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Il disegno realizzato dai ragazzi della classe

CECINA

A Cecina, in provincia di Livorno, ab-
biamo notato un grande incremento
della varietà culinaria a livello inter-
nazionale negli esercizi locali. Cre-
diamo che il cibo sia una possibilità
di incontro tra culture diverse. Si
moltiplicano proposte di ristoranti
dell’est asiatico o di Shawama turco
che attirano clienti di etnie diverse e
ne favoriscono il dialogo. Il cibo di-
venta incontro di persone di ogni
provenienza, è il “contratto” di pace
alternativo al conflitto. La tavola è
un luogo sacro dove si condividono
non solo pasti diversi, ma anche mo-
menti di socialità. La cucina è diven-
tata un ponte tra diverse culture do-
ve si fondono tradizioni e sapori. E
qui è importane rispettare le diffe-
renze, sapersi adattare e cogliere
l’opportunità per realizzare ricette
nuove insieme. Anche lo street food
è diventato ormai una grande occa-
sione per conoscere cibi tipici regio-
nali e di altre nazioni, senza spostar-
ci dalla nostra cittadina. L’Internatio-
nal Street Food è ormai un appunta-
mento consolidato da noi. Qui pos-
siamo trovare cucina greca, messica-
na, spagnola, araba e dell’est Euro-
pa. Per la cucina regionale abbiamo
quella calabrese e del sud Italia ,
abruzzese, fiorentina con degusta-
zione di formaggi del nord Italia e
carni varie. In particolare per la Spa-
gna, possiamo trovare un piatto tipi-
co apprezzatissimo: la Paella. E’ un ri-
so-bomba speziato con zafferano,
paprika cucinato con pesce, di nor-
ma, ma anche con pollo e coniglio,
fagiolini, piselli e formaggi. Per i ceci-
nesi è ormai un piatto familiare, da

quando è stato realizzato il gemellag-
gio con la città di Sagunto, in Spa-
gna, nel 1982. Le due cittadine han-
no in comune feste con carri allegori-
ci: la Targa di Cecina e le Fallas di Sa-
gunto, festa simbolo del folklore va-
lenciano.
La federaciòn Junta Fallera de Sa-
gunto con il Comune di Cecina, orga-
nizzano ogni anno incontri tra le due
comunità ed è uno scambio anche
culinario, tra commensali riuniti a ta-
volate allegre e condivise. Tutto ciò
avviene durante la settimana della
Targa Cecina dove gli elementi cultu-
rali si fondono e arricchiscono vicen-
devolmente. Il cibo che noi consu-
miamo, può provenire da tutte le par-
ti del mondo ormai. Ma come avvie-
ne questo processo? La Coldiretti av-

verte che circa 7 bambini su 10 tra
quelli sfruttati, sono impiegati nella
produzione alimentare (dati Ilo, Or-
ganizzazione internazionale del lavo-
ro).
Possiamo essere sicuri che ciò che
compriamo sia prodotto e commer-
cializzato senza sfruttamento e in si-
curezza? Abbiamo intervistato Val-
ter Geri, Socio Conad Nord Ovest di
Cecina che ci assicura che nella sua
azienda “ sono tutti prodotti certifi-
cati che garantiscono la salubrità e
l’eticità dei trattamenti lavorativi. I
prodotti esteri, giapponesi, cinesi,
messicani e romeni, arrivano diretta-
mente dalla piattaforma distributiva
dell’azienda o per consegna diret-
ta”.
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CECINA

Nella nostra cucina toscana ci so-
no molti piatti buonissimi con sto-
rie super intriganti . Due classici:
la Pappa al pomodoro e la Panza-
nella. In cucina non si butta nulla,
come ci dicono le nonne, e que-
sto primo piatto ha pochi ingre-
dienti, ma di qualità: pane scioc-
co (senza sale), pomodori e basili-
co. Per i più golosi, dopo la cottu-
ra, si aggiunge la stracciatella.
Questo piatto nasce nel 1500,
quando il pomodoro entra nelle

nostre dispense importato dalle
americhe. Nel 1912 diventa famo-
so grazie al giornalino di Gian Bur-
rasca; con Rita Pavone, nel
1964,diventa una canzone. Ed è
un successo! Passiamo alla Panza-
nella. Nasce dall’esigenza di non
buttare il pane raffermo. Per l’ori-
gine del nome ci sono due teorie.
Lla ricetta: nella versione origina-
le, citata anche da Boccaccio nel
XIV sec., abbiamo pane, cipolla,
erbe aromatiche. Poi si aggiunge-
ranno i pomodori . Come si tutela-
no gli alimenti locali per garantir-
ne genuinità, originalità e sicurez-

za? Ci risponde ancora Valter Ge-
ri: «La nostra politica è di valoriz-
zare le produzioni del territorio.
Frutta e verdura arrivano dalle no-
stre campagne. L’azienda è atten-
ta alle richieste locali e al turismo
enogastronomico, vocazione del-
la nostra costa tirenica».
E per favorire la convivialità?
«L’azienda» continua Geri «aiuta,
con sconti e condizioni vantaggio-
se, associazioni sportive e cultura-
li nelle attività di ristoro come sa-
gre consapevoli che queste inizia-
tive servano anche per sostenere
associazioni sul territorio».

I sapori della nostra terra

Alla scoperta dei sapori della tradizione toscana

Il disegno realizzato dai ragazzi

Cibo, un ponte tra culture
Contratto di pace tra paesi diversi
La tavola costituisce da sempre un vero punto di incontro tra popoli e culture diverse
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