I dati FIPE, relativi
al 2017, confermano che la ristorazio-
ne italiana, con 41 miliardi di euro di
valore aggiunto, è il settore trainante
della nostra filiera agroalimentare, più
importante di agricoltura e industria
alimentare.
Nonostante ciò, a oggi non esiste una
classificazione istituzionale dei risto-
ranti, come invece accade per gli alber-
ghi. Anche per questo motivo, le guide
gastronomiche italiane hanno un ruo-
lo i mpor tant e e sono così ambite da
chef e ristoratori.

Come funz ionano queste guide? Qua-
li sono le differenze tra di loro e soprat-
tutto quale valore aggiungono ai risto-
ranti che riescono a esservi inseriti e,
ancora di più, al territorio dove essi si
trovano?
Secondo i dati dello studio Tu-

condotto dalla società GFC e
riportati da Marco Do, Direttore comu-
nicazione di Michelin Italia, l'indotto
dei 356 ristoranti stellati italiani della
Rossa più desiderata èdi oltre 300 mi-
lioni di euro l'anno. cucina è un
business in pieno sviluppo. Non si è
ancora approfondito abbastanza su
quanto valore abbia la ristorazione di
alta qualità per il luogo in cui si trova.
Chi segue questo tipo di ristorazione
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