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\ *  IL TEMA DEL GIORNO: UNA POESIA 

                PER NON PERDERE NOI STESSI * \  

  

Per fare gli auguri per il nuovo anno ai nostri Soci  e alle nostre Socie , vi proponiamo una 

poesia  di  Franco Arminio, molto in sintonia con il nostro pensiero...   

 

 

Abbiamo bisogno di contadini, di 

poeti, di gente che sa fare il pane, 

di gente che ama gli alberi e 

ÒÉÃÏÎÏÓÃÅ ÉÌ ÖÅÎÔÏȢ 0ÉĬ ÃÈÅ ÌȭÁÎÎÏ 

ÄÅÌÌÁ ÃÒÅÓÃÉÔÁȟ ÃÉ ÖÏÒÒÅÂÂÅ ÌȭÁÎÎÏ 

ÄÅÌÌȭÁÔÔÅÎÚÉÏÎÅȢ !ÔÔÅÎÚÉÏÎÅ Á ÃÈÉ 

cade, attenzione al sole che nasce 

e che muore, attenzione ai 

ragazzi che crescono, attenzione 

anche a un semplice lampione, a 

un muro scrostato. Il mondo ha 

bisogno di essere amato e 

accudito, prima di essere 

pianificato o portato chissà dove. 

Oggi essere rivoluzionari significa 

togliere più che aggiungere, 

significa rallentare più che 

accelerare, significa dare valore 

al silenzio, al buio, alla luce, alla 

fragilità, alla dolcezza. 

 

Franco Arminio  

Per tornare assieme nella casa del 

mondo. Manifesto per il nuovo anno. 

Anima Mundi Edizioni, Otranto 2018  



  

 

  

  

 

  

 

\ * NOTIZIE DALLA CONDOTTA * \  
 

DAL CONSIGLIO DIRETTIVO 

Il Consiglio Direttivo (Comitato di Condotta) si è riunito in seduta straordinaria il 9 novembre 2023, 
su piattaforma Meet, per condividere le informazioni e discutere le questioni legate alle novità sul 

vguugtcogpvq."kp"ugiwkvq"cnnҲkpeqpvtq"pc|kqpcng"fgn"6/11/23.  

Il Consiglio Direttivo si è di nuovo riunito in seduta straordinaria il 6 dicembre 2023, su piattaforma 

Oggv."rgt"fkuewvgtg"fk"swcpvq"gogtuq"pgn"eqtuq"fgnnҲCuugodngc"tgikqpcng"fgn"48133145"c"Hkguqng"

in merito al tesseramento.  

Verbale della riunione del 9/11/23 : bit.ly/SFS231109-Verbale 

Verbale della riunione del 6/12/23: bit.ly/SFS231206-Verbale 

 

DALLõASSEMBLEA DEI SOCI 

NҲCuugodngc"fgk"Uqek"uk"ּק"tkwpkvc"kp"seduta straordinaria il 16 novembre 2023 su piattaforma Meet 
per informare i Soci sulle novità introdotte da Slow Food Italia in merito al tesseramento e per 

discuterne. 

Xgtdcng"fgnnҲcuugodngc"fgn"38133145<"bit.ly/SFS231116-Verbale 

  

DALLõESECUTIVO 

Il Gruppo Esecutivo si è riunito nei giorni 1, 8, 17, 29 novembre e il 29 dicembre 2023 per discutere, 

organizzare, elaborare, in merito a: 

- Gestione fgnnҲcuuqekc|kqpg0 

- Attività educative nelle scuole degli Orti: Mani in pasta, adozione orti, organizzazione 

volontari, contatti con le scuole e con il Comune di Campi. 
- Tesseramento: riorganizzazione, novità, problematiche. 

Pgn"4246"nҲGugewvkxq"uk"ּק"tkwpkvq"kn"7"igppckq"rgt"iguvktg"ng"pqxkvּכ"fgn"vguugtcogpvq0"Kn"39"igppckq"

(e il 7 febbraio) ha incontrato gli Assessori di Campi Bisenzio per concordare la rimodulazione 
del progetto previsto per il terzo anno degli Orti scolasti ci nelle scuole del Comune. Il 18 gennaio 

si è riunito per iniziare a lavorare alla proposta di documento di bilancio da presentare al Direttivo 
g"uweeguukxcogpvg"cnnҲCuugodngc"fgk"Uqek0"Kn"46"igppckq"uk"ּק"kpeqpvtcvq"eqp"Swcnkvּכ"("Ugtxk|k"rgt"

concordare gli interventi nelle scuole in reciproca collaborazione. Il 5 febbraio sono stat i 

organizzati gli eventi di febbraio e inizio marzo e concordate le argomentazioni da portare al 
successivo incontro con gli Assessori di  Campi Bisenzio. Il 7 febbraio si è tenuto anche un 

kpeqpvtq"eqp"fwg"tcrrtgugpvcpvk"fgn"EWK"fk"Ecork"Dkugp|kq0"NҲ:"hgddtckq"uk"ּק"tkwpkvq"fk"pwqxq"rgt"
concludere il documento di bilancio, a partire dalla bozza predisposta dal Tesoriere. 

