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Turismo Promuovere la Toscana
attraverso il patrimonio culinario

Girogustando e Appunti di Viaggio:iprogetti di Confesercenti per il territorio
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Firenze Rafforzare il turismo
in Toscana attraverso una del-
leeccellenze dellanostraregio-
ne: lo sterminato, gustosissi-
mo patrimonio enogastrono-
mico. Cosi, anche per settem-
bre, Confesercenti portaavan-
ti “Girogustando” e “Appunti
diViaggio”,idue progettiinter-
provinciali di Vetrina Toscana
realizzati grazie ai contributi
diRegione Toscanae Unionca-
mere Toscana e il sostegno di
Toscana Promozione Turisti-
ca e Fondazione Sistema To-
scana. «Il prodotto enogastro-
nomico - spiegano da Confe-
sercenti — € un punto di forza
del turismo toscano. Proprio
per questolavolontadiConfe-
sercenti Toscana e trasforma-
reidue progetti in prodotti tu-
ristici attraverso una promo-
zione mirata, accordi con gli
ambiti turistici di riferimento
e una fidelizzazione dei parte-
cipanti agli eventi per far loro
conoscere tutteleiniziative.

Girogustando

Dal 2002 Girogustando e
unafilosofia, prima cheunase-
riedieventi: quelladell’incon-
tro tra cuochi, per favorire

scambio di conoscenze in cuci-
na e sulle tavole tra commen-
sali. Gli eventi a quattro mani
di Girogustando propongono
un menu condiviso, compo-
sto da espressioni delle rispet-
tive esperienze e territori di
provenienza, e corredatodiin-
gredienti di eccellenza, nel
piatto come nel bicchiere. Na-
ta e cresciuta per iniziativa di
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Confesercenti Siena, Girogu-
stando oggi vede la partecipa-
zione anche delle Confeser-
centi di Grosseto e Livorno e
annovera tra i partner 1'asso-
ciazione per la valorizzazione
della Castagna del Monte
Amiata, Ais, Fisar, Amira, Con-
sorzio Vini Maremma Tosca-
na,laStradadel Vino Costa de-
gli Etruschi, la condotta Slow

Food Costadegli Etruschi.
Questo il calendario: doma-
ni, martedi 5 settembre, il ba-
gno Moby Dick di Marina di
Grosseto ospita “Saporé” di
Prato. Venerdi 15 settembre,
“Cookinglesson: il tortelloma-
remmano” aCasa Liviaa Gros-
seto. Giovedi 21 settembre il
Ristorante Poggiardelli di
Montepulciano (Siena) ospita

I’Antica Locanda di Noci (Ba-
ri). Lunedi 25 settembre, il ri-
storanteil Tredicidi Castiglio-
ne della Pescaia (Grosseto)
ospita I'Osteria della Corte de
La Spezia. Mercoledi 27 set-
tembre Torre d’argento bouti-
que hotel di Monte Argentario
(Grosseto) ospitail Particolare
diSiena.

Appuntidiviaggio

Giunta alla terza edizione,
“Appunti di viaggio. Racconti
diToscanatraculturaecibo” e
unprogettoideato dalle Confe-
sercentidiArezzo, Livorno, Pi-
stoia, Prato e Siena conil coor-
dinamento di Confesercenti
Toscana per la valorizzazione
di ristoranti, botteghe, azien-
de agricole e produttori che
fanno parte della rete di Vetri-
na Toscana. Un viaggio alla
scopertadellaToscana conun
ricco calendario di eventi ini-
ziati a maggio e che andranno
avantifino afebbraio. Il filrou-
gechelega gliappuntamenti e
I'esplorazione del territorio, la
cultura, la storia, le curiosita e
gli aneddoti con la ristorazio-
nediqualitaele produzioni ti-
piche toscane. La rassegna &
un progetto di Vetrina Tosca-
na, realizzato grazie alle Came-
redi Commercio diArezzo-Sie-
na, Maremma e Tirreno, Pisto-
ia-Prato. Questo il calendario.
Sabato 16 settembre, Tour alla
scopertadiunaLivornoinsoli-
ta. Domenica 17 e domenica
24 settembre, San Galgano: la
spada, la roccia e i granchi di
fiume.

