
		
			[image: ]
		

	
		
		

	
		
			[image: ]
		

		
			
				collana

				HEALTHY LIFE

			

		

	
		
			[image: ]
		

		
			
				amore per la terra, passione per la cucina

			

		

	
		
			[image: ]
		

		
			[image: ]
		

		
			
				dalla terra alla brace

			

		

		
			
				amore per la terra, passione per la cucina

			

		

		
			
				Fabrizio Bartoli

			

		

		
			
				Martina Morelli

			

		

	
		
			
				© Copyright 2021 EIFIS EDITORE srl

				Dalla Terra alla Brace - Fabrizio Bartoli, Martina Morelli

				I Edizione

				Tutti i diritti sono riservati. Nessuna parte di questo libro può essere riprodotta in nessuna forma senza il permesso scritto dell’Editore.

				Testi: Fabrizio Bartoli, Martina Morelli

				Fotografie: Giandomenico Frassi

				Post produzione fotografica: Golden.Brand Communication

				Editing: Laura Cigolini Gulesu

				Art Director: Davide Cortesi

				Impaginazione: Golden.Brand Communication

				Produzione digitale: Davide Rosati by Marmellata Comunica

				ISBN 978 88 7517 314 2

				© 2021 Aprile – Edizione Digitale

				Viale Malva Nord, 28

				48015 Cervia (RA) – Italia

				www.eifis.it - segreteria@eifis.it

				L’Editore non si assume alcuna responsabilità per l’utilizzo delle informazioni contenute in questo libro. 

			

		

	
		
			
				“Perché non scriviamo un libro insieme?”	08

				Trovarsi, ritrovarsi	10

				Chi siamo	12

				Vivere consapevole	18

				Bolgheri Green	30

				Podere Arduino	38

				L’unione fa la forza davvero	56

				Mani importanti	60

				Come siamo arrivati fin qui?	66

				Il fuoco	72

				I sapori	82

				Primavera	91

				Estate	125

				Autunno	171

				Inverno	199

				Ricette base	227

				Cocktail	239

				Ringraziamenti	258

				Conclusioni	260

				Indice ricette	265

			

		

		
			[image: ]
		

		
			[image: ]
		

		
			
				INDICE.

			

		

	
		
			[image: ]
		

	
		
			[image: ]
		

		
			
				A dante e nilde, che ci ricordano L'importanZA di scoprire, di meravigliarsi e di sognare.
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				Quando Fabrizio venne fuori con questa bizzarra proposta dopo un’intensa giornata di lavoro al chiosco, la prima cosa che mi venne in mente fu: “Come si scrive un libro?”.

				Beh, me lo chiedo tutt’ora a dir la verità, ma ho comunque deciso di seguire Fabrizio, che di libri ne ha già scritto uno, in questo viaggio culinario che inizia nel nostro orto, si perde nei nostri viaggi e si ritrova, alla fine, nei nostri piatti.

			

		

		
			
					

			

		

		
			
				“Perché non scriviamo un libro insieme?”
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				Ci siamo conosciuti, o meglio “ritrovati”, nella primavera del 2016. Il Bolgheri Green era in costruzione, l’azienda al suo ultimo anno di conversione da “convenzionale” a “Biologico”; l’oliveta, reduce da uno dei più proficui raccolti, aveva prodotto un olio dalle caratteristiche incredibili. Io ero appena tornata dal Sud Africa, da quella Città del Capo che ho potuto chiamare “casa” per due inverni.

				Fabrizio e Filippo, amici e compagni di allenamento, erano completamente immersi nella realizzazione del “Baracchino”; così chiamavano quella struttura non finita, né definita, e così la chiamiamo tutt’ora tra di noi. Il Baracchino. Una valanga di attrezzi, un sacco di idee ed intere giornate sotto il sole primaverile, dalla mattina al tramonto, per portare a termine il progetto prima dell’inizio dell’estate.

				Ci incontrammo per caso il Primo di Maggio. I miei amici mi proposero un pranzo a Bolgheri visto il tempo un po’ incerto, ed io accettai senza pensarci due volte: il vino in Sud Africa è buonissimo, ma dopo tre mesi di Pinotage e Chardonnay con il ghiaccio (sacrilegio!!), non chiedevo altro che 
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				le nostre strade si sono lentamente avvicinate, sino a correrenella stessa direzione.

			

		

		
			
				TROVARSI, RITROVARSI.
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				un bel calice di Bolgheri Rosso.

				Era forse dai tempi del Liceo che non vedevo Fabrizio. Ci eravamo persi di vista tra viaggi di lavoro per me e competizioni per lui, data la sua carriera di triatleta professionista e la sua passione per gli sport di montagna. 

