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LA RASSEGNA

I NUMERI

NEI 4 GIORNI DI RASSEGNA SONO
STATE SERVITE 22MILA PORTATE
CON UNA MEDIA DI MILLE ASTAND

IL FUTURO

TANTI I PROGETTI IN CAMPO
SI PENSA A UN NUOVO
APPUNTAMENTO IN AUTUNNO

«Tascanaln bocca, laricettadd succeso

«Rigoratorl uniti e un’ organizzazione indancabile»
Nella Cattedraledi via Pertini oItre 25milapresenzena quattro giorni della nanlf&stazone

LA CUCINA di qualita legata al-
le tradizioni del territorio, I'unio-
ne delle aziende del settore che
per prime ci hanno creduto, il ca-
lendario fitto di eventi con lag-
giunta di volti noti, il supporto
dei social network che hanno fat-
to parlare dell’evento anche a li-
vello internazionale e infine, ma
non per ultima, un’organizzazio-
ne instancabile. E’ stata questa se-
condo gli addetti ai lavori, la «ri-
cetta» di successo che ha portato
nella quattro giorni della rasse-
gna enogastronomica «La Tosca-
na in bocca» almeno 25 mila visi-
tatori nella cattedrale di via Perti-
ni. Un evento, ideato da un grup-
po di ristoratori e «sposato» dalla
Confcommercio, che in questa
primavera ha senza dubbio arric-
chito lofferta turistica della citta
ed ¢ riuscito ad attirare non solo
pistoiesi ma anche cittadini resi-
denti in comuni limitrofi, da fuo-
ri regione oltre a centinaia di stra-
nieri. Ieri nella conferenza stam-
pa di bilancio era impossibile da
parte di chi ha partecipato all’ini-
ziativa nascondere la soddisfazio-
ne per questo successo inaspetta-
to dell’edizione zero. «Una colla-
borazione come quella che si in-
staura in una grande famiglia —
hanno sottolineato in maniera co-
rale gli imprenditori —. E’ stata
questa la forza dell’evento». I nu-
meri parlano chiaro. Se da una
parte I'investimento € stato impor-
tante ( circa 70mila euro) il ritor-
no economico ¢ innegabile da par-
te di tutti. Sono state 22mila le
portate somministrate, una me-
dia di mille piatti a stand . Tra le

UNITI A sinistra il gruppo di imprenditori, organizzatori e sponsor della rassegna. A destra, uno degli stand dell’evento in Cattedrale

TIZIANO TEMPESTINI

«E’ diventata a pieno titolo
Uiniziativa della citta,

tutti ne parlano»

pietanze che hanno riscosso suc-
cesso c’¢ la tartara, il polpo e la ri-
bollita. Lo spauracchio degli in-
gredienti esauriti era sempre die-
tro I’angolo in tutte le giornate
della rassegna. Il gradimento del
pubblico ¢ stato evidente non so-
lo dal conteggio delle presenze
ma anche dalla partecipazione del-

le persone agli eventi collaterali e
sui social.

QUASI 6mila voti per il contest
«Vota il tuo piatto preferito» ( vin-
to dal polpo con i fagioli del risto-
rante Corradossi), 2mila mi piace
nella fan page facebook raggiunti
in appena due settimane e circa
8mila interazioni spontanee nei 4
giorni di evento. Successo anche
per lo spazio bambini allestito e
gestito da Wonder Park che ha
permesso alle famiglie di godersi
in tranquillita il tour tra gli stand.
Piu di 500 i bambini intrattenuti

dagli operatori. Infine la parteci-
pazione di Tvl che ha organizzato
una puntata del noto programma
«Sapore di sala» proprio all’inter-
no della cattedrale, appuntamen-
to che ha aggiunto valore alla ras-
segna. «Intendiamo ringraziare
tutti coloro che hanno reso possi-
bile la manifestazione — dice
Marco Leporatti della Confcom-
mercio —.] numeri parlano da so-
li e sono indicativi dell’entusia-
smo che ¢ stato messo in questa
iniziativa». «Un risultato al di so-
pra di tutte le aspettative — com-
menta il direttore di Confcom-

mercio Tiziano Tempestini —
che rispecchia in pieno la nostra
associazione cio¢ quella di metter-
si al servizio degli imprenditori.
Tutti ne parlano per questo La
Toscana in bocca ¢ diventata sicu-
ramente l'iniziativa della cittax.
Ricordiamo che I’edizione zero
della kermesse culinaria ha avuto
il patrocinio del Comune di Pisto-
ia, € stata sostenuta dalla camera
di commercio e da numerosi spon-
sor. A tutti ¢ andato il ringrazia-
mento degli imprenditori e della
stessa Confcommercio.

Michela Monti

PROPOSTE GLI IMPRENDITORI CHE HANNO PARTECIPATO ALLEVENTO LANCIANO LE LORO IDEE PER LA PROSSIMA STAGIONE

Un doppio gopuntamento e un tour ne| rdoranti dd teritorio

SONO passatl pochi giorni
dal termine della rassegna
culinaria che gia si pensa al
futuro. Sono un fiume in
piena gli imprenditori che
hanno partecipato all’even-
to «La toscana in boccan.
Nel ringraziarsi reciproca-
mente per il successo otte-
nuto hanno lanciato, in se-
de di conferenza stampa,
una serie di proposte. In pri-
ma fila Francesco Bugiani
dell’osteria da Checco e Mo-
reno Ianda della Bussola da
Gino di Quarrata, forze trai-
nanti di simpatia e di idee.
«Prima di tutto vorrei rin-
graziare Stefania Biondi
Bartoletti che ha ideato il

nome della rassegna — ir-
rompe Checco — poi vor-
rei dire di allargare la visua-
le, di non parlare solo di Pi-
stoia ma dell’intera regio-
ne, avere la concorrenza fa
bene alla ristorazione. Infi-
ne — aggiunge Checco —
coinvolgiamo altre associa-
zioni. Il successo ¢ dovuto
all’unione di tanti ristorato-
ri».

«CI siamo sentiti davvero
una grande famiglia— dice
Moreno Ianda — & stato un
bello spot per Pistoia. Non
fermiamoci qui, si potreb-
be pensare a un tour della
rassegna in giro per tutti i

LA DIRETTA Durante «La Toscana in bocca» anche
una puntata del noto programma «Sapore di Sala»

hanno avallato I’idea e tutto

LO SPECIALE

Su Tvl per lUintera
settimana un reportage
dedicato all’evento

ristoranti del territorio». In-
tanto si parla gia di una sor-
ta di «astinenza» da Tosca-
na in bocca. Tutte i video e
le immagini della rassegna
sono sempre disponibili sul-
la pagina facebook dedica-
ta. E’ stato proposto persi-
no un doppio appuntamen-
to annuale della kermesse.
In autunno e appunto, in
primavera. Gli sponsor, in
sede di conferenza stampa,

sembra essere in divenire.
Intanto per I'intera settima-
na andra in onda su Tvl
uno speciale di trenta minu-
ti dedicato alla kermesse cu-
linaria. Un modo per «rigu-
stare» il successo ottenuto e
gli eventi organizzati.

