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LA RASSEGNA

«Toscana in bocca», la ricetta del successo
«Ristoratori uniti e un’organizzazione instancabile»
Nella Cattedrale di via Pertini oltre 25mila presenze nei quattro giorni della manifestazione

SONO passati pochi giorni
dal termine della rassegna
culinaria che già si pensa al
futuro. Sono un fiume in
piena gli imprenditori che
hanno partecipato all’even-
to «La toscana in bocca».
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 è dovuto
all’unione di tanti ristorato-
ri».

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

ristoranti del territorio». In-
tanto si parla già 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,

hanno avallato l’idea e tutto
sembra essere in divenire.
Intanto per l’intera settima-
na andrà 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.

M.M.

I NUMERI IL FUTURO
NEI 4 GIORNI DI RASSEGNA SONO
STATE SERVITE 22MILA PORTATE
CON UNA MEDIA DI MILLE A STAND

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

PROPOSTE GLI IMPRENDITORI CHE HANNO PARTECIPATO ALL’EVENTO LANCIANO LE LORO IDEE PER LA PROSSIMA STAGIONE

Un doppio appuntamento e un tour nei ristoranti del territorio
LO SPECIALE
Su Tvl per l’intera
settimana un reportage
dedicato all’evento

LA CUCINA di qualità legata al-
le tradizioni del territorio, l’unio-
ne delle aziende del settore che
per prime ci hanno creduto, il ca-
lendario fitto di eventi con l’ag-
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 l’offerta turistica della città
ed è 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 l’investimento è stato impor-
tante ( circa 70mila euro) il ritor-
no economico è innegabile da par-
te di tutti. Sono state 22mila le
portate somministrate, una me-
dia di mille piatti a stand . Tra le

pietanze che hanno riscosso suc-
cesso c’è la tartara, il polpo e la ri-
bollita. Lo spauracchio degli in-
gredienti esauriti era sempre die-
tro l’angolo in tutte le giornate
della rassegna. Il gradimento del
pubblico è 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 tranquillità il tour tra gli stand.
Più 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 —.I numeri parlano da so-
li e sono indicativi dell’entusia-
smo che è 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 cioè quella di metter-
si al servizio degli imprenditori.
Tutti ne parlano per questo La
Toscana in bocca è diventata sicu-
ramente l’iniziativa della città».
Ricordiamo che l’edizione zero
della kermesse culinaria ha avuto
il patrocinio del Comune di Pisto-
ia, è stata sostenuta dalla camera
di commercio e da numerosi spon-
sor. A tutti è andato il ringrazia-
mento degli imprenditori e della
stessa Confcommercio.

Michela Monti

TIZIANO TEMPESTINI
«E’ diventata a pieno titolo
l’iniziativa della città,
tutti ne parlano»

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

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



In 25.000 per il debutto di Toscana in bocca
Commenti entusiasti al termine della kermesse gastronomica andata in scena alla Cattedrale

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 può
fare molto».

Dinamismo, sinergia, colla-
w PISTOIA «I numeri raggiunti sono si- borazione sono le parole chia-

gnificativi e danno una valu- ve. Forse mancava un pubbli-
L’arte della buona cucina rie- tazione oggettiva – commen- co un po’ più giovane, vi era-
sce a mettere d’accordo pro- ta Marco Leporatti, vicediret- no soprattutto famiglie con
prio tutti, senza alcune ecce- tore Confcommercio – Aveva- bambini, anche grazie allo
zione. C’è già chi, tra i ristora- mo previsto un’ipotetica di- spazio allestito da Wonder
tori, uno più entusiasta mensione che è invece anda- Park che ha accolto i bimbi
dell’altro, parla di “astinenza ta oltre le aspettative». mentre i genitori si godevano
da Toscana in bocca”, chi au- Le patrone del ristorante La l’evento. Circa 70mila euro la
spica una nuova imminente Bettola, commosse, parlano portata dell’investimento
edizione, chi si chiede, subito con le lacrime agli occhi e si economico e tutti i ristoratori
dopo la fine dell’evento «Ma dicono «Felicissime e soddi- affermano di aver avuto un
domani che faccio?». sfatte. Siamo un’impresa mol- buon riscontro economico,

«La luce di Toscana in boc- to giovane, per noi Toscana anche se questo non era lo
ca non deve spegnersi, così in bocca è stato un trampoli- scopo principale dell’evento.
come la sinergia che è nata da no di lancio. Grazie a tutti i ri- «Grande il rapporto umano
questa splendida manifesta- storatori che ci hanno cocco- che c’è stato – commenta Pa-
zione». Queste le parole che lato. Ci siamo sentite come in olo Mati, dell’agriturismo To-
riecheggiano all’unisono sul- una grande famiglia». scana Fair, nella doppia veste
la bocca di tutti coloro – risto- Un’immagine della Cattedrale gremita in una delle serate di Toscana in bocca (foto Lorenzo Gori) «La gente era contenta, di azienda vivaistica e di risto-
ratori, associazioni, fornitori questa è stata la soddisfazio- ratore – sinergia, affiatamen-
– che ieri si sono incontri in le così tante persone. 25mila bollita; 18 eventi tra show per il crostone con formaggio ne più grande. Lo spirito è da- to tra i ristoratori. Nel settore
Confcommercio per un reso- presenze totali, tra cui moltis- cooking, tavole rotonde, in- e cipolle stufate nel vino re qualcosa a Pistoia, che non vivaistico il clima è ben diver-
conto della quattro giorni, simi stranieri, olandesi e tede- trattenimento musicale, labo- dell’antipasteria Amore mio, ha niente da invidiare alle al- so».«Più che un rapporto tra
edizione zero, conclusasi do- schi, tanti non toscani, so- ratori per bambini, trasmis- mentre al terzo lo stoccafisso tre città» – aggiungono Gra- imprese, si è creato un rap-
menica sera. prattutto piemontesi. Circa sioni televisive. 5.845 voti per al sugo dell’enoteca Il Fran- ziano e Loris Corradossi. «Ho porto tra persone – conclude

Un successo clamoroso, 22mila portate somministra- decretare il piatto preferito, toio. Oltre duemila tra “Mi avuto persone che sono venu- Tiziano Tempestini, direttore
inaspettato, nessuno avrebbe te, in media 1.000 portate a premio vinto dal ristorante piace” e “Amici” raggiunti in te tutti e quattro i giorni per della Confcommercio – e noi
mai pensato che questo even- stand, tra cui 100 kg di tartara, Corradossi per il suo polpo due settimane sulla Fan Page assaggiare la mia tartara – os- come associazione ci saremo
to avrebbe attratto come mie- 250 kg di polpo, 200 kg di ri- con fagioli. Secondo posto della manifestazione. serva Moreno, de La bussola sempre».
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Toscana in Bocca, il piatto top è il polpo di Corradossi preferenze si spazia dal crosto-
ne al formaggio e cipolle stufa-
te al vino e pancetta dei giova-

w PISTOIA stre collega come Moreno Ian- ni cuochi della briosa pizzeria-
da de “La Bussola” di Quarrata antipasteria “Amore Mio” del-

È stato il polpo in umido con (in qualità di vicepresidente re- la Catena di Quarrata, ai cibi
fagioli cannellini del ristorante gionale della Fipe, federazione della tradizione come lo stoc-
Corradossi, il piatto che ha rac- dei pubblici esercizi). Ma sul cafisso al sugo de “Il Frantoio”
colto più preferenze tra i 5.000 palco allestito nella serata con- di Valdibrana, alla trippa alla
questionari compilati nella clusiva della rassegna, c’era fiorentina de “La Bettola”.
quattro giorni de “La Toscana anche Checco Bugiani, altro I numeri ufficiali della mani-
in Bocca”, la kermesse di eno- esponente della cucina cittadi- festazione saranno resi pubbli-
gastronomia che ha portato al- na nonché deus ex machina ci oggi ma per farsi un’idea del
la cattedrale dell’ex Breda mi- della kermesse organizzata flusso di buongustai transitati
gliaia di pistoiesi e non e che dalla Confcommercio. per la Cattedrale, è significati-
alla prima edizione ha subito Checco che si è piazzato vo il numero di porzioni di
colto nel segno. quarto nella top dei piatti più trippa, pari a 100 kg, preparato