				Ed eccoci qua, dopo anni, entrambi a “casa”.

				Mi disse che stava per aprire un “chiosco” sulla Via Bolgherese con un amico e che probabilmente avrebbero avuto bisogno di qualcuno per la stagione estiva. Ringraziai, ma dovetti rifiutare l’offerta dato che avevo già un lavoro. Da quel pomeriggio a Bolgheri, le nostre strade si sono lentamente avvicinate, sino a correre nella stessa direzione. C’è voluto ben poco per capire che quella strada ci avrebbe condotto verso un viaggio molto, molto interessante.
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				A guardarci bene, io e Fabrizio abbiamo un sacco di aspetti in comune; ognuno di questi ha però acquisito significati completamente differenti nella vita dell’uno e dell’altro. Abbiamo entrambi studiato Scienze Motorie; per lui lo sport era un lavoro, per me un divertimento, un modo per “star bene”. Entrambi siamo appassionati di outdoor sport, ma anche qui siamo agli antipodi: se lui è “montagna”, io sono “mare”. Sono sempre stata legata al mare, all’acqua in generale; è l’elemento dove mi sento più a mio agio. Fabrizio ha invece un legame fortissimo con la terra, le pareti rocciose, le vette; “in alto” si sente a casa.

				Questa passione per l’outdoor sport ci ha spinto entrambi ad intraprendere viaggi ed esperienze lontano da casa.

				Nel 2011 ho cambiato radicalmente la mia vita nel giro di qualche mese: annunciai le mie dimissioni alla società sportiva dove lavoravo full time 

			

		

		
			
				Nella vita di tutti i giorni, nella quotidianità, io e Fabrizio siamo “complementari”: intraprendenti entrambi, dal carattere forte, ci scontriamo spesso.
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				dal 2006, non appena riuscii ad ottenere il mio visto di “vacanza-lavoro” per l’Australia. Fu una scelta ponderata, difficile, ma la mia curiosità che sembrava assopita prese il sopravvento sul mio carattere pragmatico spingendomi a partire, a lasciare il “porto sicuro”, la mia casa. Da quel viaggio in Australia la mia vita è cambiata radicalmente: da “pianificatrice a lungo termine” quale ero ho iniziato ad accorciare le mie proiezioni verso il futuro, per concentrarmi di più sul “presente”.

				Fabrizio ha dedicato gran parte della sua vita allo sport: il tennis da piccolo; poi il “richiamo” della montagna si è fatto sempre più vivo e lo ha portato a lasciare la Toscana per spostarsi a Trento. Qui ha scoperto la sua passione per le pareti rocciose e le “cime”, passione che lo ha coinvolto totalmente: lo sci-alpinismo, una laurea in geologia e le conseguenti spedizioni in montagna, che lo hanno portato fino in Nepal, a scalare le vette del Cho Oyo per raccogliere campioni di roccia sopra i 7000 metri. Il Triathlon è venuto dopo, un po’ per caso; quest’ultimo è stato il maggior punto di realizzazione 
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				Entrambi siamo appassionati di outdoor sport, ma anche qui siamo agli antipodi: se lui è “montagna”, io sono “mare”.
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				della sua carriera sportiva. In poco tempo è riuscito a fare della sua passione un vero e proprio lavoro, diventando atleta professionista. Ed è nel Triathlon X-Terra che ha potuto esprimere al meglio la sua determinazione. Da nuotatore principiante quale era, si è concentrato sull’aspetto tecnico, facendo del nuoto uno dei suoi punti di forza. Nel X-Terra è stato il primo italiano a salire sul podio di una gara world tour, in Malesia nel 2015, piazzandosi al terzo posto. Questa disciplina gli ha dato l’opportunità di viaggiare e vivere in luoghi incredibili, spesso immersi in nature selvagge e incontaminate. Ancora una volta, la Natura si rivela sua “alleata; la sua “compagna”.

				Ancora non mi è chiaro il motivo del suo ritorno alla terra. Ogni percorso, ogni scelta, nasce dalle nostre esperienze personali che, in quanto tali, non possono essere né definite né spiegate facilmente. Solo chi le ha vissute può capirle. Allo stesso modo non mi è facile spiegarvi il motivo del mio “bisogno” di fermarmi. La necessità di rallentare il tempo, anche di poco, e di costruire qualcosa di più duraturo, di concreto. 

				Dopo anni di esperienze diverse, dopo aver vissuto a stretto contatto con la natura, aver lavorato la terra, coltivato ortaggi e costruito qualcosa con le mie mani partendo da “zero”, in luoghi che però non senti mai davvero “tuoi”, capisci quanto siano importanti il Tuo tempo, le Tue scelte. 

