Il mare, la spiaggia, il verde delle pinete e delle
colline, il bianco abbacinante delle Apuane,
montagne di marmo. La Versilia ¢ terra di
bellezze naturali, scenari da cartolina, paesaggi
disegnati dalla natura ma abbelliti dall’uomo.
Ma questa terra & anche gioia di vivere,
divertimento, godere nello stare insieme, anche
a tavola. Per il turista che sceglie la Versilia
non ¢'¢ niente di meglio che mescolarsi con
la gente del posto e scoprire i mille segreti
di una terra golosa.
In questo libricino abbiamo voluto svelarne
qualcuno: ricordare il maestro Puccini come
cacciatore e gourmet, invitarvi all’alba al mercato
del pesce di Viareggio, svelarvi che in \ersilia
esiste I*antenato dell” happy hour:é la merenda
del cavatore ¢ dello scultore del marmo.
Questo che vi presentiamo non é un libro di cucina
(anche se le ricette ¢i sono...) ma € il racconto
di una terra che vi svela le sue bonta.
Ricordando che dietro ogni prodotto e alla
base di ogni piatto ¢’¢ una storia di secoli ¢ il
lavoro di tutti i giorni.

buon appetito

il direttore
dott. Renato Baldi



| GRANDI TESTIMONIAL
DELLA VERSILIA GOLOSA

Viareggio era il Bengodi, punto. Lo scrive Gino Paoli in
“Sapore di note”, sua ultima biografia, ricordando gli
anni Sessanta. «Alle quattro di notte sul lungomare
sembrava di essere sul raccordo anulare nell'ora di
punta». Ma che Viareggio e la Versilia erano il Bengodi
lo aveva scoperto quasi un secolo prima Giacomo Puccini,
il Maestro creatore di Mimi e Tosca. «<Ammusoniti,
pedanti, deboli di stomaco, poveri di spirito, schizzinosi
e altri disgraziati non sono ammessi 0 vengono cacciati
a furor di soci» € il testo dell'articolo 2 del “club della
Bohéme”, fondato dal Maestro a Torre del Lago per
esaltare la crapula.



Susanna Agnelli, in Vestivamo alla marinara, saga della
famiglia fondatrice della Fiat, ricorda i pescettini che
assaggiava da “Buonamico” ogni settimana, quando tutta
la famiglia dei fondatori della Fiat si spostava dalla villa di
Forte dei Marmi per venire a Viareggio a mangiare in una
celebre trattoria sul porto. Siamo negli anni Trenta, altro
decennio d'oro per la costa fra Viareggio e Forte dei Marmi.
La fama della Versilia come una delle capitali gastronomiche
d'ltalia & antica e mai tramontata, semmai cresciuta nel
tempo. Perche gli anni hanno portato alla scoperta prima
del mare, poi del lago di Massaciuccoli e ora delle colline



e delle cime delle Apuane. E ogni spicchio di questi pochi
chilometri di Toscana riserva sorprese golose, autentici
giacimenti gastronomici, prodotti poco conosciuti ma
buonissimi, locali dove mangiare e bere tutto
e a tutte le ore.

Luigi Veronelli, il piu grande giornalista gastronomo del
secolo passato, parlava della Versilia come la capitale
italiana dei ristoranti. Ma non si fermava qui: consigliava
ai turisti di farsi invitare in qualche casa di contadini di
Camaiore. «Fatevi invitare - scriveva - a mangiare la
gallina lessa». Insomma la Versilia & una sorta di movida
gastronomica, un laboratorio di nuove tendenze e antiche
riscoperte che noi vogliamo farvi conoscere attraverso
questo piccolo itinerario fra borghi e artigiani, mercati
e ristoranti, fra mare e pianura, collina e montagna.
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DUE PIATTI SIMBOLO:
IL CACCIUCCOE IL TORDELLO

[ mare e la terra, la spiaggia e la collina (ed uno spazio
tutto suo dedicato al lago di Massaciuccoli e alla sua
ricchissima selvaggina): la Versilia a tavola vive sempre
di due momenti - il mare e la terra - spesso complementari
e senza contare che a pochi chilometri ¢'e Lucca e la
Garfagnana con i prodotti dell'Appennino.

