Scheda di Lajatico:
“Un’Altra Estate 2019”
I prodotti e le specialità
Fonte: Terre di Pisa https://www.terredipisa.it/territorio/lajatico/
Castagne di Orciatico
La castagna di Orciatico viene celebrata ogni anno, dal 1973, durante la terza domenica di ottobre, con la produzione di ottimi castagnacci.

Olio
L’olivo e la vite sono i principali prodotti tipici della zona.

Vino
Lajatico fa parte della Strada del Vino delle Colline Pisane.

I Migliacci 
Fonte: https://it.wikipedia.org/wiki/Migliaccio_(gastronomia_toscana) 

I migliacci toscani sono focacce salate a base di farina gialla e uva passa. 

Dei migliacci furono offerti ad alcuni adolescenti della famiglia dei Cerchi, dei Portinari e dei Bronti nel Palazzo del Podestà di Firenze in occasione dei primi scontri tra le famiglie dei guelfi neri e bianchi. Essendo i migliacci avvelenati, fecero stare male chi li mangiò e addirittura sei persone morirono (quattro Cerchi, un Portinari e un Bronti). 

In buona parte della Toscana i migliacci sono dei dolci simili alle crepes fatti con farina, uova, zucchero e anice 

A seconda delle aree, il termine può inoltre indicare un piatto a base di sangue di maiale "fritto", sia dolce che salato, e anche il dolce di farina di castagne più noto come castagnaccio. 

Per esempio nella tradizione senese i migliacci vengono fatti facendo prima un impasto composto da tradizionali dolci senesi, quali panforte e cavallucci frantumati con l'aggiunta di farina, uovo, zucchero, brodo di maiale e l'immancabile sangue, sempre di suino. Una volta lavorato l'impasto si fanno delle schiacciatine che vengono soffritte nello strutto e poi spolverate con zucchero a velo. Le ricette sono naturalmente variabili, come sempre accade di "casa in casa". Nella tradizione delle campagne senesi e anche fiorentine ci sono ricette composte solo da farina, zucchero e sangue di maiale con talvolta l'aggiunta di uova. 

La Panzanella 

Fonte: https://www.ilgiornaledelcibo.it/panzanella-la-storia/ 
Semplice e fresca, la Panzanella è un tipico piatto dell’Italia Centrale amato e consumato da molti secoli. Addirittura una versione simile alla classica Panzanella, il così detto “pan lavato”, sembra essere già presente nelle citazioni del Boccaccio nel XIV secolo. Si tratta di un piatto umile, nato dal recupero del pane raffermo, ma che delizia ancora oggi i nostri palati, soprattutto durante il periodo estivo.

Esistono varie versione sull’origine di questo piatto: alcuni ritengono che l’origine della Panzanella vada rintracciata nell’abitudine dei contadini a bagnare il pane secco, per poi condirlo con le verdure disponibili nell’orto. Altri, invece, pensano che la Panzanella sia nata a bordo delle barche da pesca. Pare, infatti, che i marinai utilizzassero l’acqua di mare per bagnare il pane raffermo e che poi lo consumassero inseme a verdure e ortaggi.

Anche sull’origine del nome di questo piatto non si hanno fonti certe e, se da un lato pare che il nome derivi dai termini pane e zanella, ovvero zuppiera, dall’altro lato è forse il termine “panzana” (che originariamente significava “pappa”), ad aver dato vita al nome del piatto.

Le ricette della Panzanella sono moltissime e variano a seconda della regione d’origine e, in alcuni casi, anche da città a città.

La base classica della ricetta prevedere l’uso di: pane raffermo, cipolla, basilico, cetriolo, pomodoro, olio d’oliva, aceto e sale e, in certi casi, anche tonno e uovo. Tuttavia, ciò che cambia più spesso in base alla regione di provenienza e il modo in cui viene utilizzato il pane raffermo.

Infatti, se in Toscana e nel Lazio il pane viene prima lasciato in ammollo e poi strizzato e spezzettato, in Umbria e nelle Marche si preferisce unire le fette di pane intere ai restanti ingredienti, senza sbriciolarle.

Insomma, resta il fatto che, comunque vogliate prepararla, la Panzanella resta un piatto unico davvero squisito e semplice da realizzare. E non è un caso che, nonostante le sue umili origini, nel corso dei secoli abbia incantato poeti, pittori e personaggi di spicco della società.

La Zuppa Toscana

Fonte: https://www.ciaotoscana.it/cucina-toscana/zuppa-toscana-la-ricetta-originale/ 
Le origini della Zuppa Toscana

La zuppa toscana rappresenta una delle ricette più antiche della tradizione culinaria italiana, ed è uno dei piatti più buoni che si possono gustare ancora oggi nei ristoranti e trattorie della regione. Questa piatto infatti è tipico della cucina toscana, regione che puo’ essere considerata la regina delle zuppe. Le ricette di zuppa in Toscana sono molte, con varianti e peculiarità per ogni borgo o paese che si incontra viaggiando per le campagne. Alcune fonti dicono che la zuppa abbia origine pisana, detta anche “minestra di pane toscana”, altre fonti riportano l’origine fiorentina del piatto, sicuramente comunque nasce nel Medioevo, quando i servi mangiavano gli avanzi dei banchetti dei propri padroni, recuperando gli avanzi di pane che facevano cuocere in acqua, verdure o altri avanzi rimasti sul tavolo dei signori. La zuppa era così cucinata a ciclo continuo, e ribollita appunto ogni volta che la si riscaldava per consumarla.
Nonostante il nome, non è un piatto semplice, ma è una pietanza molto saporita, in cui potete gustare carne e verdura insieme.

L’Artusi e la ricetta originale della zuppa

Scriveva l’Artusi: “Questa zuppa che, per modestia, si fa dare l’epiteto di contadina, sono persuaso che sarà gradita da tutti, anche dai signori, se fatta con la dovuta attenzione”. La ricetta che riporta nel suo “La scienza in cucina e l’arte di mangiar bene” nel 1891 è infatti composta di fagiuoli bianchi, cavolo e biete, patata, pane, aromi come aglio e cipolla e cotenne di prosciutto da tagliare a strisce. Un piatto da consumare in ogni stagione, perché come conclude l’Artusi “E’ buona calda e meglio diaccia”