Come ha detto Loris Corra- graditi con i sedani ripieni alla dalle cuoche del ristorante di
dossi, uno dei titolari dello sto- pratese cucinati dalla cogna- Lo stand del popolare ristorante Corradossi a Toscana in Bocca (Gori) Porta San Marco. Uno dei loca-
rico ristorante di via Frosini, «a ta-collaboratrice Maurizia, si è li che da subito hanno scelto di
vincere sono stati tutti i ristora- prestato con il suo carisma a insieme ai musicisti Ferruccio ti dell'istituto alberghiero esserci.
tori della città che hanno cre- dare festa e allegria alla mani- Scorcelletti ed Elio Capecchi. "Martini" di Montecatini per il Ma c’è da giurarci che, visto
duto in una manifestazione da festazione, salendo anche sul In più è stato proprio Bugiani a servizio impeccabile svolto da il successo, il prossimo anno
rifare». Una frase detta mentre palco per intonare gli stornelli chiedere ai tanti presenti un giovedì a domenica. Tra gli al- potranno essere molti di più.
riceveva il premio da un illu- da osteria scritti da lui stesso grosso applauso per gli studen- tri piatti che hanno preso più Elisa Pacini
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Tanta gente, molti stranieri
Weekend più vivo di Pasqua
Ristoratori del centro soddisfatti di questo lungo ponte che si conclude soltanto oggi
Allo Storno: «E tante famiglie con bambini chiedevano come si arriva allo zoo»

w PISTOIA

«Sciogliamo tutti i Centri com-
merciali naturali e tutte le as-
sociazioni e costruiamo un so-
lo organismo con gli operatori
economici delle varie strade e
dei residenti».

La proposta è di Luca Poten-
ti, presidente della Categoria
servizi e terziario di Confarti-
gianato Pistoia e membro del
Centro commerciale naturale
di viale Adua. Una proposta
che nasce da un'esigenza al-
trettanto forte, quella di unire
le forze per uscire dal pantano
di una crisi che non accenna a
diminuire, "riuscire cioè - spie-
ga Potenti - a fermare il lento e
inesorabile declino di una cit-
tà in affanno". "Il centro stori-
co - dice Potenti - è diviso in
due realtà, l’una più considera-
ta dell’altra. Realtà come via
della Madonna o Porta al Bor-
go hanno problematiche total-
mente diverse da altre vie, ma
vengono poco ascoltate. Ricor-
do, a questo proposito, le lumi-

narie 2013 da me fortemente
contestate e amaramente subi-
te, ricordo anche le lettere che
viale Adua ha inviato all’asses-
sore Tina Nuti sia a settembre
che a novembre dello scorso
anno nelle quali chiedevamo
un contributo per illuminare il
viale Adua e alle quali mai è
stata data risposta, queste co-
se fanno parte di un sistema
che ha ben poco a che fare con
la terzietà di un’amministra-
zione, perché si è praticamen-
te snobbata la richiesta ufficia-
le di un comparto commercia-
le enorme».

Potenti ricorda anche l'im-
pegno del Centro commercia-
le del centro storico contro la
decisione del sindaco Berti di
costituire il Ccn di viale Adua,
un impegno che arrivò fino a
ricorso al Tar, salvo poi soste-
nere che «non era per classifi-
care i negozi di serie A o serie
B: se andiamo avanti di questo
passo di negozi e attività eco-
nomiche ce ne saranno sem-
pre meno».

Un quadro generale che ha
portato Potenti ad una rifles-
sione: Pistoia è davvero una
città dove è possibile unirsi
per collaborare, oppure è una
città che si sta accartocciando
su se stessa dove mille associa-
zioni che non riescono nean-
che a dialogare tra loro, si limi-
tano a darsi il buongiorno, per
poi accoltellarsi alle spalle. E’
possibile salvare questa città?

«Secondo me ancora è possi-
bile - sono le conclusioni dell'
imprenditore -, se si mettono
da parte personalismi, interes-
si di parte e politici, se il collo-
quiare non diventa la marcatu-
ra di un territorio piuttosto
che un altro, e se c’è davvero la
consapevolezza che le cose
non possono più andare avan-
ti così, allora è possibile fare
qualcosa».

«Chiudiamo tutti i centri Ccn»
La proposta di Luca Potenti, responsabile del terziario di Confartigianato Pistoia

di Elisa Pacini
w PISTOIA

L’orario della cena è stato il mo-
mento più 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 sarà 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 può già tranquilla-
mente definire un successo di
pubblico e di critica. Sì, perché
se dopo i primi due giorni di
apertura (giovedì 24 in conco-
mitanza con l’altro evento mol-
to partecipato ovvero il comple-
anno della Biblioteca San Gior-
gio e il boom del 25 aprile), le
presenze superavano già i
10.000 accessi, sabato alla ras-
segna di cucina organizzata da
Confcommercio e Comune di
Pistoia, è 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-
na spesso sotto i 40 anni che, gi-
rando l’Italia, divulgano attra-
verso il loro blog on line quello
che di buono hanno assaggiato
nei loro gustosi viaggi. Sono ar-
rivati per il pranzo del sabato in
un momento non così affollato
come lo è l’area dalle 19 in poi,
quando dall’ora dell’aperitivo

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 può ve-
dere la meraviglia della cucina
tradizionale con i suoi tempi e
le sue gesta abituali che le mani
sapienti dei ristoratori ricreano
“in diretta”. Non è 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

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

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. Il
fatto che un locale “giovane”
per apertura ed età 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 «Toscana in Bocca»
viaggia oltre i 10mila
E si aspetta ancora l’assalto finale. Già venerdì sera ci sono stati locali come
la Bettola che aveva completato finito la scorta di lampredotto e carcerato

w 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, l'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-

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 l'avvio dell'organiz-
zazione è 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-

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 per riuscire a fare bene.

Tiziano Tempestini
Confcommercio

TEMPESTINI (CONFCOMMERCIO)

Un successo di pubblico, oltre qualsiasi previsione

di Alessandra Tuci
w PISTOIA

La città si “svuota” dei suoi
abitanti e si riempie di turi-
sti. Francesi, tedeschi, olan-
desi, polacchi, perfino ameri-
cani, hanno preso d’assalto
la nostra città in questi giorni
primaverili di feste e ponti,
soprattutto a partire da gio-
vedì sera. Ma anche tanta
gente proveniente prevalen-
temente dal nord Italia, co-
me Lombardia, Veneto ed
anche Emilia Romagna. Chi
avrebbe mai pensato, fino a
qualche tempo fa, di cammi-
nare per le vie del centro ed
incontrare famiglie di stra-
nieri, di qualsiasi età, anche
con bambini piccoli? Eppu-
re, chi si è concesso qualche
passeggiata in centro in que-
sti primi giorni di tepore, no-
nostante qualche goccia
d’acqua, non ha potuto non
notare una città affollata, gre-
mita, vivace, con i suoi risto-
ranti e localini del centro
sempre aperti, tavoloni stra-
pieni di persone che mangia-
no all’aperto, odore di cibo
ovunque, come una piccolis-
sima Firenze in miniatura.
Non solo il centro storico ac-
coglie i visitatori curiosi, ma
tanti si spostano anche fuori
Pistoia: Collodi, Vinci, le colli-
ne pistoiesi, rendono la no-
stra città prezioso crocevia di
italiani e non, amanti dell’ar-
te, del cibo e di ineguagliabili
paesaggi toscani.