Due i piatti simbolo di questa terra sospesa fra mare e
monti: il cacciucco e i tordelli ( scritto con la d e non
la t come nel resto d'ltalia ).

Il cacciucco nasce a Livorno, ma presto si trasferisce a
Viareggio, dove questa zuppa di pesce viene preparata
in maniera piu leggera, soave. Questo cambiamento &
certificato dallo stesso Pellegrino Artusi, il gastronomo
romagnolo che a fine Ottocento codifico la cucina
dell'allora nascente Regno d'ltalia. Il cacciucco si fa con
il pesce che si trova nel porto di Viareggio, dove oltre
cento barche scaricano ogni giorno migliaia di casse di
pescato freschissimo. Nellaricetta cacciucco
trovate gallinella, scorfano, tracina, :%%i%z-sﬂnpeféeo% feéisop’liée on
saraghetti, palombo, grongo, polpo lisca (capocchioni, pesce prete,
gronchi, sugarelli, fraolini e

qualche triglia), 100 gr. di

di pane casalingo non fresco, anzi  pesce da taglio, 150 gr.
R di polpi e seppie 100 gr. di cozze
«pOSatO» come Si dICE In TOSCana e Vong0|e 50 gr. d| gamberetti e
cicale; aglio, olio, vino bianco,
pane arrostito e agliato.

e seppia. Naturalmente va servito
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| tordelli (la parola & medievale e arriva da torta) sono
una pasta ripiena che si prepara ancora oggi nelle case
da Camaiore a Pietrasanta fino a Seravezza e Stazzema.
Esiste una sorta di itinerario fatto di ristoranti, trattorie,
pastifici artigianali, circoli popolari, dove si gustano i
tordelli versiliesi. Il ripieno € fatto di carne (manzo, maiale
e mortadella) e verdure, preparato con una pasta
sufficientemente robusta e vanno serviti con un ricco
ragu di carne. Da localita a localita i cambiamenti si
basano soprattutto sulle erbe aromatiche con le quali
si prepara il ripieno, a partire dal peporino.
| tordelli € il piatto della festa, della ricorrenza, della

festa del patrono. Al tordello si
dedicano sagre, soprattutto quelle
organizzate in estate dalle contrade
del Palio di Querceta (pochi
chilometri dalla spiaggia di Forte
dei Marmi), una “corsa di micci”
che si svolge ogni maggio.

TORDELLI

la pasta: 600 gr. di farina,

1 uavo, sale, acqua; lavorare bene
e stendere la pasta in sfoglie
sottili; con 'aiuto di un bicchiere
si fanno dischi del diametro di
circa 4 centimetri e vi si pone
al centro un cucchiaio di
impasto; ripiegati su se stessi a
forma di mezza luna, si sigillano
con la fornchetta facendo
attenzione a non bucare la pasta.

il pieno: 150 gr. di vitello, 300
gr. di manzo,150 gr. di cervello
precedentemente lessato e
spellato (oggi si puo sostituire
con un po di ricotta o del pane
bagnato col latte), 500 gr. di
bieta (lessata o tritata),

1 salciccia, 2 uova, 50 gr. di
parmigiano e 15 gr. di pecorino
romano grattugiati, un pizzico
di sale, pepe; tritare bene

il tutto e rosolare il macinato
con una noce di burro, aggiungere
poi fuori dal fuoco gli altri
ingredienti e amalgamare bene.






LA RICETTA RITROVATA:
GLI SPAGHETTI ALLA TRABACCOLARA

| trabaccoli erano le barche dei pescatori di San Benedetto
del Tronto. A cavallo del Novecento dall'Adriatico si
trasferirono in massa sul mar Tirreno. Intere famiglie che
si stanziarono nella darsena viareggina. La casa modesta
e davanti, attraccata, c'era la barca: erano i trabaccolari.
| viareggini - per la storia - non sono mai stati pescatori
ma solo capitani e marinai. Come ricorda Mario Tobino,
il grande scrittore del Novecento nato a Viareggio, i
nostri «master e commander» erano famosi in tutto il
Mediterraneo e nei grandi porti degli oceani, da
Montevideo a Valparaiso. A pescare ci pensava la gente
di San Benedetto, la colonia pit numerosa, alla quale
nel dopoguerra si aggiunsero famiglie arrivate da Gaeta,
Porto Empedocle, Marsala. Ma sono soprattutto i
marchigiani a portare tradizione e anche una loro cucina.
Il piatto eponimo € il sugo alla trabaccolara: aglio e
cipolla in abbondanza per preparare la base per un sugo
con la polpa di pesce bianco (pescatrice in testa).
Oggi qualcuno lo arricchisce di  TRABACCOLARA
molluschi e pesci pit nobili, ma

