DALLA PARTE
DEI LETTOR

a cura di Slow Food @
Hgusto@stpauls.it

ANTICHE TRATTORIE
DELLA TOSCANA

SorravyIVE TRA FIESOLE E IL CHIANTI UN TIPO DI LOCALE
CHE 51 PERDE NE| SECOLL: IL RISTORD NEL RETRO DI UN
MEGOTIC DI ALIMENTARI, POSTI SPARTANI E CUCINA DI CASA.

N on & l'osteria dove Mic
woldr Machiavelli si “in-
gAaglioffava® giocanda a car-
te con i popolani del villag-
gio: quella, oggi compresa in
una proprietd del Gruppo ita-
liano vini, ¢ a Sant'Andrea in

Percussing, sulla diretirice

per Firenze. Questa invece si
rrova al capo opposto di San
Casciano in Val di Pesa, sulla
strada per Certaldo, localitd
Ponterotto. 51 chiama Mat-
teuzzi, come 1a faniglia che
la gestisce da generazioni,
ed & stata per secoli una sta-
zione di posta do-
ve ci si ferma-
va per farri-
posdre i caval-
li, comprare
provviste per il
viagglo, rifocillar-
§1 00N UNa ZUPPA.

Oggi i camionisti
sostituito i carrettieri, ma di
quell'epoca sono rimast lo
spaccio di alunenian e tabac-
chi, l'orarin, nei feriali saln
dinrno, Fambiente informa-
le e alcund piartd: manestra di
pane, lesso rifarto con le ci
polle, piccione arrosto (pre-
notateli; rel. 055/82.80.90)

1l locale di 5an Casciano
esemplifica un tipo di ristoro
un tempo diffuso in wtea la-
lia e ancora relativamente
ben rappresentato in Tosca-
na, specie nell'area fiorenti

%m0 posti semphici, tal-

hanno

volta spartani, Con un arre-
do datato ¢ un servizio sen
za pretese (elementi comu-
i, le tovaglie a quadri ¢ i bic-
chieri di vetro robusto), ma
dove la cucina & spesso dav-
ero “di casa”, fortemente im
prontata sui piatti tipici.

A Scandic, in via San Co-
lombann 7H [telefono U557
T9.00.67), si pud far spesa e
mangiare nell'osteria fonda-
ta da olire un secolo: atfetra-
i, crosting, ribollita, pappa al
pl!l’kll‘l’ﬂll]I [N'!I]“i‘. slrascica-
te, bistecca, stracotto,
ASigna, local-

A Sant’Ange-
lo a Lecore,

T'Antica rar-

worid ol fretin-
way {telefong
055/87.78.203) 2
sopravvissuta alla
chinsura della tranvia Firen-
ze-Pistola, continuandoe a
sarvire i prodotti della tradi-
none: finocchiona ¢ crostin
aprona urn ]'|a‘i([’ incentrato
sulle pappardelle al sugo di
pecora, il coniglio arrosto, il
baccald alla ivornese.

MNata ncl 1920, l'osteria Bo-
nanni, 8 Turhone di Monte-
lupo Florenting (telefo-
no 0571/91.34.77),
non & pit il pro-
lungamento di
un negozio, g
ma visi }J‘Jb:’l‘.l
T acguistare i

salumi pittorescamente ap-
pesial solfitto, formaggi, dol-
i casalimghi ¢ paste fresch
che, all'ora dei pasti, potrete
pgustare conditi con ragh di
coniglio o di cinghiale

Clienti della bortega e av-
ventori del bar si spartisco
no invece lUingresso della
trattoria Tremoto, davanti al
cimitero di Trespiano nel co-
mune di Fiesnle [telefono
055/40 11.08), famosa per
gli aftertat, i vorvelli di ricor-
ta e spinaci, il pollo frite, il
porcelling al forna, le salsic-
ce con | fagioli

La formula del luogo di ri-
storo con spaccio di alimen-
tari resiste anche a Firenze:
Lra le Cascine e Peretola, in
via Misioiese 6 1, 1a troviamo
Da Burde (tel. 0155/31.72.04),
filiazione di una fiaschette-
ria aperta a inizio Novecento
dal bisnonno degli atruali ge-
stori. Aperta solo a mezzo-
giorno, ha tra le sue speciali-
ta gli spaghett al sugo finto,
il bollito misto, lo spezzating
in umidn, la trippa al sugo.

infoq slewfoad it

GALANTINE
E ANTICHI INFUSI

ualthe indirlzzn per comple-

fare la vasira “spesa in lratho-
ria®. A San Casdiano in Val & Pesa
‘5ono oetimil | formags! della Fattora
Corzani ¢ Paterne, locaiitd San Pan-
rano, el 055/82.48. 179, Per i sa-
furnd, imnumdabéle una tappa all'An-
lica Macelleria Falomi di Greve in
Chiianli, e haneotil B9, 1el.
055/85 30 29. Senpre a Lreve, in
localita Panzano, I'Antica Macelleria
Ceerhini, tel. 055/85.20.20, propa-
e eccedlent fagh & preparati a base
di cami {paté, galantine).

A ol vunke apgrovwigionarsi di
wlio, consighamo Fedravergne d'oll-
ve legcine def Casteiln I Pasagio,
Mercatale & San Casdano in Val &
Pesa, 18], 055/82.16.30, & [l Terrid
diLancioka l, Inwuness, loalith Poz-
i, . 055/20.83.24. Hisir, li-
quer € infusi di antichissima tradi-
zione st acquistanc, 3 Firenze, nella
secentisca Officina Profuma Farma-
ceutica di Santa Marda Nowella, via
della Scala 16, il 055/21.62.76.