«Mai vista così tanta gente
–commenta Samuele Gemi-
gnani, Vineria n˚4, in via del
Lastrone- in queste sere per
noi è sempre stato venerdì.
Gli altri anni c’erano poche
persone, anche perché i pi-
stoiesi per le feste si sposta-
no, vanno verso il mare. Non
avevamo mai lavorato così
tanto, soprattutto stranieri,
spagnoli ed olandesi, ma an-
che gente dal nord Italia, for-
se attratta anche dalle varie
manifestazioni di questi gior-
ni, come Toscana in bocca.
Unica pecca, la mancanza di

sicurezza nelle strade. Con
tutto questo via vai ci vorreb-
bero più controlli, più forze
dell’ordine in giro».

Contentissimo anche Si-
mone Ferri del ristorante Lo
Storno “Veramente tantissi-
mi clienti, siamo pieni tutte
le sere. Soprattutto stranieri,
mai visti così tanti. Sarà stra-
no, ma molti mi chiedono
dello Zoo, vorrebbero visitar-
lo, soprattutto le famiglie
con bimbi»

Pistoia sembra dunque ac-
contentare proprio tutti, per
la sua posizione strategica, le
chiese gratuite, i musei a
prezzi modici, la Cattedrale
ed il Battistero aperti tutto il
giorno, con orario continua-
to. I turisti sembrano apprez-
zare particolarmente Pistoia
sotterranea, il percorso sotto
la città, con due itinerari,
quello sotto l’ex ospedale del
Ceppo e quello sotto piazza
del Duomo. Fascino irresisti-
bile riveste il campanile, sul
quale si può salire con visite
guidate, alto 67 metri e consi-
derato uno dei più belli d’Ita-
lia, o piazza del Duomo di
notte, con la sua atmosfera
romantica e suggestiva. Ma-
gari qualche lamentela può
nascere dagli orari di apertu-
ra di monumenti e chiese,
quasi mai segnalati ma a cui
presto, si spera, sarà provve-
duto, o la mancanza di bagni
pubblici (solo uno e con ora-
ri ridottissimi). Felice e sorri-
dente Diego Ferrario, del Co-
vo Bukowski, locale inaugu-
rato appena una settimana
fa in via dei Fabbri “Dal 25
aprile siamo aperti anche a
pranzo. Tanti stranieri e tan-
ta gente dal Nord Italia. E
pensare che ancora non ab-
biamo fatto un menù preci-
so, ma affettati e formaggi
esclusivamente toscani at-
traggono tutti. Vanno forte
anche le bevute, le facciamo
un euro di meno rispetto agli
altri locali”. nuto chiuso. La
sera sì, c’è sempre pienissi-
mo, ma soprattutto gente del
luogo”.

A sinistra
Simone
Ferri
dello
Storno
e
Samuele
Gemignani
della
Vineria
numero 4
in zona
Sala
A destra
La Cattedrale
gremita
per Toscana
in bocca

FRA SAPERI E SAPORI

Luca Potenti, presidente del Terziario di Confartigianato

Le patronne della Bettola, regine del Quinto Quarto nella Cattedrale

TizianoTempestini
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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. Trentatrè
in tutto tra ristoratori, produttori, di-
stributori, dislocati nella grande Catte-
drale di via Pertini che fino a domani
offriranno ciascuno le proprie speciali-
tà ai visitatori. «Tanta gente» è quello
che si aspetta, soddisfatto anche già
dall’apertura, Cristian Pomposi della
gelateria «I love gelato» di via del Can
Bianco, e non necessariamente un gua-
dagno, ma soprattutto pubblicità e l’in-
nescarsi di un passaparola efficace tra
la gente. Dell’importanza più 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» e l’augu-
rio di «fuoco e fiamme» anche secon-
do Paolo Mati di Toscana Fair che ipo-
tizza la giornata di domani come una
delle più calde della manifestazione.
«E poi — aggiunge — c’è anche tanta
curiosità 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 c’è e la curiosità
anche — racconta Eleonora Potenza
— il che, come premessa, certo non è

male. Per noi è 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».

GIÀ OLTRE ogni cautela possibile
visto il momento forse un po’ prematu-
ro è 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 Caffè Galleria. «Non voglio
essere precipitoso — premette — ma è
anche vero che mi era stato detto che
sarei stato l’unico ad effettuare servi-
zio bar. Invece così non è e questo, in
quanto caffè, ci penalizza non poco.
Ad ogni modo, aspettiamo la chiusura
di domani per poter dire qualsiasi al-
tra cosa».
La rassegna resterà aperta oggi dalle
11.30 alle 23 e domani sempre dale
11,30 ma fino alle 22.30.

linda meoni

Tutti alla San Giorgio
per imparare il benessere
di mente e corpo

«La Toscana in Bocca»
Partenza oltre le aspettative
Il successo è della qualità
Ristoratori soddisfatti: «Il giro c’è e anche la curiosità»

I L S E T T I M O C O M P L E A N N O D E L L A B I B L I O T E C A

ERANO ALCUNE migliaia giovedì a festeggia-
re il settimo compleanno della biblioteca San
Giorgio, animata dal pomeriggio fino a notte fon-
da da un cartellone di eventi per tutti i gusti e per
tutte le età.
Tante persone hanno risposto con entusiasmo al
richiamo rappresentato dagli 85 appuntamenti
in programma tra incontri, corsi, giochi, confe-
renze e dimostrazioni, tutti pensati all’insegna
del benessere per il corpo e per la mente.
«Siamo molto contenti — ha affermato nel corso
della serata Maria Stella Rasetti, direttrice del si-
stema bibliotecario cittadino — anche perché
stiamo registrando un’affluenza superiore rispet-
to alla media raggiunta nelle passate edizioni.
Quest’anno, inoltre, siamo riusciti a offrire un
numero ben superiore di eventi, e abbiamo coin-
volto una grande quantità di volontari provenien-
ti dalle associazioni del territorio».

PER L’OCCASIONE la biblioteca è stata tra-
sformata in una «bibliofarm» dove, a partire dal
pomeriggio e fino circa alle 2, è stato possibile
prendere parte a lezioni di respiro e di training
autogeno, laboratori di biodanza o approfittare
di dimostrazioni di shiatsu tra gli scaffali di libri
e i tavoli da studio.
Tra gli argomenti affrontati anche alimentazio-
ne naturale e metodi della medicina tradizionale,
complementare e alternativa. Ricca l’offerta per i
più piccini, così come il numero di letture, perfor-
mance e degustazioni.
«L’idea di trasformare la San Giorgio in una ‘bi-
bliofarm’ — ha spiegato Rasetti — è emersa so-
prattutto a partire dai temi affrontati nel corso
dell’anno all’interno dei circoli di studio. Abbia-
mo così deciso di coinvolgere operatori del benes-
sere a vario titolo: stasera medicina tradizionale
e pratiche alternative coesistono e si integrano,
mentre solitamente viste come inconciliabili».

IMPOSSIBILE, infine, non ricordare il gran nu-
mero di volontari che hanno prestato servizio a
vario titolo nel corso della serata: oltre 30 le asso-
ciazioni, gli enti e le aziende che hanno contribui-
to alla realizzazione. Non è mancato anche

quest’anno il tradizionale taglio della torta di
compleanno da parte del sindaco Samuele Berti-
nelli; è stata inoltre lanciata ufficialmente la nuo-
va tessera San Giorgio Discovery, che permetterà
agli iscritti di accumulare punti e aggiudicarsi i
premi in palio.

