
Le stagioni in cucina
LE RICETTE DEL TERRITORIO 

GIORNALINO CULINARIO A CURA DEGLI ALUNNI 
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Crostoni di cavolo nero
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In ogni orto toscano il cavolo nero non può mai mancare, 
protagonista di ribollita, zuppe, unito alla polenta con altri 
vegetali nella buonissima “Farinata” o semplicemente saltato: 
ottimo anche crudo, se utilizziamo le foglie più tenere! 
Ha le foglie allungate, una superficie rugosa e “bollosa”, non 
scivolosa al tatto, dal  colore verde molto scuro, talmente scuro 
da meritarsi l’appellativo “nero”, con grosse  nervature verde 
chiaro, della pianta si consumano solo loro. 
Resiste bene nei climi freddi, i nonni ci dicono che “dopo le 
gelate è più tenero e  saporito”. 
Si gusta a partire dall’autunno fino ad inizio primavera 
Dal punto di vista nutrizionale, il cavolo nero è un alimento 
molto ricco di vitamine,  inoltre presenta un abbondante 
contenuto di minerali, tra cui calcio, potassio, manganese e 
rame ed una buona quantità di fibre fibra.

CAVOLO NERO



Tortelli di patate
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PATATA DEL MUGELLO
Le patate prodotte nel Mugello sono bianche, gialle e rosse. Di forma generalmente ovale, 

omogenee e senza deformazioni, di pezzatura 50/80 mm. Sono apprezzate anche le patate di 
misura inferiore a 30/50 mm. 

La Patata del Mugello è un tubero che proviene dalle fertili campagne toscane. Questo antico 
prodotto presenta un gusto talmente delicato, da essere definito “Il Fiore del Mugello”. Le antiche 
origini della patata di questa zona risalgono alla carestia del 1817, quando la sua produzione fu 

fortemente incentivata nel tentativo di risolvere il problema della fame nelle campagne. “La 
carestia del 1817 seguita all’impoverimento per le guerre napoleoniche, portò le popolazioni 
mugellane alla fame. A seguito di ciò il granduca Ferdinando III spinse alla coltivazione della 

patata per rimediare alla carestia. 
Ci narra il priore di Olmi (località accanto a Borgo San Lorenzo), che parte di queste patate furono 
date ai più poveri perché le seminassero. Il priore seminò 400 piante pagandole 8 lire ogni 100 e 

ne raccolse 12.260, che vendette a 5 paioli e mezzo ogni 100…. 
Un secolo dopo, negli anni 40 del 1900, si coltivavano nel Mugello 400 ettari a patate ed il paese 

che più ne aveva era Vicchio.” (Da “Il vero tortello mugellano” di Tebaldo Lorini).
Le patate vengono seminate nel mese di marzo. Successivamente vengono eseguite due 

lavorazioni di rincalzatura e spesso sono necessari diversi interventi di irrigazione. 
La raccolta viene effettuata nel mese di agosto. Quindi le patate vengono immagazzinate in cella 
frigorifera e non subiscono alcun trattamento antivegetativo. Nel Mugello viene coltivata la patata 

bianca di montagna a Firenzuola mentre in vallata la patata è prevalentemente bio. 
In tutto il territorio vengono prodotte circa tremila quintali l’anno di patate. 

La patata bianca di Firenzuola, è coltivata da poche piccole aziende locali, in maniera sempre 
crescente, nel rispetto della tradizione. Questo prodotto è da sempre accostato al Tortello del 

Mugello, un vero e proprio must sempre più diffuso protagonista di eventi e sagre. La sua morbida 
consistenza, mista al delicato sapore che si percepisce mangiandola, è oggi la base del ripieno 

della pasta fatta in casa.
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Polenta
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LA FARINA DI MAIS

La farina di mais, dal caratteristico colore giallo, viene utilizzata 
per realizzare moltissime ricette di cui la più nota è certamente la 

polenta.
Priva di glutine, è adatta anche all’alimentazione degli intolleranti 

al glutine e dei celiaci.
La polenta a base di farina di mais è un alimento molto 

interessante perché contiene i principali gruppi di nutrienti: 
carboidrati, proteine, grassi, vitamine, minerali e fibre.



Schiacciata alla fiorentina
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FARINA DEL MUGELLO