RICORDIAMO anche che
molti approfondimenti sul
tema sono in pubblicazione
sul giornale on line La gaz-
zetta di Pistoia che ha riser-
vato anche uno spazio ai
blogger del settore che han-
no visitato la quattro gior-
ni.

MM.
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In 25.000 per il debutto di Toscana in bocca

Commenti entusiasti al termine della kermesse gastronomica andata in scena alla Cattedrale

D PISTOIA

L’arte della buona cucina rie-
sce a mettere d’accordo pro-
prio tutti, senza alcune ecce-
zione. C’e gia chi, trairistora-
tori, uno piu entusiasta
dell’altro, parla di “astinenza
da Toscana in bocca”, chi au-
spica una nuova imminente
edizione, chi si chiede, subito
dopo la fine dell’evento «Ma
domani che faccio?».

«Laluce di Toscana in boc-
ca non deve spegnersi, cosi
comelasinergia che e natada
questa splendida manifesta-
zione». Queste le parole che
riecheggiano all'unisono sul-
la bocca di tutti coloro -risto-
ratori, associazioni, fornitori
— che ieri si sono incontri in
Confcommercio per un reso-
conto della quattro giorni,
edizione zero, conclusasi do-
menica sera.

Un successo clamoroso,
inaspettato, nessuno avrebbe
mai pensato che questo even-
to avrebbe attratto come mie-

L N

un’immagine della Cattedrale gremitain

le cosi tante persone. 25mila
presenze totali, tra cui moltis-
simi stranieri, olandesi e tede-
schi, tanti non toscani, so-
prattutto piemontesi. Circa
22mila portate somministra-
te, in media 1.000 portate a
stand, tra cui 100 kg di tartara,
250 kg di polpo, 200 kg di ri-

bollita; 18 eventi tra show
cooking, tavole rotonde, in-
trattenimento musicale, labo-
ratori per bambini, trasmis-
sioni televisive. 5.845 voti per
decretare il piatto preferito,
premio vinto dal ristorante
Corradossi per il suo polpo
con fagioli. Secondo posto

unadelle serate di Toscana in bocca (foto Lorenzo Gori)

per il crostone con formaggio
e cipolle stufate nel vino
dell’antipasteria Amore mio,
mentre al terzo lo stoccafisso
al sugo dell’enoteca Il Fran-
toio. Oltre duemila tra “Mi
piace” e “Amici” raggiunti in
due settimane sulla Fan Page
della manifestazione.

« numeri raggiunti sono si-
gnificativi e danno una valu-
tazione oggettiva — commen-
ta Marco Leporatti, vicediret-
tore Confcommercio — Aveva-
mo previsto un’ipotetica di-
mensione che € invece anda-
taoltrele aspettativen.

Le patrone del ristorante La
Bettola, commosse, parlano
con le lacrime agli occhi e si
dicono «Felicissime e soddi-
sfatte. Siamo un’impresa mol-
to giovane, per noi Toscana
in bocca e stato un trampoli-
no dilancio. Grazie a tuttiiri-
storatori che ci hanno cocco-
lato. Ci siamo sentite come in
una grande famiglia».

«La gente era contenta,
questa e stata la soddisfazio-
ne pilt grande. Lo spirito e da-
re qualcosa a Pistoia, che non
ha niente da invidiare alle al-
tre citta» — aggiungono Gra-
ziano e Loris Corradossi. «Ho
avuto persone che sono venu-
te tutti e quattro i giorni per
assaggiare la mia tartara — os-
serva Moreno, de La bussola

da Gino, Quarrata — A Pistoia
c’era proprio bisogno di un
gruppo affiatato di ristorato-
ri, perché uno solo non va da
nessuna parte, in tanti si puo
fare molto».

Dinamismo, sinergia, colla-
borazione sono le parole chia-
ve. Forse mancava un pubbli-
co un po’ piu giovane, vi era-
no soprattutto famiglie con
bambini, anche grazie allo
spazio allestito da Wonder
Park che ha accolto i bimbi
mentre i genitori si godevano
I’evento. Circa 70mila euro la
portata  dell'investimento
economico e tutti i ristoratori
affermano di aver avuto un
buon riscontro economico,
anche se questo non era lo
scopo principale dell’evento.

«Grande il rapporto umano
che c’e stato — commenta Pa-
olo Mati, dell’agriturismo To-
scana Fair, nella doppia veste
di azienda vivaistica e di risto-
ratore — sinergia, affiatamen-
to tra i ristoratori. Nel settore
vivaistico il clima e ben diver-
so».«Pill che un rapporto tra
imprese, si € creato un rap-
porto tra persone — conclude
Tiziano Tempestini, direttore
della Confcommercio - e noi
come associazione ci saremo
sempre».
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Toscana in Bocca, il piatto t

D PISTOIA

E stato il polpo in umido con
fagioli cannellini del ristorante
Corradossi, il piatto che ha rac-
colto piu preferenze trai5.000
questionari compilati nella
quattro giorni de “La Toscana
in Bocca”, la kermesse di eno-
gastronomia che ha portato al-
la cattedrale dell’ex Breda mi-
gliaia di pistoiesi e non e che
alla prima edizione ha subito
coltonel segno.

Come ha detto Loris Corra-
dossi, uno dei titolari dello sto-
rico ristorante di via Frosini, «a
vincere sono stati tuttiiristora-
tori della citta che hanno cre-
duto in una manifestazione da
rifare». Una frase detta mentre
riceveva il premio da un illu-

stre collega come Moreno Ian-
dade “LaBussola” di Quarrata
(in qualita di vicepresidente re-
gionale della Fipe, federazione
dei pubblici esercizi). Ma sul
palco allestito nella serata con-
clusiva della rassegna, c’era
anche Checco Bugiani, altro
esponente della cucina cittadi-
na nonché deus ex machina
della kermesse organizzata
dalla Confcommercio.