Giulia Gonfiantini

LA CITTA’ IN FESTA ESPERIMENTO
LA PRIMA EDIZIONE DELLA MANIFESTAZIONE
CON I RISTORATORI DI PISTOIA E DELLA TOSCANA
PROMETTE DI DIVENTARE UN APPUNTAMENTO FISSO

PRIMO BILANCIO
MOLTE LE PERSONE CHE HANNO VISITATO
GLI STAND ALLA CATTEDRALE NELL’EX BREDA
PER ASSAGGIARE E COMPRARE PRODOTTI TIPICI

LA RICORRENZA
GIOVEDI’ LA BIBLIOTECA SAN GIORGIO HA ACCOLTO
EVENTI LEGATI AL BENESSERE: LEZIONI DI SCHIATSU
E LABORATORI SULLA MEDICINA ALTERNATIVA

LA TRADIZIONE
IERI NELLA ZONA DELLO STADIO E’ TORNATA
LA TRADIZIONALE FIERA DI PRIMAVERA
CON OLTRE DUECENTO AMBULANTI

L A P R I M A E D I Z I O N E D E L L A M A N I F E S T A Z I O N E

IL BRINDISI Da sinistra, il presidente di Confcommercio Pistoia Stefano
Morandi, la deputata pistoiese del Pd Caterina Bini, l’oste Checco Bugiani
e il sindaco Samuele Bertinelli dopo il taglio del nastro della rassegna

GLI EVENTI In alto, i giochi con i bimbi. Sotto,
il taglio della torta alla San Giorgio

GLI ESPOSITORI In alto, gli stand nella Cattedrale ex
Breda. Sopra, Moreno Ianda del ristorante «La bussola da
Gino», a destra, una prova di «Sapore di Sala» di Tvl. In
basso, Clara Novelli, Giovanni D’Amelio, Emanuele Bugiani
della «Fiaschetteria La Pace» (foto Acerboni/ FotoCastellani)
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sul territorio da poco meno di tre an-
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GIÀ OLTRE ogni cautela possibile
visto il momento forse un po’ prematu-
ro è Simone Bovani dei «Salaioli».
«Aspettative largamente superate —
commenta entusiasta —. Chi ha man-
giato da noi ha premiato la scelta di
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ste primissime ore». Leggera nota sto-
nata arriva nelle parole di Pino Ales-
sandro del Caffè Galleria. «Non voglio
essere precipitoso — premette — ma è
anche vero che mi era stato detto che
sarei stato l’unico ad effettuare servi-
zio bar. Invece così non è e questo, in
quanto caffè, ci penalizza non poco.
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linda meoni

«La Toscana in Bocca»
Partenza oltre le aspettative
Il successo è della qualità
Ristoratori soddisfatti: «Il giro c’è e anche la curiosità»

LA CITTA’ IN FESTA ESPERIMENTO
LA PRIMA EDIZIONE DELLA MANIFESTAZIONE
CON I RISTORATORI DI PISTOIA E DELLA TOSCANA
PROMETTE DI DIVENTARE UN APPUNTAMENTO FISSO

PRIMO BILANCIO
MOLTE LE PERSONE CHE HANNO VISITATO
GLI STAND ALLA CATTEDRALE NELL’EX BREDA
PER ASSAGGIARE E COMPRARE PRODOTTI TIPICI

IL MERCATO OLTRE DUECENTO AMBULANTI

Folla alla «Fiera di primavera» allo stadio

L A P R I M A E D I Z I O N E D E L L A M A N I F E S T A Z I O N E

A CACCIA dell’affare o solo per fare una
«girata» nel giorno di festa. Sono stati in
tantissimi i pistoiesi e non che ieri hanno
affollato i banchini della fiera di primavera
che si è svolta, come da tradizione, allo
Stadio. Dalla mattina alla sera, gli
ambulanti hanno tenuto aperti i loro
banchi.
Oltre duecento gli stand presenti, con
offerte non solo di vestiario ma anche di
prodotti alimentari di qualità. La
manifestazione della fiera di primavera ha
sempre riscosso molto successo.
Molte le famiglie che hanno deciso di
passare una mattina e un pomeriggio alla

ricerca delle eccellenze culinarie del
territorio.
Molti anche gli stand specializzati nella
pelletteria, negli articoli da caccia e nei
prodotti dell’artigianato locale. «Un buon
bilancio di vendite oltre che di affluenza —
hanno commentato alcuni ambulanti —
Una manifestazione che dovrebbe essere
ripetuta altre volte durante l’anno».
«Questa fiera ci piace anche perché essendo
fuori dal centro è facilmente raggiungibile
da tutti», spiegano alcuni avventori. E
altri: «Il mercato nel centro storico è
suggestivo, ma i banchini allo stadio sono
comodi e c’è più spazio per girare e
guardare la merce».L’AFFLUENZA Moltissime le persone per tutta la giornata

IL BRINDISI Da sinistra, il presidente di Confcommercio Pistoia Stefano
Morandi, la deputata pistoiese del Pd Caterina Bini, l’oste Checco Bugiani
e il sindaco Samuele Bertinelli dopo il taglio del nastro della rassegna

GLI ESPOSITORI In alto, gli stand nella Cattedrale ex
Breda. Sopra, Moreno Ianda del ristorante «La bussola da
Gino», a destra, una prova di «Sapore di Sala» di Tvl. In
basso, Clara Novelli, Giovanni D’Amelio, Emanuele Bugiani
della «Fiaschetteria La Pace» (foto Acerboni/ FotoCastellani)
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Ristoratori soddisfatti, diventerà un appuntamento fisso ·Alle pagine 2 e 3

Successo alla Cattedrale per la rassegna «La Toscana in bocca»
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I PROTAGONISTI I PROTAGONISTI

di Alessandra Tuci
w PISTOIA

Pistoia non è solo la città 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,
l’aroma proveniente dalla
Cattedrale dell’ex Breda ha
avvolto chiunque passasse di
lì per caso o avesse già in
mente di sperimentare le doti
culinarie di cuochi pistoiesi e
non solo.

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
comodità.

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

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, che richiede ben
5 giorni di preparazione ed in
pochi lo fanno. Speriamo di
avere successo con questa
bellissima iniziativa, per noi e
per tutta la città».

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

stronomico e conduttore tele-
visivo del programma “Chef
per un giorno”, Elena Farinel-
li del blog “Io amo Firenze” e
Michela Ricciarelli, anch’essa
blogger di cucina.

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

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 con il rosmarino.

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

ni.
«Stiamo già vendendo qual-

cosa –dice uno di loro- tra po-
co ci sarà anche il pane. Parte
del ricavato sarà devoluto
all’acquisto di un forno che
andrà 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.

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

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

E allora spazio alla gola e ad
ognuno il suo gusto.

di Corrado Benzio
w PISTOIA

Il «carcerato» è da applausi,
ma anche la trippa non è 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
l,e vendite.

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, l’uo-
mo di Confcommercio che
ha seguito tutta l’organizza-
zione della manifestazione
era òpiù che soddisfatto.
L’organizzazione era perfet-
ta., Fra le 8 e le 10 di ieri sera
tanta gente, ma senza che ci
fosse la calca agli stand.

Certo alcuni hanno avuto
più 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-

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

Per molti è stato un auten-
tico tour de force perchè 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 parte locali.

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

tamente concorrenziale, con
piatti che non superavano i 3
o 4 euro.

Del resto questo è il nume-
ro zero e va preso soprattutto
come un segnale che la risto-
razione ed in genere l’artigia-
nato gastronomico pistoiese
è più che maturo per una ma-
nifestazione del genere e for-
se anche più ampia.

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

PISTOIA - Mentre in Cattedrale si celebrava la
cucina pistoiese, tradizionale ed innovativa, alla
Biblioteca San Giorgio festa grande per i sette anni
di una delle istituzioni culturali vanto della nostra
città. Sette anni di migliaia di persone che l’hanno
frequentato e vi hanno studiato e attinto conoscen
ze.
Una festa all’insegna della gola. Grazie a Vetrina
Toscana, l’agenzia della Regione che si occupa di
valorizzare i nostri prodotti, grandi e piccini hanno
potuto assaggiare tante bomtà. Per i grandi c’era il

lardo di Colonnata con il pane di Marliana, Ma
anche tre birrifici toscani portati dalla Vineria
numero 4 di via del Lastrone.
Per i piccoli tante bontà dolci e la grande torta che
alle 20 di ieri sera ha sancito il momento clou del
compleanno della biblioteca.
Una festa riuscitissima, quasi radoppiata per la
presenza a due passi della kermesse mangrereccia
della Confcommercio.
Un modo per accontentare tutti e ricordare quanto
alla fine sia viva Pistoia.