				Tornata dal Sud Africa, cercavo tutto all’infuori di questo. Non pensavo al futuro, non intendevo rallentare, né fermarmi; ero sempre alla ricerca di una nuova esperienza, di una nuova occasione, di un altro treno da prendere. Chi l’avrebbe mai detto che il mio futuro prossimo stava per regalarmi una delle esperienze più belle della mia vita?

				Nella vita di tutti i giorni, nella quotidianità, io e Fabrizio siamo “complementari”: intraprendenti entrambi, dal carattere forte, ci scontriamo spesso. Lo scontro diventa opportunità per confrontarsi e tirar fuori quello che ci serve per arrivare dove vogliamo. 

				E Il Bolgheri Green forse è proprio questo: l’obiettivo che volevamo raggiungere, il posto dove volevamo stare.
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				Quello che stiamo creando qui nella nostra azienda, non è altro che il riflesso dello stile di vita che abbiamo deciso di adottare, da qualche anno, a seguito di tutto quello che sta succedendo alla nostra Terra. È un lento percorso di transizione, mosso dalla “consapevolezza”, un concetto che sta alla base di ogni nostra scelta, azione o progetto. Non si tratta di diventare asceti, liberarsi di ogni cosa e di vivere cibandosi solo di bacche selvatiche. No, non è questo il punto. Il punto è che dobbiamo inevitabilmente cambiare qualcosa, nelle nostre abitudini, nello stile di vita; e il primo aspetto sul quale dovremmo concentrarci è il cibo, dato che rappresenta, insieme all’energia un elemento “essenziale”, “globale”, che riguarda tutti. Dobbiamo iniziare a farci più domande: “Da dove proviene?”. “Chi lo ha prodotto?” “Da cosa è veramente costituito?” “Che impatto ha?” 

				Il primo passo verso un consumo consapevole del cibo e dell’energia, sta nell’autoproduzione. Ciò non significa il diventare completamente autonomi: viviamo in una società dove ciò è praticamente impossibile. 

			

		

		
			
				Il primo passo verso un consumo consapevole del cibo e dell’energia, sta nell’autoproduzione.

			

		

		
			
				VIVERE CONSAPEVOLE.
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				Già riuscire a prodursi due pasti completi alla settimana, ad esempio, potrebbe davvero fare la differenza. E se al nostro orto urbano riuscissimo ad affiancare una spesa consapevole, che comprenda prodotti locali del nostro territorio, potremmo gettare le basi per un vero cambiamento radicale, che dal singolo individuo possa coinvolgere sempre più persone ed estendersi ad intere comunità. Anche un piccolo gesto, che da solo può far poco, può incentivare gli altri a fare lo stesso, acquisendo una valenza ben più grande del singolo gesto compiuto. E tutto questo parte, sempre, da una ricerca e da una conseguente “comprensione”: c’è la necessita di comprendere quanto il cibo gravi realisticamente sull’ambiente e sulla nostra salute.

				Anche noi in questi ultimi anni abbiamo fatto scelte sbagliate e poco consapevoli. Con il tempo abbiamo compreso e modificato le nostre scelte. Un esempio lampante dei nostri errori dovuti alla disinformazione: l’Avocado Toast. All’inizio della nostra attività il nostro menu era principalmente definito dai nostri gusti personali. Una buona parte era comunque strettamente legato alla nostra azienda e al territorio, ma molti dei piatti del nostro menu avevano ben poco di “local”. Primo fra tutti il nostro Avocado Toast, uno dei piatti più apprezzati dalla nostra clientela dei primi anni. Con l’aumentare del lavoro e della clientela, ci siamo resi conto di come un piatto come l’Avocado Toast non fosse né sostenibile, né consapevole. Se inizialmente riuscivamo a coprire la domanda utilizzando Avocado siciliani biologici e uova di aziende bio vicine a noi, con il tempo ci siamo trovati costretti ad acquistare diverse varietà di avocado provenienti dal Sud-America e uova - pur sempre bio - di allevamenti più grandi, quelli che riforniscono la grande distribuzione. 

				Non potevamo andare avanti su questa strada: collideva troppo con l’idea che stavamo realizzando, con la nostra visione, con il nostro stile di vita. Ci pensammo su un attimo e, da un giorno all’altro, nel bel mezzo dell’alta stagione, cancellammo definitivamente l’Avocado Toast dalla nostra bacheca. Inserimmo due nuovi toast nel menu, completa espressione del nostro territorio, dei nostri prodotti e di quello che avevamo nell’orto: 
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				il pane casalingo cotto a legna, il pesto, i pomodorini, i “friggitelli”, i formaggi di bufala. Con estrema sorpresa ci rendemmo subito conto che presto nessuno ci avrebbe più chiesto dell’Avocado Toast. 