Checco che si e piazzato
quarto nella top dei piatti piut
graditi con i sedani ripieni alla
pratese cucinati dalla cogna-
ta-collaboratrice Maurizia, si e
prestato con il suo carisma a
dare festa e allegria alla mani-
festazione, salendo anche sul
palco per intonare gli stornelli
da osteria scritti da lui stesso

op é il polpo di Corradossi

X i

Lo stand del popolare ristorante Corradossi a Tos

insieme ai musicisti Ferruccio
Scorcelletti ed Elio Capecchi.
In piti e stato proprio Bugiania
chiedere ai tanti presenti un
grosso applauso per gli studen-

L% \
cana in Bocca (Gori)
ti dell'istituto alberghiero
"Martini" di Montecatini per il
servizio impeccabile svolto da

giovedi a domenica. Tra gli al-
tri piatti che hanno preso piu

Pistoia | m
1

preferenze si spazia dal crosto-
ne al formaggio e cipolle stufa-
te al vino e pancetta dei giova-
ni cuochi della briosa pizzeria-
antipasteria “Amore Mio” del-
la Catena di Quarrata, ai cibi
della tradizione come lo stoc-
cafisso al sugo de “Il Frantoio”
di Valdibrana, alla trippa alla
fiorentina de “LaBettola”.

I numeri ufficiali della mani-
festazione saranno resi pubbli-
ci oggi ma per farsi un’idea del
flusso di buongustai transitati
per la Cattedrale, e significati-
vo il numero di porzioni di
trippa, paria 100 kg, preparato
dalle cuoche del ristorante di
Porta San Marco. Uno dei loca-
li che da subito hanno scelto di
esserci.

Ma c’e da giurarci che, visto
il successo, il prossimo anno
potranno essere molti di piu1.

Elisa Pacini
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La «Toscana in Bocca»
viaggia oltre i 10mila

E siaspetta ancora I'assalto finale. Gia venerdi sera ci sono stati locali come
la Bettola che aveva completato finito la scorta di lampredotto e carcerato

di Elisa Pacini
D PISTOIA

L'orario della cena e stato il mo-
mento piu affollato della golo-
sa quattro giorni che ha riunito
la ristorazione pistoiese alla
Cattedrale nella kermesse “La
Toscana in bocca”. Ma, nono-
stante per i bilanci ci sara tem-
po da domani e oggi ci sia anco-
ra tempo per gustare i piatti del-
la tradizione toscana preparati
dai cuochi pistoiesi, la manife-
stazione si puo gia tranquilla-
mente definire un successo di
pubblico e di critica. Si, perché
se dopo i primi due giorni di
apertura (giovedi 24 in conco-
mitanza conl'altro evento mol-
to partecipato ovvero il comple-
anno della Biblioteca San Gior-
gio e il boom del 25 aprile), le
presenze superavano gia i
10.000 accessi, sabato alla ras-
segna di cucina organizzata da
Confcommercio e Comune di
Pistoia, e stato il giorno dei
“food blogger”. Alcuni toscani,
altri in arrivo da Roma e dal
nord, i “food blogger” sono la
nuova frontiera dei critici culi-
nari: sono appassionati di cuci-
naspesso sotto i 40 anni che, gi-
rando I'Italia, divulgano attra-
verso il loro blog on line quello
che di buono hanno assaggiato
neiloro gustosi viaggi. Sono ar-
rivati per il pranzo del sabato in
un momento non cosi affollato
come lo e I'area dalle 19 in poi,
quando dall’ora dell’aperitivo

o

Le patronne della Bettola, regine del Quinto Quarto nella Cattedrale

alla cena pistoiesi e non si sono
riversati in massa alla Cattedra-
le. Per gli stand dei ristoranti,
intorno alle 14, si gira bene e ol-
tre ad assaporare gli assaggi
che vengono serviti, si pud ve-
dere la meraviglia della cucina
tradizionale con i suoi tempi e
le sue gesta abituali che le mani
sapienti dei ristoratori ricreano
“indiretta”. Non € un caso che i
piatti che sono andati a ruba si-
ano stati quelli di pesce, come
il farrotto alla trabaccolara del
Corradossi o lo stoccafisso al

TEMPESTINI (CONFCOMMERCIO)

Un successo di pubblico, oltre qualsiasi previsione

TizianoTempestini

D PISTOIA

Lo si percepiva sin dalle prime
riunioni con i ristoratori che La
Toscana in bocca aveva tutti i
fondamentali per raggiungere
buoni risultati. Il settore trainan-
te, 'enogastronomia. Tanti ri-
storatori e operatori del settore
conosciuti e quindi attraenti
per il grande pubblico. La catte-
drale “laica”, giusta nelle dimen-
sioni e facilmente raggiungibile,
il gruppo di soggetti partner di
ottimo livello, la corretta pianifi-

sugo del ristorante Il Frantoio.
Piatti che hanno bisogno di
una preparazione fatta di sa-
pienza ma soprattutto pazien-
za che mal si sposa con la cuci-
na “usa e getta” che va per la
maggiore al giorno d’oggi. I
questionari sul piatto preferito
somministrati a tutti i frequen-
tatori saranno visionati da do-
mani, ma parlando con gli orga-
nizzatori si capisce bene che ol-
tre ai sapori del mare, la mani-
festazione della Cattedrale ha
ancora una volta incoronato

cazione della promozione con i
social network, una buona strut-
tura organizzativa a supporto.
Ma niente poteva far prevede-
re che nei primi due giorni dell'
evento si riuscisse ad accogliere
circa 15000 persone in un clima
gioioso, positivo e carico di sod-
disfazione da parte di tutti. E
pensare che 'avvio dell'organiz-
zazione € avvenuto anche in
tempi ristretti e tanti accorgi-
menti sono stati gestiti di corsa
senza la necessaria ottimizza-
zione. E allora...qual'e' la formu-

quelli della tradizione. Il carce-
rato e la trippa, nella giornata
del 25 aprile, hanno visto il ri-
storante La Bettola esaurire le
scorte. I sedani in umido di
Checco e i fegatelli di maiale
della Locanda del Capitano del
Popolo sono andati a ruba. 11
fatto che un locale “giovane”
per apertura ed eta media La
Fiaschetteria La Pace abbia
puntato sulla pappa al pomo-
doro la dice lunga su come an-
che gli Under 30 apprezzino la
cucina povera e tradizionale.

la che ha prodotto un successo
sopra ogni attese? Tante volte
nel mettere insieme iniziative
tutto viene organizzato al me-
glio. Eppure non scatta “la chi-
mica” e il risultato non delude
ma nemmeno soddisfa in pie-
no. Stavolta no. Ma il vero segre-
to sta altrove.. Tutti gli uomini e
le donne che hanno lavorato al-
lo straordinario risultato di que-
sto evento hanno fatto il massi-

mo perriuscire a fare bene.
Tiziano Tempestini
Confcommercio
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LACITTA" IN FESTA

ESPERIMENTO

LA PRIMA EDIZIONE DELLA MANIFESTAZIONE

CON | RISTORATORI DI PISTOIA E DELLA TOSCANA
PROMETTE DI DIVENTARE UN APPUNTAMENTO FISSO

LA PRIMA EDIZIONE DELLA MANIFESTAZIONE

«lLaToscanain Boccax

Partenza oltrele aspettative |

|l succeso eddlaqualita .