Pistoia a tavola
l’ora del rilancio
Toscana in Bocca organizzata da Confcommercio
è partita subito alla grande: tanta fame di cibo e di cultura

Il sindaco inaugura Toscana in bocca

‘‘
IL CRITICO
ROMANELLI:

Pistoia è
rimasta chiusa a lungo
in se stessa, ora è il
momento di “aprire”
le proprie tradizioni

Stand de “Il Frantoio” con Bruno Lottini e Simone Bartoli

Prezzi superpopolari
per trippa e carcerato
La festa è per tutti
Le belle signore della Bettola e Corradossi re del pesce
fra gli stand più visitati. Si va avanti fino a domenica

Un momento della festa alla biblioteca San Giorgio

Festa di compleanno con Vetrina Toscana alla biblioteca S. Giorgio

Lo Stand di
Moka J-Enne
celebre
torrefattore
pistoiese
con
Jacopo Aiazzi

“Storica
Norcineria
da Romolo”
Antonella
Lombardi e
Marzia
Matteoni

Eleonora
Potenza
de la
“Casa Vinicola
Rubattorno”

Lo Stand
di "Toscana
Fair" con
Vincenzo Volpe
e Paolo Mati
patron
del
ristorante
ma anche
noto
imprenditore
del settore
del verde

Le
prelibatezze
della
pizzeria
Amore Mio
di Catena
di Quarrata

Molte le
presenze
nella
Cattedrale
per Toscana
in bocca

Assipan
ha
presentato
i suoi prodotti
dalle
focacce
aI panini
agli aromi

I visitatori
si aggirano
nella
Cattedrale
Siamo
in pieno
pomeriggio
Gli stand
dei locali
devono
ancora
aprire
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I PROTAGONISTI I PROTAGONISTI

di Alessandra Tuci
w PISTOIA

Pistoia non è solo la città 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,
l’aroma proveniente dalla
Cattedrale dell’ex Breda ha
avvolto chiunque passasse di
lì per caso o avesse già in
mente di sperimentare le doti
culinarie di cuochi pistoiesi e
non solo.

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
comodità.

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

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, che richiede ben
5 giorni di preparazione ed in
pochi lo fanno. Speriamo di
avere successo con questa
bellissima iniziativa, per noi e
per tutta la città».

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

stronomico e conduttore tele-
visivo del programma “Chef
per un giorno”, Elena Farinel-
li del blog “Io amo Firenze” e
Michela Ricciarelli, anch’essa
blogger di cucina.

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

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 con il rosmarino.

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

ni.
«Stiamo già vendendo qual-

cosa –dice uno di loro- tra po-
co ci sarà anche il pane. Parte
del ricavato sarà devoluto
all’acquisto di un forno che
andrà 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.

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

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

E allora spazio alla gola e ad
ognuno il suo gusto.

di Corrado Benzio
w PISTOIA

Il «carcerato» è da applausi,
ma anche la trippa non è 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
l,e vendite.

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, l’uo-
mo di Confcommercio che
ha seguito tutta l’organizza-
zione della manifestazione
era òpiù che soddisfatto.
L’organizzazione era perfet-
ta., Fra le 8 e le 10 di ieri sera
tanta gente, ma senza che ci
fosse la calca agli stand.

Certo alcuni hanno avuto
più 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-

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

Per molti è stato un auten-
tico tour de force perchè 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 parte locali.

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

tamente concorrenziale, con
piatti che non superavano i 3
o 4 euro.

Del resto questo è il nume-
ro zero e va preso soprattutto
come un segnale che la risto-
razione ed in genere l’artigia-
nato gastronomico pistoiese
è più che maturo per una ma-
nifestazione del genere e for-
se anche più ampia.

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

Pistoia a tavola
l’ora del rilancio
Toscana in Bocca organizzata da Confcommercio
è partita subito alla grande: tanta fame di cibo e di cultura

Il sindaco inaugura Toscana in bocca

‘‘
IL CRITICO
ROMANELLI:

Pistoia è
rimasta chiusa a lungo
in se stessa, ora è il
momento di “aprire”
le proprie tradizioni

Stand de “Il Frantoio” con Bruno Lottini e Simone Bartoli

Prezzi superpopolari
per trippa e carcerato
La festa è per tutti
Le belle signore della Bettola e Corradossi re del pesce
fra gli stand più visitati. Si va avanti fino a domenica

Un momento della festa alla biblioteca San Giorgio

Lo Stand di
Moka J-Enne
celebre
torrefattore
pistoiese
con
Jacopo Aiazzi

“Storica
Norcineria
da Romolo”
Antonella
Lombardi e
Marzia
Matteoni

Eleonora
Potenza
de la
“Casa Vinicola
Rubattorno”

Lo Stand
di "Toscana
Fair" con
Vincenzo Volpe
e Paolo Mati
patron
del
ristorante
ma anche
noto
imprenditore
del settore
del verde

Le
prelibatezze
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pizzeria
Amore Mio
di Catena
di Quarrata

Molte le
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nella
Cattedrale
per Toscana
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Assipan
ha
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i suoi prodotti
dalle
focacce
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I visitatori
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“
GIULIA COGOLI
IL TEMA DELLA CONDIVISIONE
E’ MOLTO ATTUALE PER POLITICI,
ECONOMISTI E GIURISTI

IN QUESTO PERIODO DI RECESSIONE
SONO MESSI A DURA PROVA ANCHE
I CONSUMI CULTURALI“
SAMUELE BERTINELLI

della «condivisione»
e Lella Costa. Apre Stefano Rodotà

SARÀ Stefano Rodotà, già
presidente dell’Autorità ga-
rante della privacy, ad apri-
re, venerdì 23 maggio alle
17,30 in piazza del Duomo,
questa edizione del festival
«Dialoghi sull’uomo». Il
giurista, con la sua lezione,
«Beni comuni: la ragione-
vole follia», parlerà della ne-
cessità di andare oltre lo
schema della proprietà pri-
vata o pubblica, creando
condizioni nuove perché le
persone possano avere ac-
cesso a determinati beni, ov-
vero quelli indispensabili
per rendere concreti i loro
diritti.

TRA GLI OSPITI anche
filosofi, come Remo Bodei
e Serge Latouche, principa-
le promotore dell’idea di de-
crescita; storici, come Ales-
sandro Barbero, che ci ri-
porterà indietro nel tempo,
alla corte di Federico II,
che nel 1200 emanò leggi in
difesa dei suoi sudditi ebrei
e musulmani; e sociologi,
come il francese Alain Cail-
lé e Derrick de Kerckhove,
allievo di McLuhan, che
parlerà di condivisione e ap-
propriazione, le trappole
della rete.
Il teatro Manzoni ospiterà
due grandi spettacoli: ve-
nerdì 23 maggio alle 21,
Lella Costa legge «Il pran-
zo di Babette» della scrittri-
ce danese Karen Blixen, un
affresco dedicato al piacere
della tavola che riesce a far
superare anche i pregiudizi

nutriti nei confronti di uno
straniero.

SABATO 24 maggio alle
21 l’Orchestra di Piazza Vit-
torio sarà protagonista di
un «Concerto da paesi lon-
tanti», che mescolerà la mu-
sica tradizionale dei sei pae-
si da cui provengono can-

tanti e musicisti della com-
pagnia: Senegal, Cuba, Tu-
nisia, Italia, Ecuador, Ar-
gentina con rock, pop, reg-
gae e classica.