				È un percorso di consapevolezza che come già detto inizia con la ricerca, l’informazione, la comprensione: è necessario informarsi ed informare il più possibile, comprendere il valore di un prodotto e l’importanza che può avere in una cultura o paese.

				È inutile preferire il prodotto biologico se quest’ultimo viene prodotto a centinaia di chilometri da noi; così come è inutile sostituire i prodotti del nostro territorio con altri prodotti non locali in virtù delle proprietà benefiche o semplicemente perché segue la moda del momento. 

				Per noi Toscani è sicuramente più facile: abbiamo terre rigogliose che ci danno prodotti straordinari, un clima ideale, una cultura e una tradizione affascinanti, una cucina sana, completa ed equilibrata. Tuttavia anche qui ci siamo dimenticati della stagionalità dei prodotti, dell’importanza del piccolo produttore, del gusto autentico di un pasto genuino, preparato dalle singole materie prime. Dobbiamo guardare avanti senza dimenticarci del passato; ponderare le nostre scelte comprendendo l’impatto che quest’ultime avranno sull’ambiente e sul nostro futuro. In questo senso l’energia, insieme al cibo, gioca un ruolo cruciale.

				Investire consapevolmente sul nostro futuro significa comprendere che un investimento iniziale maggiore è necessario per ottenere un risparmio a lungo termine e un minore impatto sull’ambiente, con conseguenze benefiche per il nostro territorio. L’autonomia energetica è sicuramente un’azione più complicata, ma che spesso non viene nemmeno presa in considerazione da coloro che avrebbero mezzi e spazio a sufficienza per poterla adottare. Si parla sempre più di bioedilizia, ma continuiamo a costruire case alimentate a gas. Si parla di risparmio energetico, ma nessuno sembra considerare il solare termico come alternativa alla caldaia. Si parla di ridurre i consumi e la produzione di plastica e nessuno parla di impianti di depurazione dell’acqua domestica.
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				“...Io trovo che c’è una bella parola in italiano che è molto più calzante della parola “felice”, ed è “contento”. Accontentarsi. Uno che si accontenta è un uomo felice.” TIZIANO TERZANI

			

		

		
			
				Il nostro è un percorso che mira alla completa autonomia energetica. Al momento abbiamo investito su un impianto fotovoltaico con batteria di accumulo, che riesce a fornirci una buona parte del fabbisogno energetico annuale dell’azienda. Abbiamo installato un impianto solare termico per l’acqua calda e il riscaldamento della nostra abitazione. 

				È un investimento sostanzioso, ma se lo si guarda in un’ottica “a lungo termine”, è l’unico investimento possibile, se non vogliamo peggiorare ulteriormente le cose. Di strada da fare ce n’è ancora tanta; cercheremo di realizzare il nostro progetto un passo alla volta, reinvestendo l’utile nell’azienda. Installeremo presto un ulteriore impianto fotovoltaico, per produrre l’energia necessaria al ristorante e alle pompe dell’impianto di irrigazione della nostra azienda. Stiamo progressivamente installando impianti di micro-irrigazione per limitare al minimo il consumo di acqua, e abbiamo in progetto l’installazione di un sistema di automazione che controlli l’impianto di irrigazione, al fine di ridurre ulteriormente lo spreco 
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				d’acqua, irrigando solo quando necessario.

				L’aspetto fondamentale nella nostra azienda, così come nella nostra vita di tutti i giorni, è dare valore a quel che si ha. Non possiamo accontentare tutti, e ciò è un bene. Non sempre i piatti che serviamo sono disponibili, e se lo sono, non sempre saranno uguali. Ogni giorno i sapori cambiano, in base agli ortaggi disponibili, al loro grado di maturazione, alla varietà.

				Dobbiamo dare valore alla semplicità, al poco che c’è e che serve. Non solo in cucina, ma nella nostra vita.

