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Ecco tutti i nomi
dei cronisti

Piatti etnici sempre più presenti nelle nostre tavole

La richiesta di prodotti etnici è in
costante aumento, non solo fuori
casa nei ristoranti, ma anche nelle
nostre cucine. Si stima che tra il
2022-2027 il mercato globale de-
gli alimenti etnici crescerà con un
tasso medio annuo del 12%.
Ci sono molti fattori che hanno
contribuito o contribuiscono a
questo cambiamento, tra i più si-
gnificativi troviamo: la pandemia,
che ha portato molti consumatori
a sperimentare nuovi piatti in cuci-
na; i giovani e la loro attitudine a
viaggiare; il cambiamento demo-
grafico, poiché negli ultimi anni
l’Italia ha visto un aumento signifi-
cativo dell’immigrazione.
Per andare incontro a queste nuo-
ve esigenze del mercato, i super-
mercati italiani stanno riorganiz-
zando gli scaffali e ampliando la
gamma dei prodotti offerti, sia
con prodotti esotici importati di-
rettamente dal paese di origine,
sia con prodotti considerati “etni-
ci” ma adattati per servire il merca-
to italiano. Le cucine preferite da-
gli italiani sono: quella cinese,
giapponese, araba, messicana e
americana.
Anche all’interno della nostra
scuola la presenza di cucine diver-
se è diventata sempre più eviden-
te, perciò siamo passati per le clas-
si dell’Istituto per scoprire che co-
sa si trova a tavola delle famiglie
degli studenti. Tra i 110 ragazzi
coinvolti nell’indagine emerge

una forte varietà di influenze culi-
narie. La cucina asiatica risulta di
gran lunga la più presente, influen-
zando il 75% dei ragazzi, a confer-
ma della sua grande diffusione e
popolarità. Segue la tradizione ara-
ba, che con il 35% rappresenta
una delle influenze più significati-
ve, mentre le cucine balcanica e
francese incidono rispettivamente
sul 19% e sul 18%, mostrando una
presenza consistente ma più con-
tenuta. Influenze minori provengo-
no dalla cucina slava (8%) e da
quella inglese (7%), anche una pic-
cola parte spetta alle tradizioni in-
diana e sudamericana, entrambe
con il 2%. Nel complesso, i dati evi-

denziano un panorama culinario
ricco e multiculturale, in cui molti
ragazzi sono influenzati da più tra-
dizioni gastronomiche, segno di
una società sempre più aperta allo
scambio culturale. Il messaggio è
chiaro: il cibo è molto più di un
semplice bisogno quotidiano. È in-
contro, scambio, identità. Il nostro
territorio, con le sue tante influen-
ze culinarie e la festa del Galletto
di Castelnuovo Berardenga dimo-
stra che tradizione e multiculturali-
tà possono convivere e arricchirsi
a vicenda. Perché attorno a una ta-
vola, tra sapori diversi e storie con-
divise, si costruisce una comunità
più unita e aperta al mondo.

Siamo andati ad intervistare Nico-
la Mori, presidente del Rione Prato-
ne, riguardo la «Festa del galletto»
che si svolge a Castelnuovo.
In quale periodo dell’anno la or-
ganizzate?
« Si tiene a giugno, nella prima o se-
conda settimana; quest’anno nella
seconda».
Quando è nata e perché?
« È nata circa 15 anni fa per finanzia-
re le spese necessarie alla Comme-
dia dei Rioni e degli addobbi per la
festa di giugno».
In cosa consiste questa festa?
«L’obiettivo è coinvolgere persone

di tutte le età, favorendo aggrega-
zione, amicizia, spirito di comuni-
tà».
Quali attività dopo la cena?
«Ogni sera c’è intrattenimento mu-
sicale: il giovedì musica anni
’60-’90, il venerdì serata per giova-
ni, il sabato per tutti e la domenica
concerto dal vivo».
Quanti giorni dura?
«Da giovedì a domenica».
Da quale idea è nata?
«Dalla necessità di raccogliere fon-
di per sostenere le attività del Rio-
ne e organizzare una festa competi-
tiva».

Quali piatti proponete nel menù?
«Piatti tipici toscani, con la speciali-
tà del galletto alla brace, oltre a an-
tipasti, primi e altri secondi alla gri-
glia».
In quanti lavorate agli stand ?
«Partecipano 40-50 volontari che
collaborano e condividono momen-
ti di convivialità».
Perché il galletto come simbolo?
«È il simbolo del Rione Pratone ed
è anche trecentesco stemma della
Lega Militare del Chianti».
Quante persone partecipano?
« Circa 2000 ospiti a serata, con
numeri in crescita».
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