DOMENICA sera alle
18,30 in piazza del Duomo,
Roberto Vecchioni accom-
pagnato dal chitarrista Mas-
simo Germini canterà e
dialogherà con l’antropolo-
go Marco Aime su quella
particolare forma di condi-
visione che si genera nello
scambio di musica e parole.
I biglietti saranno in vendi-
ta a partire da oggi presso la
biglietteria La Torre, in via
Tomba di Catilina, tutti i
giorni dalle 9 alle 13 e dalle
16,30 alle 19,30. Costo: 3 eu-
ro gli incontri; 7 euro i con-
certi. I biglietti potranno es-
sere comprati anche
mezz’ora prima degli even-
ti nelle biglietterie poste
all’ingresso delle tensostrut-
ture in piazza del Duomo,
piazza dello Spirito Santo,
nella Sala Maggiore del Co-
mune e nei teatri Manzoni
e Bolognini.
Con il biglietto dei «Dialo-
ghi» sarà possibile accedere
gratuitamente ai principali
musei della città: Museo ci-
vico, centro di Documenta-
zione Giovanni Micheluc-
ci, Palazzo Fabroni, Museo
Marino Marini, Museo del
Ricamo, Casa studio Fer-
nando Melani e alla mostra
in corso in Palazzo Fabroni
«C’era Togliatti. Fotografie
di Mario Carnicelli».

M.V.

PARTE OGGI «La Toscana in
bocca», rassegna di cucina e tradi-
zione che fino a domenica porterà
alla Cattedrale (area ex Breda) di
via Pertini il meglio dell’enogastro-
nomia regionale. Si tratta della pri-
ma manifestazione del genere in
città, 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 è in program-
ma oggi alle 17. Alle 18 Tvl tra-
smetterà, in diretta dalla Cattedra-
le, una puntata speciale di «Sapore
di Sala».

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

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

prendente antipasti, primi piatti,
secondi e dessert, con la possibilità
per gli avventori di scegliere tra ol-
tre 60 pietanze. Sarà presente una
selezione di produttori ed esposito-
ri, presso cui sarà 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 più
piccoli sempre aperta; il tutto a cu-
ra di Wonder Park.
Domani l’argomento sarà «La 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 sarà la volta
di Luisanna Messeri, autrice e in-
terprete di noti programmi televisi-
vi,. Gran finale domenica con la ta-
vola rotonda «La qualità a tavola»,
che vedrà partecipare lo chef Mat-
teo Scibilia e Claudio Zeni, corri-
spondente di «Italia a Tavola».

LA PRESENTAZIONE La direttrice del Festival, Giulia Cogoli, il presidente
della Fondazione Caript, Ivano Paci, e il sindaco Samuele Bertinelli

DUOMO
Domenica
Roberto
Vecchioni
canta e
dialoga con
Marco Aime
Nel tondo,
Stefano
Rodotà

Incontri, spettacoli e visite
Città «aperta» fino a tardi

E con il biglietto si accede gratis in tutti i musei

Sconti nei negozi
e menùa tema

Tutti gli appuntamenti del
festival «Dialoghi
sull’uomo» sul sito internet
dell’eventoLA RASSEGNA NELLA CATTEDRALE EX BREDA 30 STAND DI AZIENDE PROPONGONO LA CUCINA REGIONALE

«La Toscana in bocca», un lungo weekend di gusto

MUSICA
Sabato al Manzoni c’è
l’Orchestra multietnica
di Piazza Vittorio

IL FESTIVAL darà
diritto anche a sconti
presso gli esrcizi
commerciali del
centro storico.
Mostrando il biglietto
dei «Dialoghi»,
infatti, si potrà fare
shopping a prezzo
agevolato. Non solo,
nel centro i ristoranti
prepareranno menù a
tema e «piatti» per il
pubblico del Festival.
Sul sito dell’evento
www.dialoghisulluo-
mo.it sarà ppssibile
accedere a offerte su
pernottamento e
visite della città
durante i giorni del
festival.

LA CAMERA di Commercio di
Pistoia , nell’ambito delle azioni
promozionali e di sviluppo
dell’economia provinciale e per
incentivare la partecipazione delle
imprese del sistema agroalimentare,
ha predisposto un bando per la
partecipazione delle imprese alla
manifestazione fieristica «L’Italie à
Table» che si svolge a Nizza dal 29
maggio al 1˚ giugno 2014.
Sede della manifestazione è la
prestigiosa Promenade des Anglais,
dove verranno allestite delle tenso-
strutture ad hoc. Giunto alla decima
edizione, è il salone di riferimento
per il sud-est della Francia per la
promozione dei prodotti
enogastronomici e degli itinerari
turistici-culturali italiani. L’ultima
edizione ha registrato oltre 130mila
visitatori, 65 giornalisti italiani e

francesi e una media di 4 incontri
commerciali per espositore con
operatori francesi e internazionali.
La Camera di Commercio di Pistoia
mette a disposizione un minimo di
10 fino ad un massimo di 14 stand
preallestiti. Le manifestazioni di
interesse saranno accolte in ordine
cronologico di arrivo. I dettagli del
bando e la domanda di
partecipazione sono consultabili sul
sito della Cciaa Pistoia
www.pt.camcom.it (seguendo il link
servizi, internazionalizzazione) o si
possono richiedere all’ufficio
incaricato del coordinamento della
manifestazione Pistoia Promuove al
n. 0573 25079 - 329 5463020 oppure a
info@pistoiapromuove.pt.camcom.it
La domanda va inviata
esclusivamente tramite pec entro e
non oltre il 28 aprile 2014.

www.dialoghisulluomo.it

IL PROGRAMMA

LO CHEF Claudio Menconi

OGGI IL VIA
In programma degustazioni
e laboratori di cucina
anche per i bambini

Imprese pistoiesi alla fiera di Nizza
Una vetrina per le nostre eccellenze
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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 specialità regionali a prezzi scontati
di Alessandra Tuci
w PISTOIA

Chi non ama la cucina toscana
alzi la mano. Spazio allora alla
nostra tradizione culinaria per
l’evento “Toscana in bocca”,
edizione zero, che coinvolgerà
alcuni noti ristoratori pistoiesi
a partire da domani pomerig-
gio ore 17, con taglio del nastro
alla presenza delle autorità 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. Il luo-
go scelto è la Cattedrale (area
ex Breda) di via Pertini che
ospiterà 30 stand di aziende
del settore somministrazione e
ristorazione, ognuna delle qua-
li proporrà due piatti della tra-
dizione gastronomica toscana.

Ideatore dell’iniziativa è
Checco Bugiani, noto titolare
dell’omonima trattoria, che
qualche mese fa ha
“contagiato” altri ristoratori

con l’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 possibilità di
scegliere tra oltre 60 pietanze,
con porzioni ridotte (per poter-
ne assaggiare di più) ad un mo-

dico prezzo.
È la prima manifestazione

culinaria della nostra città,
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

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 Morandi, 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

da ristoratori ed operatori del
settore alimentare. Ci sarà da
migliorare, ma tanta è la volon-
tà di mettersi in gioco».

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

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. È previsto inoltre uno spa-
zio per i più piccoli, che potran-
no apprendere i primi rudi-
menti dell’arte culinaria. «Noi
toscani siamo un popolo fortu-
nato perché tutti più o meno
sappiamo cucinare: diamo
uno slancio alla nostra cucina
nella nostra città» conclude
Checco Bugiani.