Rigoratori soddidfatti: «l giro ¢ eeanchela curiogtar

LE ASPETTATIVE sono buone, il
morale generalmente alto e... le boc-
che piene. Nonostante neppure di bi-
lancio si possa parlare, visto il troppo
poco tempo ancora trascorso dall’inau-
gurazione, a tre ore dal taglio del na-
stro la manifestazione «La Toscana in
bocca» sembra trovare un generale
consenso tra gli espositori. Trentatre
in tutto tra ristoratori, produttori, di-
stributori, dislocati nella grande Catte-
drale di via Pertini che fino a domani
offriranno ciascuno le proprie speciali-
ta ai visitatori. «Tanta gente» & quello
che si aspetta, soddisfatto anche gia
dall’apertura, Cristian Pomposi della
gelateria «I love gelato» di via del Can
Bianco, e non necessariamente un gua-
dagno, ma soprattutto pubblicita e I'in-
nescarsi di un passaparola efficace tra
la gente. Dell’importanza piu del ritor-
no d’immagine parla anche Emanuele
Bugiani della fiaschetteria La Pace di
via Castel Cellesi. «Non sono i soldi a
fare la differenza in un’occasione del
genere — precisa — anche se natural-
mente ci aspettiamo un grande movi-
mento, di andare ben oltre che coprire
le spese». Un «inizio positivo» € 'augu-
rio di «fuoco e fiamme» anche secon-
do Paolo Mati di Toscana Fair che ipo-
tizza la giornata di domani come una
delle piu calde della manifestazione.
«E poi — aggiunge — c’¢ anche tanta
curiosita da parte dei visitatori. Chie-
dono, vogliono sapere, vogliono essere
informati bene su quel che hanno nel
piatto». Aperta da poco anche la casa
vinicola Rubattorno di Quarrata, ve-
nuta qui per diffondere la propria cul-
tura del vino. «Il giro ¢’¢ e la curiosita
anche — racconta Eleonora Potenza
— il che, come premessa, certo non ¢

IL BRINDISI Da sinistra, il presidente di Confcommercio Pistoia Stefano

Morandi, la deputata pistoiese del Pd Caterina Bini, Poste Checco Bugiani
e il sindaco Samuele Bertinelli dopo il taglio del nastro della rassegna

male. Per noi & un buon trampolino di
lancio per farci conoscere visto che sia-
mo un’azienda giovane, impiantata
sul territorio da poco meno di tre an-
ni».

GIA OLTRE ogni cautela possibile
visto il momento forse un po’ prematu-
ro ¢ Simone Bovani dei «Salaioli».
«Aspettative largamente superate —
commenta entusiasta —. Chi ha man-
giato da noi ha premiato la scelta di
portare al banco prodotti locali. Siamo
contenti dell’afflusso registrato in que-

ste primissime ore». Leggera nota sto-
nata arriva nelle parole di Pino Ales-
sandro del Caffe Galleria. «<Non voglio
essere precipitoso — premette — ma ¢
anche vero che mi era stato detto che
sarei stato I’unico ad effettuare servi-
zio bar. Invece cosi non ¢ e questo, in
quanto caffé, ci penalizza non poco.
Ad ogni modo, aspettiamo la chiusura
di domani per poter dire qualsiasi al-
tra cosa».
La rassegna restera aperta oggi dalle
11.30 alle 23 ¢ domani sempre dale
11,30 ma fino alle 22.30.

linda meoni

GLI ESPOSITORI In alto, gli stand nella Cattedrale ex
Breda. Sopra, Moreno landa del ristorante «La bussola da
Ginoy, a destra, una prova di «Sapore di Sala» di Tvl. In
basso, Clara Novelli, Giovanni D’Amelio, Emanuele Bugiani
della «Fiaschetteria La Pace» (foto Acerbonil FotoCastellani)
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PRIMO BILANCIO

MOLTE LE PERSONE CHE HANNO VISITATO
GLISTAND ALLA CATTEDRALE NELL'EX BREDA
PER ASSAGGIARE E COMPRARE PRODOTTI TIPICI

| Pranzo, aperitivo e cena allinsegna dei sapori toscani

Potrai scegliere fra oltre 60 portate preparate
dai migliori ristoratori del territorio

Apertura al pubblico dalle 11:30 alle 23:00
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Successo alla Cattedrale per la rassegna «La Toscana in bocca»
Ristoratori soddisfatti, diventera un appuntamento fisso A pagine 2e3
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Toscana in Bocca organizzata da Confcommercio
e partita subito alla grande: tanta fame di cibo e di cultura

di Alessandra Tuci
D PISTOIA

Pistoia non e solo la citta di
piante e vivai, ma anche della
buona cucina e dei buon gu-
stai.

Un tripudio di profumi e di
colori ha accolto tutti coloro
che ieri, incuriositi, hanno
varcato la soglia dell’enorme
“ristorante” composto dagli
stand enogastronomici di To-
scana in bocca, edizione ze-
ro. Benché la fiera abbia avu-
to inizio in pieno pomeriggio
di una giornata quasi estiva,
I'aroma proveniente dalla
Cattedrale dell’ex Breda ha
avvolto chiunque passasse di
i per caso o avesse gia in
mente di sperimentare le doti
culinarie di cuochi pistoiesi e
nonsolo.

Antipasti, primi, secondi,
buon vino, ma anche pane ca-
sereccio, focacce e pizze: un
connubio di odori e sapori
all'insegna della cucina tosca-
na per eccellenza. In mezzo
all'immenso salone qualche
tavolino e qualche sedia per
poter gustare i piatti in piena
comodita.

In fondo, un’area dedicata
a spettacoli culinari ed alla
preparazione diricette; ai lati
ristoratori sorridenti mostra-
no due dei loro piatti forti, co-

Il sindaco inaugura Toscana in bocca

me previsto dall’evento. «Ab-
biamo appena aperto le por-
te, ci attendiamo tanta gente
—commenta Bruno Lottini, ri-
storante Il Frantoio- noi pre-
sentiamo delle pennette alla
frantoiana con olio extra ver-
gine di oliva, olive e paté di
olive; come secondo stocca-
fisso al sugo, cherichiede ben
5 giorni di preparazione ed in
pochi lo fanno. Speriamo di
avere successo con questa
bellissimainiziativa, per noie
per tuttala citta».