				Le parole di Terzani ci fanno sempre riflettere: accontentarsi non significa non agire, e vivere di conseguenza, prendendo quello che “ci capita”; accontentarsi significa agire al meglio, portare avanti un progetto e realizzarlo, far sì che questo tuo progetto ti renda felice e orgoglioso di te stesso, nei tuoi errori così come nelle tue vittorie; significa dare importanza ai risultati personali, senza doverli contrapporre ai risultati di qualcun altro. E di essere grati, sempre, per quello che si ha.
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				Un container. Due, per la verità. Il Bolgheri Green nasce da qui, da due container acquistati al porto di Livorno e adagiati sull’ultimo lembo di terra, quello che si affaccia sulla Via Bolgherese, la “Strada del Vino”.Su questa strada tortuosa si alternano aziende storiche che hanno dato vita alla DOC Bolgheri e nuove realtà che intrecciano tradizione e innovazione, a testimonianza della rinascita di questa regione vitivinicola per molti anni “schiacciata” dai grandi nomi del vino toscano, dal Chianti al Brunello di Montalcino.

				Quel container, che spicca nel verde del pratino, è l’immagine perfetta della nostra idea d’impresa: un rompere un po’ con il passato e con la tradizione, per dar vita a qualcosa di nuovo, pur sempre legato a Bolgheri, alla terra e alla nostra azienda da dove tutto è iniziato: il Podere Arduino.

			

		

		
			
				Quel container, che spicca nel verde del pratino, è l’immagine perfetta della nostra idea d’impresa.

			

		

		
			
				BOLGHERI GREEN.
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				L’azienda

				Otto ettari. Quattro varietà d’olivo: Leccino, Moraiolo, Frantoio, Coratina. Tre “generazioni” di ulivi: i “centenari”, piantati ben prima che Agostino Arduino Bartoli, nonno di Fabrizio, decidesse di acquistare questi terreni negli anni ’50. Gli “adulti”, piantati dallo stesso Agostino, e i “piccoli”, piantati da noi nel 2016, in concomitanza con la completa conversione da agricoltura “convenzionale” a “biologica” dell’intera azienda. Insieme ai giovani ulivi, abbiamo messo a dimora quasi due ettari di alberi da frutto, allineati e protetti dalle fronde degli ulivi centenari e iniziato a coltivare ortaggi in campo, ricercando e riscoprendo sementi antiche o varietà dimenticate. 

				Se il Bolgheri Green è la nostra anima, il Podere Arduino è il cuore. È partito tutto da lì e da lì tutto si evolve. I nostri piatti nascono dalla materia prima, esaltandola. Un po’ come una volta, cuciniamo quello che la terra ci dà in quel preciso periodo dell’anno, stagione dopo stagione.Buona parte della cucina si basa sui prodotti “spontanei”. Sfruttiamo quello che la natura ci regala, senza semina o concime: i fiori selvatici, le erbe di campo. I funghi, gli asparagi, i tartufi.
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				L’OLIO EVO

				Siamo di Bolgheri e da sempre Bolgheri vuol dire vino. Eppure la maremma ha un altro protagonista che lentamente sta riscoprendosi nella realtà gastronomica toscana: l’olio extravergine d’oliva. 

				Per noi è il fulcro di tutto: della nostra cucina, dell’alimentazione in generale. È autentico, puro e conta svariate proprietà organolettiche che lo rendono un alimento salubre e immancabile in una dieta equilibrata. 

				Partiamo da un lavoro maniacale in campo per arrivare alla raccolta di frutti che hanno un grado di maturazione perfetto a seconda delle varie cultivar che raccogliamo, scartando gli olivi che hanno avuto dei problemi durante la maturazione per raccogliere solo le migliori olive. 

				Al momento della raccolta abbiamo poche ma semplici regole:

				BIOLOGICO dal 2018 tutta la nostra filiera è certificata BIO.

				FRANGITURA IN 4 ORE la prima oliva che cade deve, ed è franta, in massimo 4 ore.

			

		

		
			
					

			

		

		
			
				›››

			

		

	
		
			[image: ]
		

		
			[image: ]
		

		
			
				40|41 dalla terra alla brace  | podere arduino

			

		

		
			
				RACCOLTA TEMPESTIVA per poter assicurare che tutte le olive, raccolte per singola cultivar, vengano lavorate nel loro ottimo grado di maturazione.

				RACCOLTA E STOCCAGGIO CULTIVAR PER CULTIVAR non mischiamo mai le raccolte di due o più cultivar differenti perché, ad esempio, l’optimum di maturazione del leccino non equivale a quello del moraiolo. Ogni cultivar ha una sua vita e la trattiamo come ente singolo raccogliendola nel momento migliore.

				FILTRATURA PARTITA PER PARTITA dopo la raccolta stiamo molto attenti a non rovinare in nessun modo “l’oro verde” che abbiamo prodotto; filtriamo ogni singola partita (quindi due volte al giorno) per non permettere l’innescarsi dei processi di ossidazione dell’olio, da parte dei residui che sono presenti nell’olio non filtrato.
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