ingredienti: nasello, scorfano,
gallinella, triglia, prezzemolo,

I'essenza non cambia. Era un sugo  aglio, olio, pomodoro, vino bianco,
. sale, pepe; procedimento: nel
preparato in barca, perfetto nella tegame mettere un filo dolio,

sua semplicita. Oggi lo trovate in
tutte le trattorie del porto di  bagnare con vino bianco,

cipolla tagliata, 1 spicchio daglio,
pomodoro fresco tagliato a cubetti,

aggiungere pesce sfilettato, salare
e pepare, far cuocere a dovere;
spaghetti in cottura, saltarli

nel sugo di pesce.



Viareggio e intorno al grande mercato centrale di piazza
Cavour, un piatto recuperato dopo troppi anni di spaghetti
allo scoglio e penne al salmone. La trabaccolara ha anche
un significato piu profondo: la capacita dei viareggini di
fare proprie altre tradizioni e culture. Viareggio, per
definizione, & melting pot dove la cucina ¢ figlia del
nostro territorio ma anche delle suggestioni che arrivano
da tutto il Mediterraneo.






rientro dei trabaccoli

foto d'epoca
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| GIOIELLI NELLA SABBIA

Il mare, dicevano i nostri vecchi, é la farmacia della
natura. Una ferita, un colpo subito, altre piccole affezioni?

Buttati in acqua, ti dicevano che tutto passa. Ma il mare

e sempre stato una sorta di banca per chi sulla nostra

riviera non se la passava bene. Prima, ma anche dopo

la Seconda Guerra Mondiale. Basta ricordare le arselle

(in italiano il termine giusto & telline), minuscoli frutti di

mare che i versiliesi, da Torre del Lago a Forte dei Marmi,
raccolgono sotto la sabbia, con uno speciale rastrello.

Poi che gioia per i ragazzi aiutare i grandi a togliere i

gusci e poi, con la polpa, preparare grandi piatti di
spaghetti. Una sorta di rito che si perpetra nei nostri
stabilimenti balneari, dove bagnini giovani ed anziani,

vi aiuteranno a scoprire tutti i segreti del mar Tirreno.

Ma di fronte alla Versilia ¢'é un mare che puo aiutarti

anche d'inverno. Sono le tempeste che portano a riva i
coltellacci. In italiano si chiamano  ARSELLE IN PADELLA
cannolicchi: il termine vernacolare  arsélle con guscio fatte soffriggere

in un filo d’olio extra vergine

deriva dalla sua forma allungata. ~ doliva, uno spicchio daglio e
. una spolverata di peperoncino;
Molto saporiti e dalla polpa forte | tutto bagnato con un po di vino

; ; . bianco; infine per colorire un
Sono |.deaI| per condirci |a pizzico di prezzemolo tritato.
pastascmtta.
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LE ANGUILLE CEE

Per decenni & stato lo spettacolo preferito dei viareggini
e dei turisti invernali. Nei mesi freddi si passeggiava sul
molo di Ponente e si vedevano decine e decine di
postazioni dove i viareggini, pescatori professionisti e
non, gettavano nel canale Burlamacca la cerchiaia per
pescare le anguille cee. La cerchiaia non € altro che un
lungo bastone a cui si attacca un canestro fatto di rete.
Le cee sono gli avannotti delle anguille che risalivano il
canale Burlamacca ed entravano nel lago di Massaciuccoli
dove crescevano. Le cee venivano pescate a Viareggio
Pisa e Livorno, con lo stesso identico sistema: si
catturavano mentre risalivano fossi e canali. E che gioia
poi portarle in tavola. Perfette con la salvia, si sublimavano
anche in sugo bianco per condire gli spaghetti, oppure
preparate a frittatine. Parliamo di ricette del passato
perché ormai da due decenni la pesca delle cee é vietata
in tutto il litorale tirrenico. La motivazione & semplice:
la pesca degli avannotti impediva la crescita e quindi si
impoveriva la fauna ittica. Cosi si € detto stop, a
malincuore, ad un’attivita che era gola, ma anche
tradizione. Quando la gente della Versilia era pit povera
ed il turismo privilegio di pochi, la pesca delle cee era
un’integrazione ai magri bilanci familiari.