Tra i vari ospiti di ieri, Leo-
nardo Romanelli, critico ga-

Stand de “Il Frantoio” con Bruno Lottini e Simone Bartoli
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stronomico e conduttore tele-
visivo del programma “Chef
per un giorno”, Elena Farinel-
li del blog “Io amo Firenze” e
MichelaRicciarelli, anch’essa
blogger di cucina.

«Lacucina pistoiese fino ad
oggi € stata una cucinaun po’
troppo chiusa —afferma Leo-
nardo Romanelli- e questo da
una parte e stato un bene per
preservare varie tradizioni.
Ma oggi c’e una gran voglia di
ritrovare queste tradizioni: il
cibo non & piu solo sostenta-
mento, ma e show, arte, cultu-
ra. Toscana in bocca rispon-

g

IL CRITICO
ROMANELLI:

‘ ‘ Pistoia &
rimasta chiusa a lungo
in se stessa, ora e il
momento di “aprire”

le proprie tradizioni

de ad un’esigenza attuale: ve-
dere chi cucina ed assaggiare.
Tutti affluiscono qui: ambien-
talisti, amanti di cucina,
buongustai. Tutti non voglio-
no abbuffarsi, ma assaggiare,
degustare».

Un profumo inebriante di
pane avvolge gli avventori cu-
riosi all’entrata: schiacciate,
panini con il finocchio e pani-
ni conilrosmarino.

Sono i numerosi ragazzi
dell’Assipan (associazione ita-
liana panificatori) di Quarra-
ta, di cui alcuni sono studenti
dell’Alberghiero di Montecati-

“Isalaioli by Bovani” con Simone Bovani e Federica Laudadio

ni.

«Stiamo gia vendendo qual-
cosa—dice uno di loro- tra po-
co cisara anche il pane. Parte
del ricavato sara devoluto
all’acquisto di un forno che
andra proprio ai giovani
dell’istituto superiore, futuri
cuochi e ristoratori. Per gli
amanti del pesce, roccaforte
in mezzo a tanti piatti di car-
ne, il ristorante Corradossi,
unico nel suo genere, propo-
ne una versione di fagioli in
umido con polpo ed un pri-
mo di farro alla trabaccolara,
un tipico piatto viareggino.

Antonio Di Sandro e Moreno landa del ristorante e!

«Tanti curiosi vogliono sa-
pere come sono cucinati i
piatti, sono molto contento
di questa iniziativa
—commenta Loris Corrados-
si- € ancora un po’ presto per
mangiare, ma sono sicuro
che verso I'ora di cena ci sara
parecchia gente».

E per i golosi, la pasticceria
1l cappellaio matto, di Monte-
catini, incanta gli avventori
con un’esposizione di golose
“peschine”, tortine alla frutta
e cantucci.

Ealloraspazio allagolaead
ognuno il suo gusto.

noteca La Bussola
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Un brindisi con la Fiaschetteria La Pace

Prezzi superpopolari
per trippa e carcerato
La festa é per tutti

Le belle signore della Bettola e Corradossi re del pesce
fra gli stand piu visitati. Si va avanti fino a domenica

di Corrado Benzio
D PISTOIA

1l «carcerato» € da applausi,
ma anche la trippa non e da
meno.Le due splendide si-
gnore che guidano la Bettola,
hanno lasciato per qualche
giorno porta San Marco per
presentarsi in grande spolve-
ro alla Cattedrale.

Lo stesso ha fatto tutto lo
staff della Bussola da Gino,
altro locale che ha fatto la sto-
ria della nostra cucina.

Sodidsffato anche Checco
che si aggirava fra gli stand
osservando come andavano
Levendite.

Fra gli stand presi d’assal-
to quello di Corradossi. E
non era certo un caso, essen-
do l'unico — come da lunga
tradizione — a proporre il pe-
sce.

Marco Baldasseroni, I'uo-
mo di Confcommercio che
ha seguito tutta I'organizza-
zione della manifestazione
era opiu che soddisfatto.
L’organizzazione era perfet-
ta., Frale 8 ele 10 di ieri sera
tanta gente, ma senza che ci
fossela calca agli stand.

Certo alcuni hanno avuto
piu successo, altri se la gioca-
vano con piatti con meno ap-
peal.

Toscana Fair era presente
con il patron Mati, appena
arrivato dal Sud Italia ma cor-

o

Un momento della festa alla biblioteca San Giorgio

so a presenziare alla manife-
stazione e lo chef Vincenzo
Viola.

Per molti e stato un auten-
tico tour de force perche in
contemporanea avevano lo-
cali pieni visto il nuovo lungo
weekend.

Allo stand dei Salaioli c’era
Simone Bovani alle prese
con le sue degustazioni di sa-
lumi e formaggi, in grandissi-
ma partelocali.

Quello che forse Confcom-
mercio non ha saputo spiega-
re bene e che i prezzi di To-
scana in Bocca sono assolu-

tamente concorrenziale, con
piatti che non superavanoi3
04 euro.

Del resto questo € il nume-
0 Zero e va preso soprattutto
come un segnale che laristo-
razione ed in genere 'artigia-
nato gastronomico pistoiese
€ piu che maturo per una ma-
nifestazione del genere e for-
se anche pitampia.

Veramente la citta € uscita
dal cono d’ombra € ormai ha
superato la tradizione gastro-
nomica della Valdinievole.
Che oggi, invece, ha vera-
mente bisogno di aiuto.

Le “peschine” della pasticceria Cappellaio Matto
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LA NAZIONE GIOVEDI 24 APRILE 2014

LA RASSEGNA NELLA CATTEDRALE EX BREDA 30 STAND DI AZIENDE PROPONGONO LA CUCINA REGIONALE

«a Toscanain boccar, un lungo weskend di gusto

PARTE OGGI «La Toscana in
boccar, rassegna di cucina e tradi-
zione che fino a domenica portera
alla Cattedrale (area ex Breda) di
via Pertini il meglio dell’enogastro-
nomia regionale. Si tratta della pri-
ma manifestazione del genere in
citta, la quale promette di attrarre
visitatori da fuori soprattutto in vi-
sta del ponte del 25 aprile. L’inizia-
tiva nasce proprio a tale scopo da
un’idea dei ristoratori pistoiesi so-
stenuta da Confcommercio Pisto-
ia. L’inaugurazione ¢ in program-
ma oggi alle 17. Alle 18 Tvl tra-
smettera, in diretta dalla Cattedra-
le, una puntata speciale di «Sapore
di Sala».