L’iniziativa, prima
del genere in città,

è nata da un’idea
di Checco Bugiani e subito
è stata appoggiata
da Confcommercio
La kermesse prevede
anche corsi e show cooking

I cuochi (al centro Checco Bugiani) con i dirigenti della Confcommercio Una manifestazione gastronomica nella “cattedrale” dell’ex Breda (Gori)
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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 proporrà fino a domenica il meglio dell’enogastronomia di
casa nostra in oltre trenta stand allestiti dalle aziende del settore.
Dopo l’inaugurazione 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 «Io amo Firenze».
Ed è proprio di cucina e web che si è parlato, un connubio sempre più 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 sarà la
volta del giornalista Leonardo Romanelli che discuterà di cucina pistoiese. Per
tutto il giorno esposizione a cura dell’associazione micologica pistoiese. La
Cattedrale resterà aperta tutti e tre i giorni dalle 11.30 alle 23, ad eccezione di
domenica quando chiuderà alle 22.30. Programma completo su
www.latoscanainbocca.it

RASSEGNA ALLA «CATTEDRALE»
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I PROTAGONISTI

LA CITTA’ IN VETRINA

COMMERCIO Pistoia e Cna
muovono l’ultimo passo d’avvici-
namento e si «aggregano» ufficial-
mente. Non era un mistero che la
nuova associazione dei commer-
cianti del centro storico e quella
di via Fermi, già presente con
una sede in via della Madonna,
avessero già avuto modo di colla-
borare, ma adesso il rapporto si fa
più stretto e assume una dimen-
sione «politica» a tutti gli effetti.
La definizione l’hanno utilizzata
più volta gli stessi portavoce delle

due realtà, nella conferenza stam-
pa di presentazione di ieri al resi-
dence «Artemura» di via Curtato-
ne e Montanara: la presidente pro-
vinciale Cna, Elena calabria; la re-
sponsabile dell’area Pistoia-Serra-
valle Cna, Lucia Salfa; e Paolo
Guercini, presidente dell’associa-
zione che, dalla nascita di un an-
no e mezzo fa in polemica con
Confesercenti e Confcommercio,
conta circa 150 iscritti fra i com-
mercianti del centro.

«SEMBRAVA un progetto quasi
irrealizzabile — sottolinea Salfa
— e invece è diventato realtà. Col-
laboreremo e condivideremo
obiettivi e progetti, e mi auguro
che il nostro esempio possa avere
effetti trainanti. La diversità è un
arricchimento».

Del periodo di collaborazione de-
gli ultimi mesi, si esprimono giu-
dizi positivi da entrambe le parti.
«Semplice — si legge nella nota
Cna — è stato accogliere la richie-
sta di aggregazione avanzata da
Commercio Pistoia, che come pre-
visto dal nostro statuto e dagli ac-
cordi stipulati, lasciano all’asso-
ciazione aggregata la massima au-
tonomia statutaria e organizzati-
va, consentendo alla stessa di po-
ter contare sulla Cna per rafforza-
re la sua capacità di rappresentan-
za soprattutto nei confronti delle
istituzioni».
Il «salto di qualità» dei rapporti
sta proprio in questo punto. «Da
un anno e mezzo — racconta
Guercini — siamo in lotta contro
un muro che si chiama Comune.
Siamo stati ricevuti una volta dal

sindaco, che ci ha assicurato ci
avrebbe consultato come tutte le
altre associazioni per le scelte ri-
guardanti la città. Nella realtà, sia-
mo però stati ignorati. Adesso
avremo invece un peso politico di-
verso, che ci servirà per dire la no-
stra sui tanti problemi di un cen-
tro storico per cui, al di là dei pro-
clami, è ancora stato fatto ben po-
co. Dobbiamo lavorare prima che
Pistoia diventi una città fanta-
sma».

QUALE sarà adesso l’approccio
rispetto alle altre associazioni che
da sempre rappresentano il com-
mercio cittadino? «La diversità
non è competizione ma crescita»,
risponde con uno slogan Cala-
bria. «La nostra non è una logica
di antagonismo: lo dimostra la no-

stra volontà di costituire anche a
Pistoia Rete imprese Italia», ag-
giunge Salfa. «Mi sembra sorpas-
sato ragionare per schieramenti,
la politica è raggiungere un obiet-
tivo», dice in slancio giovanile
Guercini.
Già presente nel Centro commer-
ciale naturale con alcuni consi-
glieri, Commercio Pistoia non
cambia posizione. «Non siamo
gente che vuole fare solo confusio-
ne come qualcuno dice, forse solo
perchè visti come persone che vo-
gliono togliere potere a chi ce l’ha
— conclude Guercini —. Conti-
nueremo a stare nel Ccn in modo
costruttivo, chiedendo anche
chiarezza e trasparenza sulla ge-
stione dei finanziamenti e dei sol-
di a disposizione».

s.t.

LA TERZA FORZA
CNA PRENDE SEMPRE PIU’ CAMPO FRA I NEGOZI
DEL CENTRO STORICO E UNISCE LE FORZE
CON I 150 DI «COMMERCIO PISTOIA»

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

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

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

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
più 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» è il
fornitore ufficiale della manifesta-
zione, Moka J 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 l’acco-
glienza dell’Istituto alberghiero
«Martini» di Montecatini Terme.
Per documentare in diretta l’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 è possibile vi-
sitare il sito www.latoscanainboc-
ca.it oppure la pagina facebook La
Toscana in Bocca.

Loris Corradossi

Checco Bugiani

Bruno Lottini

Andrea Cappellini

L’INAUGURAZIONE di «LA
Toscana in bocca» è in pro-
gramma per domani alle
17, quando si terrà il ta-
glio del nastro alla presen-
za delle autorità locali. La
rassegna sarà poi aperta
tutti i giorni dalle 11.30 fi-
no alle 23. Una sezione ad
hoc sarà 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.

Commercio Pistoia e Cna si aggregano
«Adesso avremo un vero peso politico»
Negozianti del centro e associazione artigiana: l’unione è ufficiale

IL PATTO Da sinistra Lucia Salfa, responsabile area Pistoia-Serravalle per Cna; Paolo Guercini,
presidente Commercio Pistoia; Elena Calabria, presidente provinciale Cna

Piatti e assaggi della cucina tipica
«La Toscana in bocca» è servita
All’ex Breda 30 stand di ristoranti e aziende enogastronomiche

Tavole rotonde
con gli esperti

ANCHE un po’ di Pistoia, nella «culla del
fare, dell’inventiva, della fantasia e della
tradizione» della Fortezza da Basso di Fi-
renze. Non poche, anche per quest’edizio-
ne, le aziende del nostro territorio che alle-
stiranno stand alla Mostra internazionale
dell’artigianato che si svolgerà da domani
al primo maggio. Fra queste, nel padiglio-
ne «Visioni» la «Veliart» di Velia Niccolai
di Serravalle pistoiese con le sue pietre.
Nel padiglione intitolato a Spadolini, i tan-
ti visitatori che come ogni anno affolleran-
no la fiera, potranno vedere le pelli e le pel-
licce di Claudia Venturini, le scarpe su mi-
sura che la «Peter’s & co» realizza a Pieve
a Nievole.
Presente con tavoli che sono opere d’arte
della fonderia, «Salvatori arte» di
Sant’Agostino. Questo per quanto riguar-
da le imprese associate a Confartigianato.

La Cna di Pistoia, organizza invece una
collettiva insieme ai colleghi pratesi. Le
aziende pistoiesi sono «Romolo Norcine-
ria» di via Carratica; «La Porcellana» di
Michelucci; «Berti Lauretta biancheria»,
«Attacchi d’arte bijoux», «Giacomo Giu-
stizieri» con i suoi complementi arredo;
«Susini David» con le sue incisioni. E an-
cora i prodotti di orificeria di Gianluca Fi-
cini, i materassi della «Baldiflex», i bijoux
di «Monete traforata», gli accessori in pel-
le di «Kety special». Sempre nei comple-
menti dell’arredo parteciperà anche la
«Colm Pescia».
Ogni anno, la Mostra internazionale
dell’artigianato trasforma la Fortezza da
Basso di Firenze in una cittadella dove le
vie dell’artigianato si diramano in nuovi
percorsi espositivi: un luogo ideale per far-
si conoscere al grande pubblico nazionale
e internazionale.

