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GIUSEPPE CALABRESE

tall, strettatrale Apuane el’Appennino. Misteriosa e affascinante. Terra
dipoetiedileggende. Graffiata dal Serchio, il «fiume del popolo» raccon-
tatodaPascolineiCantidiCastelvecchio,eimmersadentrosestessa.Una
valle che nascondeborghiesuggestioni, sprofondatain unanaturaaspra
e sorprendente. «Dal muschio shucano violette e giunchiglie, e lanciano
" illoro profumo pungente attraverso I’animan, scriveva Shelley. Ma oggi

anche metadiviaggiatori gourmet perché laValle del Serchio, compresa
trala Garfagnana e Lucca, € un piccolo concentrato di eccellenze gastro-
nomiche e presidi Slow Food, un angolo di Toscana che
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“Lacucina diVersiliae
Garfagnana” di Marii
Salvatori Zuliani
ed.) propone tra
I’altro 246 ricette che
“raccontano” la storia
gastronomica

della zona del Serchio

ha saputo riprendere in mano il suo passato
senza trasformarlo o stravolgerlo, ma dan-
dogli unanuovadignita.

Qui si trova il biroldo, un antico sangui-
naccio prodotto con carne di maiale espezie
e che pare abbia origini longobarde; il pane
di patate, che viene lavorato con le patate
bollite e poi cotto nel forno a legna e che si
pud conservare per giomi; oppure il pro-
sciutto Bazzone (il nome deriva da “bazza”
che in toscano significa mento sporgente),
caratterizzato dalla forma allungata e daun
sapore delicatamente aromatico, che il pre-
sidente Napolitano ha voluto al Quirinale. I
maiali vengono allevati a castagne, che nei
boschicresconoabbondanti.Insomma,non
sipudvenire da queste partie nonsedersial-
le sue tavole. Attraversare la casa-museo di
GiovanniPascoliaCastelvecchioesfuggireal
profumo dellamondiola, un salame a forma

di U chiusa con al centro una foglia di alloro
che pochi coraggiosi allevatori si ostinano a
produrre. Sapori che si erano persi e sonosta-
tirecuperati. Un territorio ricco di specificita.
Come il farro, che &€ un’altra grande risorsa di
questo territorio.

Paesi orgogliosi, come Borgo a Mozzano,
conilponte dellaMaddalena, opontedel Dia-
volo, famoso per le sue tre arcate asimmetri-
che. Laleggenda narra che sia stato proprio il
diavoloacostruirlo,inunasolanotte. Pocopiit
inlaBagnidiLucca, conlesueterme “grandie
lussuose”. E1'Orrido di Botti, il canyon di To-
scana, un’aspra e imponente gola calcarea
scavata dal fiume Rio Pelago. La rocca Ario-
stesca di Castelnuovo Garfagnana. Infine Pe-
scaglia eilsuominuscoloteatrino diVetriano,
71 metri quadrati, il pi1 piccolo teatro storico
del mondo nel Guinness dei Primati del 1997.

Ma questa & anche terra di funghi porcini,
che crescono all'ombra dei castagni, e di tro-
te. Di vini biodinamici, che si possono degu-
stare direttamente in vigna. Delfagiolo scritto
della Garfagnana, che cresce proprio vicino al
fiume. Della suaricca farina dineccio, del suo
olio. Tutte specialita che si possono assaggia-
renelle tante trattorie sparse per questi paesi,
lontanidal turismo di massaedalle rotte mor-
di e fuggi. Orgogliosamente arroccati nella
tradizione ma in cerca di una via d'uscita per
il futuro. Magari proprio a tavola.

© RIPRODUZIONE RISERVATA

FARROALLA
LUCCHESE
RistoranteLaBuca
del Gracchi (Barga)

INGREDIENTI

» 2 spicchid’aglio, 1 porro, cavolo bianco
» 2 piccole carote, 1 cipollarossa
wsedano, basilico e prezzemolo

« gr. 200 difagioli secchi rossi

« 400 gr. Farro della Garfagnana

« 1 bicchiere diolio evo; sale e pepe

« 2 fette dipancetta lagliata spessa

? 1 cucchiaio di conserva di pomodoro

Stretta trala Carfagnana e Lucca, emeta

dl%dgglamﬁ gourmet:

Slow Food.
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Borqo»aMazzanQ Castelnuovo, Pescadlia...

PER PRIMA COSA bisogna tritare finemente
tutte le verdure, metterle in untegame
abbastanza alto insieme all’olio extravergine
d’oliva e farle appassire. Mettere a bollire i fagioli
con aglio e salvia, avendo avuto cura di farli
ammpollare per una notte in acqua fredda. Una
volta cotti, metterli nel passatutto. Aggiungere il
passato di fagioli alle verdure appassite, colmare
iltegame con un litro di acqua e la conserva di
pomodoro, dopodiché unire il farro crudo e ben
lavato, la pancetta, il sale e il pepe.

lHtempo di cottura sara di 40 minuti, mescolando
di continuo perché non si attacchi. Servire conun
filo d’olio buono.
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LA SALUMERIA
Lafamiglia Bellandi
produce salumidal
1945, All’Antica
Norcineria si possono
trovare tuttii prodotti
della Valle del Serchio,
dal prosciutto Bazzone
al salame prosciuttato
Antica Norcineria, via
Rinascimento 6,
Ghivizzano (Lu)

L'ENGTECH
Ampia scelta di vini,
sopratiuttolocali. Ben
rappresentatiivini del
paniere lucchese, con
le doc di Montecarloe
delle Colline Lucchesi
Il Vinaio, via delle
Logge 2, Borgo
aMozzano (Lu)

L PANIFICIO
Pane di patate,
Pasimata, tortadi Farro
Igp della Garfagnana,
farina dineccio: sono
soltanto alcuni dei
prodotti che si possono
trovare da Profumo di
Pane, un piccolo
scrigno di sapori locali.
Profumo di Pane
via Nicola Fabrizi 68,
Castelnuovo
Garfagnana {Lu)

LEBIRRA
Ambrata al Farroe Nera
al Farro: sono due delle
birre artigianali prodotte
dalbirrficio “La
Petrognola”, che usain
larga parteil Farro Igp
dellaGarfagnana peri
suoi prodotti. Trale
altre birre anchela
Bionda Forte doppio
malto ela Marron
alle Castagne
Binrificio
La Petrognola,
via S. Felice, 1
Fraz. Petrognola,
Piazza al Serchio (Lu)

g&%m Romano

5 BIROLDO _castelnuovo y
E confezionato con le parti di Garfagnan§/

meno nobili del maiale, - /

tagliate e bollite, conciato % /e
con sale e spezie uniti ’ s

al sangue delsuino

PANE DI PATATE
Forma tondeggiante, a
pagnotta (1 kg). o ovale
(2kg.). Consistenza
morbida, ricorda i sapori
di mandorle e nocciole

I BATZONE
Latradizione del prosciutto
bazzone & legata al tipo di
suino usato: solo cosce di
maiali di almeno 200 chili

LA MONDBIOLS
Grossosalume di
consistenza morbida,
colore rossochiaroe
dall’aroma molto speziato.
Si abbina coni pani locali

www.ecostampa.it

003600

Ritaglio

stampa ad uso esclusivo del destinatario, non riproducibile.

BEST