PER QUATTRO GIORNI Ia Cat-
tedrale ospitera 30 stand di aziende
del settore somministrazione e ri-
storazione, ognuna delle quali pro-

LO CHEF Claudio Menconi

porra due piatti della tradizione cu-
linaria toscana. Gli organizzatori
hanno dedicato particolare atten-
zione alla scelta dei menit: il risul-
tato € un’offerta completa, com-

OGGI IL VIA

In programma degustazioni
e laboratori di cucina

anche per i bambini

prendente antipasti, primi piatti,
secondi e dessert, con la possibilita
per gli avventori di scegliere tra ol-
tre 60 pietanze. Sara presente una
selezione di produttori ed esposito-
ri, presso cui sara possibile degusta-
re ed eventualmente acquistare i
prodotti tipici del territorio.

Il programma prevede anche un fit-
to cartellone di eventi collegati,

quali show cooking giornalieri a cu-
ra dei ristoratorie dimostrazioni
quale quella a cura di Claudio Men-
coni (nella foto), chef decoratore
medaglia d’oro per le sculture vege-
tali. Previsti anche laboratori di cu-
cina per bambini e, al centro della
Cattedrale, una ludoteca per i piu
piccoli sempre aperta; il tutto a cu-
ra di Wonder Park.

Domani I’argomento sara «LLa cuci-
na pistoiese protagonista della tra-
dizione toscana: tra antiche ricette
e rivisitazioni» con Leonardo Ro-
manelli, giornalista, sommelier, ga-
stronomo, autore e conduttore ra-
diotelevisivo. Sabato sara la volta
di Luisanna Messeri, autrice e in-
terprete di noti programmi televisi-
vi,. Gran finale domenica con la ta-
vola rotonda «La qualita a tavola»,
che vedra partecipare lo chef Mat-
teo Scibilia e Claudio Zeni, corri-
spondente di «Italia a Tavola».
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Pranzo, aperitivo e cena all'inseqna dei sapori toscani
Potrai scegliere fra oltre 60 portate preparate

dai migliori ristoratori del territorio
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:'Pi'anzu, aperitivo e cena all’insegria dei sapori toscani
Potrai scegliere fra oltre 60 portate preparate
dai migliori ristoratori del territorio
Giovedi 24 inaugurazione e apertura al pubblico ore 17:00
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La Toscana del gusto
per quattro giorni
fa tappa all’ex Breda

Da domani via a “Toscana in bocca”: 30 ristoratori pistoiesi
presenteranno le specialita regionali a prezzi scontati

di Alessandra Tuci
D PISTOIA

Chi non ama la cucina toscana
alzi la mano. Spazio allora alla
nostra tradizione culinaria per
I'evento “Toscana in bocca”,
edizione zero, che coinvolgera
alcuni noti ristoratori pistoiesi
a partire da domani pomerig-
gioore 17, contaglio del nastro
alla presenza delle autorita lo-
cali, fino a domenica 27. Risto-
rante Corradossi, osteria di
Checco, pasticceria Il cappella-
io matto, ristorante Il Frantoio
sono solo alcuni dei noti locali
partecipanti all’evento. II luo-
go scelto e la Cattedrale (area
ex Breda) di via Pertini che
ospitera 30 stand di aziende
del settore somministrazione e
ristorazione, ognuna delle qua-
li proporra due piatti della tra-
dizione gastronomica toscana.

Ideatore dell'iniziativa &
Checco Bugiani, noto titolare
dellomonima trattoria, che
qualche mese fa ha
“contagiato” altri ristoratori

_.-'r-"""f .

1 cuochi (al centro Checco Bugiani) coni dirigenti della Confcommercio

conl’obiettivo di dare risalto al-
la cucina toscana ed a Pistoia
stessa. Il risultato? Un’offerta a
tutto tondo, che comprende
antipasti, primi piatti, secondi
e dessert, con la possibilita di
scegliere tra oltre 60 pietanze,
con porzioni ridotte (per poter-
ne assaggiare di pit1) ad un mo-

dico prezzo.

E la prima manifestazione
culinaria della nostra citta,
un’idea sostenuta da Confcom-
mercio e realizzata con il con-
tributo di Camera di commer-
cio, Sidal (fornitore ufficiale
dell'iniziativa), Moka J Enne,
Vibanca, ToscoCell e grazie al

W o y 4 s, - iy i i il
Una manifestazione gastronomica nella “cattedrale” dell’ex Breda (Gori)

sostegno di sponsor come Ac-
qua S. Felice, piante Mati, Tec-
noSistemi e Wonder park.
L’iniziativa ha ottenuto il pa-
trocinio del Comune di Pistoia,
l'allestimento e la logistica so-
no state curate da Valerio rice-
vimenti con la collaborazione
dell'Istituto alberghiero Marti-

ni di Montecatini Terme. «Sia-
mo pronti per partire — com-
menta Stefano Morandj, presi-
dente Camera di commercio —
in questo momento difficile
per tutti sfruttiamo il ponte del
25 aprile per accogliere un’ini-
ziativa che si estende sul terri-
torio pistoiese partita proprio

» L’iniziativa, prima
del genereincitta,

enatadaun’idea

di Checco Bugiani e subito

e stata appoggiata

da Confcommercio

La kermesse prevede

anche corsi e show cooking

da ristoratori ed operatori del
settore alimentare. Ci sara da
migliorare, ma tanta e la volon-
tadi mettersiin gioco».

«L’obiettivo & ottenere risul-
tati per i ristoratori stessi e so-
prattutto per la citta, che ha bi-
sogno di iniziative come que-
sta—spiega Marco Leporatti, vi-
cedirettore Confcommercio —
a novembre Checco & venuto
da noi con alcuni colleghi, ha
propostol'idea e 'ha sviluppa-
ta. In questi mesi di tempo ci
sono stati confronti ed opinio-
ni tra i vari operatori del setto-
realimentare».

Il programma della quattro
giorni prevede anche eventi
collegati, quali show cooking
giornalieri a cura dei ristorato-
ri, esposizioni di prodotti parti-
colari come quella a cura
dell’Associazione micologica
pistoiese e dimostrazione co-
me quella a cura di Claudio
Menconi, chef decoratore me-
daglia d’oro per sculture vege-
tali. E previsto inoltre uno spa-
zio per i pit1 piccoli, che potran-
no apprendere i primi rudi-
menti dell’arte culinaria. «Noi
toscani siamo un popolo fortu-
nato perché tutti pit o0 meno
sappiamo cucinare: diamo
uno slancio alla nostra cucina
nella nostra citta» conclude
Checco Bugiani.
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RASSEGNA ALLA «CATTEDRALE»
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«La Toscana in bocca»: il meglio della nostra cucina
Assaggi, piatti tipici ma anche incontri con esperti

TAGLIO DEL NASTRO ieri alla Cattedrale di via Pertini per la rassegna «La
Toscana in bocca» che proporra fino a domenica il meglio dell’enogastronomia di
casa nostra in oltre trenta stand allestiti dalle aziende del settore.