MOSTRA INTERNAZIONALELE REALTA’ LOCALI PRESENTI ALL’ESPOSIZIONE FIORENTINA

Le aziende pistoiesi ai padiglioni della Fortezza da Basso

LA TRADIZIONE Torna, da domani fino
al Primo maggio, la Fiera dell’artigianato
alla Fortezza di Firenze

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

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

«Il Frantoio» di
Valdibrana con penne
speciali e stoccafisso

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

RAPPRESENTANZA
«Nessuna contrapposizione
con gli altri gruppi. Vogliamo
parlare con il Comune»

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

LA QUATTRO GIORNI
Da domani a domenica
con ingresso gratuito
fra stand e spazio bambini

LA «CATTEDRALE»
Sede di «Toscana in bocca»

SCADONO sabato 26 i ter-
mini per la presentazione
delle domande per la parte-
cipazione alla «Fiera Oami»
di Cantagrillo. La manife-
stazione, giunta ormai alla
14esima edizione si terrà a
Serravalle Pistoiese nella
frazione di Cantagrillo in
via Montalbano domenica
11 maggio e vedrà la parteci-
pazione di circa 60 operato-
ri provenienti da tutto il ter-
ritorio regionale. La «Fiera
oami» è ormai diventato un
appuntamento fisso non sol-
tanto per gli espositori ma
per le tante persone che
ogni anno scelgono di affol-
lare l’avvenimento organiz-
zato nel periodo primaveri-
le.
Dalle associazioni di catego-
ria si ricorda che chi fosse
interessato a partecipare
può ritirare i moduli di par-
tecipazione alle sedi di Con-
fcommercio e di Confeser-
centi Pistoia, alle cui sedi le
domande dovranno essere
inoltrate nei termini stabili-
ti.

PER MAGGIORI informa-
zioni e per il ritiro della mo-
dulistica è possibile rivol-
gersi ai seguenti recapiti e
indirizzi: Anva-Confeser-
centi, via Galvani, 17;
51100 Pistoia; telefono
0573.92771; Fiva-Confcom-
mercio, viale Adua, 128;
51100 Pistoia; telefono
0573.991554.

CANTAGRILLO

FieraOami
ultimi giorni
per richiedere

l’adesione

DOPO il successo della
scorsa settimana, oggi gli
esercenti di via degli Orafi
ripropongono «La Bancarel-
la» allestendo i graziosi
stand con i prodotti e le cu-
riosità dei negozi della stra-
da. Accanto ai prodotti di
abbigliamento, di casalin-
ghi e accessori, durante il
pomeriggio saranno distri-
buiti i gelati della nuova Sti-
ckhouse a tutti i bambini
che passeggeranno lungo la-
via degli Orafi. I commer-
cianti distribuiranno i buo-
ni con i quali i piccoli con-
sumatori potranno assaggia-
re il gelato sullo stecco.

VIA DEGLI ORAFI

Oggi tornano
le bancarelle
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L’evento

Ponte
del25 aprile
Lanostra
gastronomia
protagonista

Da domani per quattro giorni
trenta stand alla Cattedrale
per accontentare tutti i palati



di Eleonora Ferri
w PISTOIA

Piatti tipici cucinati e gustati sul posto
Ad aprile la Cattedrale Breda ospita “Toscana in bocca”: ogni ristoratore proporrà due specialità

butori gratuiti di acqua mine- rappresentanza significativa
rale. Una celebrazione e pro- di alcuni ristoratori storici pi-
mozione della buona cucina stoiesi, come Checco Bugiani,

Avere a disposizione i piatti toscana, per far conoscere le Bruno Lottini del ristorante il
dei migliori ristoranti toscani e eccellenze culinarie del territo- Frantoio, Moreno Ianda de La
pistoiesi, vedere i cuochi che rio. Tra queste eccellenze ci so- bussola da Gino e Graziano
preparano le loro ricette mi- no anche i prodotti delle oltre Corradossi del ristorante Cor-
gliori, assaggiare e gustare. 20 aziende dell'agro-alimenta- radossi di Pistoia. «I ristoratori
Questi gli ingredienti principa- re che parteciperanno: prodot- faranno il meglio - spiega
li della prima edizione di ti che si potranno non solo as- Checco - ci saranno anche
“Toscana in bocca”: il nuovo saggiare gratuitamente, pres- piatti sovrapposti e il visitatore
evento dedicato alle eccellen- so gli stand dedicati, ma anche si potrà divertire a assaggiare
ze dell'enogastronomia tosca- comprare. «Saranno allestiti la pappa al pomodoro fatta da
na e che dal 24 al 27 Aprile tra- degli scaffali self-service con un ristorante e quella fatta da
sformerà la Cattedrale di via tutti i prodotti delle 20aziende un altro, e magari dare dei vo-
Pertini a Pistoia in un incontro - spiega l'organizzazione della ti!». Le iscrizioni per i ristoranti
di sapori “Made in Tuscany”. location interna, Valerio Rice- che vogliono partecipare sono
L'iniziativa è promossa da vimenti - con una cassa comu- aperte fino a fine marzo, e so-
Confcommercio Pistoia, con il ne dove si potrà pagare: una no rivolte anche a tutti i risto-
contributo della camera di specie di supermercato». ranti della toscana (per info
commercio e di Zona Market “Toscana in bocca” vedrà 0573.991570): «Partiremo con
di Sidal (Società italiana distri- anche molti eventi collaterali: una grossa campagna pubbli-
buzioni alimentari fondata a stronomico toscano. Ognuno stare i piatti tipici toscani ap- show cooking, seminari, con- citaria sul territorio regionale -
Pistoia nel '47) che sarà il forni- dei 40 ristoratori proporrà due pena fatti, attraversando un vegni a tema enogastronomi- spiegano gli organizzatori - e
tore ufficiale della manifesta- specialità del proprio menù, percorso suddiviso per sezioni co (a cura dell'accademia eno- speriamo possa diventare un
zione. che verranno cucinate sul po- (antipasti, primi, secondi e gastronomica toscana), coin- appuntamento fisso». Un'ini-

La manifestazione - a ingres- sto: ogni ristoratore avrà infat- dessert) a pochi euro. E pro- volgimento delle scuole pisto- ziativa che vuole far conoscere
so gratuito - vedrà la partecipa- ti una propria postazione at- prio per questo la Cattedrale iesi e molte inziative nei locali e dare la possibilità di assaggia-
zione di 40 ristoratori e oltre 20 trezzata per cucinare. I visita- di via Pertini verrà dotata an- del centro storico di Pistoia. re, letteralmente, le eccellenze
produttori del settore enoga- tori potranno assaggiare e gu- che di aree per sedersi e distri- Un evento che parte da una culinarie del territorio.

Checco Bugiani, Moreno Ianda, Bruno Lottini e Graziano Corradossi

IV Pistoia IL TIRRENO GIOVEDÌ 6 MARZO 2014
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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 svolgerà 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 realtà 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, proporrà al pubbli-
co due delle sue specialità. Il programma
comprende inoltre seminari, corsi di cuci-
na e momenti dedicati all’intrattenimento.
L’obiettivo è quello di attrarre su Pistoia
l’attenzione di visitatori da tutta la regione
e mettere in evidenza la qualità della nostra
ristorazione. Chiara anche la volontà di cre-

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

PER LE AZIENDE, la manifestazione
prevede per i visitatori la possibilità di de-
gustare assaggi di piatti tipici preparati sul
posto dai 40 ristoranti presenti. Inoltre, sa-
rà possibile acquistare i prodotti del territo-
rio di oltre 20 aziende della provincia. Le
aziende interessate avranno la possibilità
di iscriversi per essere presenti alla manife-
stazione fino alla metà del mese di marzo.
Per gli avventori saranno allestiti aree per
sedersi e punti di distribuzione gratuiti di
acqua minerale.
L’evento verrà 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-
rà curata dall’Accademia enogastronomica
toscana, partner dell’iniziativa. Gli spazi
dedicati alle degustazioni, in particolare, sa-
ranno suddivisi in corner presso cui assag-
giare caffè, 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 sarà pre-
vista anche una raccolta fondi devoluta ad
alcune onlus del territorio per la realizza-
zione di progetti a scopo benefico.
L’iniziativa è 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 «Dèdico, un’idea di zona» è il forni-
tore ufficiale della manifestazione.

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

La gastronomia locale in mostra
Piatti e prodotti alimentari alla «Cattedrale» dell’ex Breda

PRESENTAZIONE
Alcuni dei cuochi
che hanno
promosso l’evento
insieme a
Confcommercio
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