  

DAI GRUPPI DI LAVORO 

Il 15 gennaio, su piattaforma Meet, si è tenuto un incontro operativo dei volontari del Gruppo 

Gfwec|kqpg"ejg"eqpfweqpq"nҲcvvkxkvּכ"fgnng"ҵOcpk"kp"rcuvcҶ"pgnng"uewqng"fgnnc"Rkcpc"Hkqtgpvkpc0 

https://bit.ly/SFS231109-Verbale
https://bit.ly/SFS231206-Verbale
https://bit.ly/SFS231116-Verbale


\ *  LE CRONACHE PER CHI  NON CõERA * \  
 

DEGUSTAZIONE DELLõOLIO NUOVO ð AZIENDA VIGLIANO 

DI PAOLO E LORENZO MARCHIONNI  (18 NOVEMBRE 2023)    

di Gianni Mugnai  

Sabato 18 novembre  siamo stati ospiti dell'azienda agricola di Paolo e Lorenzo Marchionni 

per una degustazione di olio che si ¯ svolta allõaperto sullõaia. Un posto magico di una bellezza 

tutta toscana, tenuto come un salotto dai giovani proprietari, esperti agricoltori e vignaioli di 

capacità e competenze, che fanno un lavoro appassionato e pregiato che dà i propri frutti in 

prodotti di pregio come olio e vi ni importanti dalla grande eleganza e salubrità; l'attenzione 

al prodotto unita all'ambiente è coniugata con sapienza e passione non comuni.  

Prima della degustazione dellõolio siamo andati a visitare la cantina, estremamente ordinata 

e pulita, dove Paolo ci ha illustrato gli strumenti del lavoro di cantiniere e le accortezze che 

devono essere messe in atto per una produzione biologica certifica ta. Qui ci ha spiegato le 

difficolt¨ di una produzione biologica, cio¯ senza lõutilizzo di prodotti di sintesi, facendoci 

anche un excursus sui cambiamenti che hanno dovuto affrontare per fronteggiare i 

cambiamenti climatici, come ad esempio lo spostamento  della vendemmia e della raccolta 

delle  olive, illustrandoci anche tutte le accortezze che lõesperienza ha loro insegnato per 

trattare il prodotto nel migliore dei modi fin dalla raccolta. Ci ha anche parlato di come i 

mercati siano cambiati e continuino a cambiare, costringendo i produttori a fare i conti anche 

con questo aspetto per poter vendere la propria merce. È emerso chiaramente come i giovani 

proprietari siano impegnati nella conduzione dellõazienda, dal reclutamento del personale 

fino alla vendit a dei loro prodotti, seguendo gli andamenti dei mercati internazionali in modo 

da fornire prodotti non solo biologici ma anche appetibili per i mercati.  



 

Anche la degustazione dellõolio ¯ stata guidata da Paolo che ce ne ha fatto assaggiare vari tipi, 

invitandoci a riflettere sulle caratteristiche organolettiche del prodotto e cercare di capire se 

si trattasse di un olio nuovo e da quale zona dõItalia provenisse. Ci siamo subito resi conto 

come sia facile rimanere ingannati da alcune caratteristiche dellõolio, come ad esempio la 

òpiccantezzaó che un olio ben conservato pu¸ mantenere anche se non ¯ nuovo. Ci ha 

spiegato che la caratteristica dellõolio toscano è quella di avere un amarognolo di fondo e che 

la vivacit¨ del colore verde ¯ unõindicazione della recente frangitura. Ci ha anche spiegato 

che, mentre sulle etichette del vino è sempre riportata la data della vendemmia, su quelle 

dellõolio ¯ sufficiente riportare la data di imbottigliamento.  

ĉ stata unõesperienza gradevole e coinvolgente in quanto Paolo ci ha saputo guidare, 

trasmettendoci la sua passione per il proprio lavoro.  

Foto e video : bit.ly/SFS231128  (Valentina Mustardino , Leonardo Fallani ) 

  

AZIENDA AGRICOLA 

PAOLO E LORENZO MARCHIONNI A VIGLIANO  

Via Carcheri 309, loc. Vigliano, 50055 Firenze 

vigliano.com  

 

Per trovare tutte le informazioni aggiornate sui nostri  
progetti, gli eventi che organizziamo e le attività 
della nostra rete, visita il nostro sito  
 

www.slowfoodscandicci.it   

https://bit.ly/SFS231128
https://vigliano.com/
https://www.slowfoodscandicci.it/


LA TRADIZIONALE CENA DEGLI AUGURI ALLõANTICA 

TRATTORIA DIõ TRAMWAY  (13 DICEMBRE 2023)    

di Carmen Di Giuseppe  

Per la tradizionale cena degli auguri, anche questõanno, i soci della condotta si sono ritrovati 

allõAntica Trattoria diõ Tramway a SantõAngelo a Lecore. Nei locali della stazione terminale 

della tranvia, che dal centro di Firenze conduceva, un secolo fa, alle porte di Poggio a Caiano, 

Morando Bacchereti inizi¸ lõattivit¨ di ristorazione ch e, dopo sessantõanni, rappresenta ancora 

un punto di riferimento per la ristorazione di territorio e di tradizione , come testimoniato dalla 

sua presenza costante nella guida Slow Food òOsterie dõItaliaó. Attualmente, la trattoria ¯ 

gestita da Paolo e Margherita che ci hanno calorosamente accolto con un calice di prosecco 

e ci hanno proposto un menù tradizionale che ha riscosso molto successo tra i nostri soci.  

Abbiamo iniziato la cena con due piatti che celebrano la òtoscanit¨ó: i maltagliati al sugo di 

lampredotto e le tagliatelle al ragù di pecora, carne tipica del territorio. In abbinamento il 

Barco Reale di Carmignano 2022: un vino rosso rubino che presenta profumi floreali e tannini 

non invadenti. Ci è stato servito poi un agnello al forno con patate arrosto, carne tenerissima, 


