=/
“~—

K. kidstudio.it

Ambito Turistico

Mugello
| . LOGNA
= &
R SARI |
OMA )
ot
ERMO |

Un voyage a travers
la tradition culinaire du Mugello

Le lait de vache : L'or blanc du Mugello
Chataignes du Mugello IGP Le chemin de Dante
Huile d'olive extra-vierge
Blé et pain du Mugello
Tortello de pommes de terre
La truffe blanche du Mugello

Safran des collines florentines

Unione Montana dei Comuni del Mugello
Ufficio Turismo

Via P. Togliatti, 45

50032 Borgo San Lorenzo (Firenze), Italia
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Les saveurs séculaires

du Mugello:
les saisons de la gastronomie

La tradition de la gastronomie et de I'hospitalité dans

le Mugello est ancienne et remonte au Moyen Age. Les
amateurs d’'une cuisine saine, simple et savoureuse
pourront se plonger dans la verte vallée du Mugello, ou ils
pourront découvrir non seulement les beautés historiques
et architecturales et un patrimoine environnemental de
grande valeur, mais aussi une cuisine et une richesse

de produits du terroir qui ont conservé au fil du temps
I'authenticité de leurs traditions.

www.mugellotoscana.it

o

visittuscany




Hiver

La pauvreté du jardin dans
les premiers mois de ’année
obligeait a utiliser les
produits conservés de 1’été

: farine de blé, de mais, de
chataigne et les inévitables
haricots protéinés.

La « farinata » au chou noir,
un plat trés pauvre, utilisait
deux légumes résistants

au gel - le chou noir et le
poireau - associés a des
haricots et a de la farine
jaune finement moulue a la
meule de pierre des moulins
pour obtenir un résultat
étonnamment savoureux.

Printemps

Les températures deviennent plus
douces, les poules recommencent
apondre les ceufs et les tables
s’enrichissent de beignets et
d’omelettes, rendus plus savoureux
par les pointes de clématite des

haies ou de houblon. Pour Paques et
I’Ascension, la tradition veut que I’on
mange de ’agneau avec des artichauts
frits et des raviolis a la ricotta de
brebis aromatisés aux herbes des
champs comme le thym, la menthe
des montagnes, la chicorée rouge

et le trefle. Les raviolis, devenus un
plat national peuvent étre dégustés
presque partout ; a ’origine, le ravioli
était également appelé « cappellone

» et souvent, I’ortie, la bourrache ou
méme le persil étaient utilisés a la
place des épinards ou des blettes.

Iln'y arien de plus délicieux que de
gotter un produit fraichement récolté.
IIn'y arien de plus rassurant que

de savoir d'ou vient une denrée
alimentaire. Il n'y a rien de plus
écologique que d'acheter des aliments
d'origine locale. Le Mugello produit
depuis toujours du lait, de 1a viande, de
1'huile, du vin, du miel, des céréales,
des pommes de terre, sans oublier la
chataigne du Mugello IGP, des produits
locaux utilisés pour préparer des plats
simples mais savoureux.

Automne

L’automne marque le début de la
saison des chataignes et des marrons
bouillis (appelés “ballotte”) ou grillés
(appelés “bruciate”) et la saison de la
chasse. Les plats a base de viande de
chevreuil ou de sanglier, animaux en
constante augmentation dans les bois
du Mugello, sont tres savoureux.

Eté

L’été était la féte sacrificielle des palmipedes

: canards et canetons étaient les victimes des
battues et des fétes de village; dans certains
restaurants, on peut encore gofiter du canard
bouilli ou trouver de savoureuses recettes avec
du poulet, des chapons ou le spécial lapin farci.