Dopo linaugurazione un incontro con Leonardo Romanelli, giornalista gastronomo
e conduttore televisivo, e alcuni food blogger fra cui Elena Farinelli, nota blogger
fiorentina che ha dato vita al portale «lo amo Firenze».

Ed e proprio di cucina e web che si & parlato, un connubio sempre pil vincente che
ha consentito a molti non solo di reinventarsi in tempi di crisi, ma anche di dare
libero sfogo alla passione tra mestoli e fornelli. Ogni giorno alle 12 e alle 15 show
cooking a cura dei ristoratori e alle 18 tavola rotonda sui temi culinari: oggi sara la
volta del giornalista Leonardo Romanelli che discutera di cucina pistoiese. Per
tutto il giorno esposizione a cura dell’associazione micologica pistoiese. La
Cattedrale restera aperta tutti e tre i giorni dalle 11.30 alle 23, ad eccezione di
domenica quando chiudera alle 22.30. Programma completo su
www.latoscanainbocca.it




LA NAZIONE MERCOLEDI 23 APRILE 2014

PRIMO PIANO PISTOIA MONTECATINI 3 .

Tavole rotonde
con gli esperti

L’INAUGURAZIONE di «LA
Toscana in bocca» @ in pro-
gramma per domani alle
17, quando si terra il ta-
glio del nastro alla presen-
za delle autorita locali. La
rassegna sara poi aperta
tutti i giorni dalle 11.30 fi-
no alle 23. Una sezione ad
hoc sara dedicata all’ap-
profondimento di temi spe-
cifici, attraverso alcune ta-
vole rotonde che si terran-
no ogni giorno alle 18, cui
parteciperanno  esperti
del settore e i ristoratori
presenti alla manifestazio-
ne.

PROTAGONISTI Ristoratori e sponsor con il presidente Confcommercio, Stefano Morandi (in piedi)

Piatti eassaggl ddlacucnatipica

«aToscanaln bocca» eservita
All’ex Breda 30 gand di ristoranti e azende enogasronomiche

AI NASTRI di partenza «La To-
scana in boccar, rassegna di cuci-
na e tradizione che da domani a do-
menica portera alla «Cattedrale»
dell’ex Breda 30 stand di ristoranti
e aziende enogastronomiche. Si
tratta della prima manifestazione
del genere in citta, che promette
di attrarre visitatori in vista del
ponte del 25 aprile.

PER QUATTRO giorni la Catte-
drale ospitera aziende del settore
somministrazione e ristorazione,
ognuna delle quali proporra due
piatti della tradizione culinaria to-
scana. Gli organizzatori hanno de-
dicato particolare attenzione alla
scelta dei menu: il risultato ¢ un’of-
ferta completa, che comprende an-
tipasti, primi piatti, secondi e des-
sert, con la possibilita, quindi, di
scegliere tra oltre 60 pietanze. Inol-
tre sara presente una selezione di
produttori ed espositori, presso
cui sara possibile degustare ed
eventualmente acquistare i prodot-
ti tipici del territorio. L’ingresso &

LA «CATTEDRALE»
Sede di «Toscana in bocca»

gratuito. I piatti si pagano dai 3
agli 8 euro.

IL PROGRAMMA prevede an-
che un fitto cartellone di eventi
collegati, come dimostrazioni culi-
narie a cura dei ristoratori, esposi-
zioni di prodotti particolari come

LA QUATTRO GIORNI

Da domani a domenica
con ingresso gratuito

fra stand e spazio bambini

quella a cura dell’Associazione mi-
cologica pistoiese e altre dimostra-
zioni come quella a cura di Clau-
dio Monconi, chef decoratore me-
daglia d’oro per le sculture vegeta-
li. Previsti anche laboratori di cuci-
na per bambini e, al centro della
«Cattedrale», una ludoteca per i
piu piccoli sempre aperta; il tutto
a cura di Wonder Park.

L’INIZIATIVA nasce da un’idea

dei ristoratori pistoiesi sostenuta
da Confcommercio Pistoia e realiz-
zata con il contributo di Camera
di commercio, Sidal che con la ca-
tena di Cash and Carry «Zona» ¢ il
fornitore ufficiale della manifesta-
zione, Moka ] Enne, Vi Banca, To-
sco Cell, e grazie al sostegno di
sponsor quali Acqua San Felice,
Piante Mati, TecnoSistemi e Won-
der Park. La rassegna ha ottenuto
il patrocinio del Comune di Pisto-
ia, l’allestimento e la logistica sono
state curate da Valerio Ricevimen-
ti con la collaborazione per I’acco-
glienza dell’Istituto alberghiero
«Martini» di Montecatini Terme.
Per documentare in diretta ’even-
to sono stati invitati alcuni food
blogger, che potranno commenta-
re in tempo reale la manifestazio-
ne e i piatti proposti.

Per ulteriori dettagli ¢ possibile vi-
sitare il sito www.latoscanainboc-
ca.it oppure la pagina facebook La
Toscana in Bocca.

| PROTAGONISTI

Loris Corradossi

E’ titolare del ristorante
di via Frosini. Proporra
piatti di pesce

Checco Bugiani

Fra i promotori e gli
organizzatori dell’evento
della «Cattedrale»

Bruno Lottini

«Il Frantoio» di
Valdibrana con penne
speciali e stoccafisso

| L

Andrea Cappellini

La Moka J-Enne per il
servizio caffetteria e
altre specialita

me @) <o
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Da domani per quattro giorni
trenta stand alla Cattedrale
per accontentare tutti i palati
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Piatti tipici cucinati e gustati sul posto

Ad aprile la Cattedrale Breda ospita “Toscana in bocca”: ogni ristoratore proporra due specialita

di Eleonora Ferri
D PISTOIA

Avere a disposizione i piatti
deimiglioriristoranti toscanie
pistoiesi, vedere i cuochi che
preparano le loro ricette mi-
gliori, assaggiare e gustare.
Questi gli ingredienti principa-
li della prima edizione di
“Toscana in bocca”: il nuovo
evento dedicato alle eccellen-
ze dell'enogastronomia tosca-
na e che dal 24 al 27 Aprile tra-
sformera la Cattedrale di via
Pertini a Pistoia in un incontro
di sapori “Made in Tuscany”.
L'iniziativa € promossa da
Confcommercio Pistoia, con il
contributo della camera di
commercio e di Zona Market
di Sidal (Societa italiana distri-
buzioni alimentari fondata a
Pistoia nel '47) che sara il forni-
tore ufficiale della manifesta-
zione.