Cosi se andate sul molo di Viareggio nelle sere d’inverno
non troverete pil quei capannelli di pescatori che si
scaldavano con piccole fiammelle. Uno spettacolo unico.



“Sciapino” pescatore di cee
foto d’epoca



IL PESCE POVERO: BOGHE E SUGARELLI

[l mare nutre migliaia di specie, ma noi ne consumiamo
poche decine. Il pesce dimenticato ( qualcuno lo ha
ribattezzato povero) & quel pesce molto saporito ma per
vari motivi ( a partire da un eccesso di lische ) non
consumato. Per fortuna negli ultimi anni i ristoranti della
Versilia hanno riscoperto boghe e sugarelli, tracine e zeri
e anche la cara, vecchia razza. Vi si preparano ottimi
sughi, si possono usare nella zuppa di pesce, ma piacciono
molto anche sulla griglia. La rinascita di queste specie
e nata proprio a Viareggio alla fine degli anni Ottanta,
quando alcuni ristoranti le hanno volute recuperare
proprio nel nome di una rivolta contro la moda del branzino
che si trovava in tutti i ristoranti. Perche non
dimentichiamo che gli chef della Versilia hanno lanciato
ricette poi diventate classici della cucina. Come gli
scampi con i fagioli, i calamaretti ripieni di crostacei e
verdure, la carbonara di mare, gli spaghetti cotti
direttamente nel sugo di pesce. Soprattutto la Versilia
ha imposto una linea di cucina dove il pesce veniva
sempre accostato alle verdure. Un modo di cucinare che
nasce spontaneo dal territorio: dove  AcClUGHE AL FORNO
la ricchezza del mare si e sempre Zegtgu;tg&iﬂzrﬁgqusche
associata alla fertilita della pianura ~ Sfilettate, 4 etti di patate

crude tagliate a rondelle sottili,
coltivata ad orti. prezzemolo, aglio tagliato

a fettine, pomodori freschi

tagliati a rondelle,
succo di limone.






LA CECINA: STREET FOOD

Va benissimo a merenda, quando vi viene il languorino,
ma puo essere il piatto principale di una cena, magari
prima del cinema o di una serata in discoteca.
E' la cecina ( a Spezia si chiama farinata e a Pisa torta
di ceci, a Savona faina e a Nizza, perché la trovate anche
li, socca, con I'accento sulla a finale ).

Parliamo di quello che - usando un termine americano
- Si potrebbe ribattezzare lo street food della nostra
riviera. Lo trovate in tutte le pizzerie a taglio della Versilia.
E' una ricetta tipicamente della costa, perché questi
grandi soli venivano imbarcati sulle navi per essere
consumati al posto del pane e sembra che la sua origine
risalga addirittura alla battaglia della Meloria. Tante le
variazioni per mangiarla. Fra le pit gettonate la focaccia
imbottita di cecina, un classico che a Livorno viene ancora
chiamato «5 e 5» ( perche si chiedeva cinque centesimi
di focaccia e 5 centesimi di cecina). LA CECINA

E" in corso la richiesta all'Unione
Europea per il riconoscimento di

ricetta tipica tradizionale.

¢ un impasto semplicissimo,
fatto di acqua, farina di ceci e
sale, la pastella viene preparata
¢ versata su grandi teglie

di oltre un metro di diametro e
messa nel forno, possibilmente
riscaldato a legna; alla fine
della cottura escono fuori

grandi soli che sono croccanti
fuori ma morbidi dentro,

va consumata bella calda con una
macinata di pepe.