La manifestazione - a ingres-
so gratuito - vedra la partecipa-
zione di 40 ristoratori e oltre 20
produttori del settore enoga-

stronomico toscano. Ognuno
dei 40 ristoratori proporra due
specialita del proprio men,
che verranno cucinate sul po-
sto: ogni ristoratore avra infat-
ti una propria postazione at-
trezzata per cucinare. I visita-
tori potranno assaggiare e gu-

stare i piatti tipici toscani ap-
pena fatti, attraversando un
percorso suddiviso per sezioni
(antipasti, primi, secondi e
dessert) a pochi euro. E pro-
prio per questo la Cattedrale
di via Pertini verra dotata an-
che di aree per sedersi e distri-

butori gratuiti di acqua mine-
rale. Una celebrazione e pro-
mozione della buona cucina
toscana, per far conoscere le
eccellenze culinarie del territo-
rio. Tra queste eccellenze ci so-
no anche i prodotti delle oltre
20 aziende dell'agro-alimenta-
re che parteciperanno: prodot-
ti che si potranno non solo as-
saggiare gratuitamente, pres-
so glistand dedicati, ma anche
comprare. «Saranno allestiti
degli scaffali self-service con
tutti i prodotti delle 20aziende
- spiega |'organizzazione della
location interna, Valerio Rice-
vimenti - con una cassa comu-
ne dove si potra pagare: una
specie di supermercato».
“Toscana in bocca” vedra
anche molti eventi collaterali:
show cooking, seminari, con-
vegni a tema enogastronomi-
co (a curadell'accademia eno-
gastronomica toscana), coin-
volgimento delle scuole pisto-
iesi e molte inziative nei locali
del centro storico di Pistoia.
Un evento che parte da una

rappresentanza significativa
di alcuni ristoratori storici pi-
stoiesi, come Checco Bugiani,
Bruno Lottini del ristorante il
Frantoio, Moreno Ianda de La
bussola da Gino e Graziano
Corradossi del ristorante Cor-
radossi di Pistoia. «I ristoratori
faranno il meglio - spiega
Checco - ci saranno anche
piatti sovrapposti eil visitatore
si potra divertire a assaggiare
la pappa al pomodoro fatta da
un ristorante e quella fatta da
un altro, e magari dare dei vo-
til». Le iscrizioni periristoranti
che vogliono partecipare sono
aperte fino a fine marzo, e so-
no rivolte anche a tutti i risto-
ranti della toscana (per info
0573.991570): «Partiremo con
una grossa campagna pubbli-
citaria sul territorio regionale -
spiegano gli organizzatori - e
speriamo possa diventare un
appuntamento fisso». Un'ini-
ziativa che vuole far conoscere
e dare la possibilita di assaggia-
re, letteralmente, le eccellenze
culinarie del territorio.
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PRESENTAZIONE
Alcuni dei cuochi
che hanno
promosso ’evento
insieme a
Confcommercio

L’EVENTO «TOSCANA IN BOCCA», UN PROGRAMMA RICCO DI INIZIATIVE

L agasronomialocalein modra
Piatti e prodotti alimentari alla «Cattedrale» ddl’ ex Breda

AL VIA dal 24 al 27 aprile la prima edizio-
ne di «Toscana in bocca», kermesse dedica-
ta alle eccellenze dell’enogastronomia to-
scana. L’iniziativa, organizzata da Con-
fcommercio in collaborazione con le impre-
se associate, si svolgera alla «Cattedrale» di
via Pertini e prevede anche altri eventi col-
legati nel centro storico cittadino.

ALL’INIZIATIVA potranno prendere
parte oltre 40 aziende, in prevalenza della
provincia, e una ventina di realta della pro-
duzione agro-alimentare legate al territo-
rio. Un’occasione unica, per i visitatori,
che avranno modo di conoscere e assapora-
re i piatti tradizionali della cucina toscana:
ogni ristoratore, infatti, proporra al pubbli-
co due delle sue specialita. Il programma
comprende inoltre seminari, corsi di cuci-
na e momenti dedicati all’intrattenimento.
L’obiettivo ¢ quello di attrarre su Pistoia
Pattenzione di visitatori da tutta la regione
e mettere in evidenza la qualita della nostra
ristorazione. Chiara anche la volonta di cre-

are un importante collegamento con il cen-
tro storico cittadino attraverso eventi «fuo-
ri salone» affinché I'organizzazione di una
evento di richiamo diventi I'occasione per
incentivare la frequentazione e la visita del
nostro centro cittadino.

PER LE AZIENDE, la manifestazione
prevede per i visitatori la possibilita di de-
gustare assaggi di piatti tipici preparati sul
posto dai 40 ristoranti presenti. Inoltre, sa-
ra possibile acquistare 1 prodotti del territo-
rio di oltre 20 aziende della provincia. Le
aziende interessate avranno la possibilita
di iscriversi per essere presenti alla manife-
stazione fino alla meta del mese di marzo.
Per gli avventori saranno allestiti aree per
sedersi e punti di distribuzione gratuit1 di
acqua minerale.

L’evento verra pubblicizzato attraverso
una campagna di comunicazione rivolta al
territorio regionale e in via prioritaria
all’area metropolitana e, in particolare, alle
province di Firenze, Prato, Pistoia e Lucca
(per informazioni e adesioni contattare gli
uffici Confcommercio allo 0573.991570).

IL PROGRAMMA dell’evento compren-
de, oltre all’assaggio e alla vendita di pro-
dotti tipici, anche momenti di show coo-
king, seminari di cucina e convegni a tema
enogastronomico, la cui organizzazione sa-
ra curata dall’Accademia enogastronomica
toscana, partner dell’iniziativa. Gli spazi
dedicati alle degustazioni, in particolare, sa-
ranno suddivisi in corner presso cui assag-
giare caffe, birra, vini e formaggi. Previsto
il coinvolgimento delle scuole attraverso
momenti dedicati all’educazione alimenta-
re e laboratori di cucina per bambini.
Nell’ambito della manifestazione sara pre-
vista anche una raccolta fondi devoluta ad
alcune onlus del territorio per la realizza-
zione di progetti a scopo benefico.

L’iniziativa e resa possibile anche grazie al
contributo della Camera di Commercio di
Pistoia e a quello di di Sidal, che con i suoi
cash&carry «Zona» e il nuovo canale di
vendita «Dédico, un’idea di zona» ¢ il forni-
tore ufficiale della manifestazione.
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