Infowww.appuntidiviaggio-
toscana.it e www.girogustan-
do.tv.
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n Toscana manca-

no almeno 5mila
<< lavoratori».L’allar-
me arriva dalla Fe-

derazione vino di Confagri-
coltura toscana. In pratica,
perlavendemmia del sangio-
vese grosso e di altri tipi di
uvaggio servono lavoratori
che, pero, non si trovano per
niente. «Mi considero fortu-
nato. Ho un macchinario
per fare la vendemmia. Im-
piego 18, 20 giorni per fare
tutti i vitigni, ma in questo
momento mibastano gliope-
rai stabili che ho in fattoria»,
spiega Luca Giannozzi, tito-
lare della fattoria di Marcia-
glia, che si trova fra Barberi-
no Val d’Elsa e San Casciano.
Ma i braccianti e gli operai
agricoli stagionali mancano
davvero fra i vitigni toscani.
E non sembra che sia una
questione di paga oraria e di
regolarita contrattuale. La
realta, secondo gliimprendi-
tori del vino, € che «gli italia-
niil lavoro della vendemmia
nonlovogliono fare pit».

«In Paesi come Croazia,
Svizzera, Ungheria o Germa-
nia — commenta Francesco
Colpizzi, presidente toscano
della federazione vino di
Confagricoltura regionale —
esistono politiche fiscali per
iredditidifascia bassa molto
pittvantaggiose delle nostre.
A parita di offerta, dunque, i
lavoratori preferiscono anda-
rein quei Paesi: € un fenome-

Vendemmia Mancano cinquemila lavoratori
«Non solo fuga di cervelli, anche di manodopera»

Il presidente Colpizzi (Confagricoltura): «Nessuno vuole piti fare il bracciante»
E ¢li operai agricoli “migrano” in Croazia dove ci sono politiche fiscali pili vantaggiose

Francesco
Colpizzi
presidente
toscano
della
federazione
vinodi Confa-
gricoltura

no iniziato I'anno scorso e
che adesso si manifesta in
tuttalasua preoccupante at-
tualita. Il fatto e reso ancora
piu grave dalla circostanza
chenon si tratta di stagiona-
li, ma di lavoratori che si oc-
cupano deivigneti tuttol’an-
no. Oltre alla fuga dei cervel-
li, adesso assistiamo a quella
della manodopera piti com-
petente». Ed eccoci al dun-
que. Se fino a due anni fa, la-

voratori sia dell’'Unione Eu-
ropea, come quelli prove-
nienti dalla Romania, sia di
paesi extra Ue coglievano
I'occasione del lavoro della
vendemmia in Toscana,
adesso sembra che non sia
piticosi. Elaquestionenon e
certo che questilavoratoriar-
riccino il naso di fronte a un
contratto regolare diotto ore
lavorative al giorno. «Biso-
gna che intervenga il gover-

Unlavoratore
inunavigna
durante
lavendemmia

no con un decreto fatto nei
tempi e nei modi giusti che
permetta a lavoratori extra-
comunitari di poter venire a
chiamata a lavorare in Italia
nei vigneti per la vendem-
mia. Ora come ora la buro-
crazia impiega tre, quattro
mesiperdareil “placet” alla-
voro stagionale degli extraco-
munitari ed & praticamente
impossibile arrivare a fare la
vendemmia con il personale

necessario. Fino a due anni
fanon era cosi», precisa Luca
Giannozzi.

«llsistema dei flussidilavo-
ratori che consente di assu-
merne di nuovi — spiega an-
cora Colpizzi- € macchinoso
enellamaggior parte dei casi
possono iniziare a lavorare
neivigneti soltanto dopo 3-4
mesidalmomentoin cuiliin-
dividuiamo, saltando di fat-
to un’intera stagione. Dob-
biamo uscire dalla spirale
dei tassi di interesse costan-
temente al rialzo e servono
misure che incentivino la
manodoperaarestare quain
Italiaein Toscana. Altrimen-
tisi configura un danno diffu-
so per le imprese, le famiglie
e lo Stato». Parole dirette e
chiare quelle del presidente
federazione vino di Confagri-
coltura. Alle quali fanno eco
quelle degli imprenditori
agricoli. «Per fortuna ho un
macchinario adeguatamen-
te attrezzato per compierela
vendemmia, riducendo il
personale. Adesso ho due
operai sui vitigni pitt il mac-
chinario, ma diversamente
avrei avuto bisogno que-
st’annodialmeno 12-15ope-
raistagionali. Tutti conrego-
lare contratto dilavoro e pas-
sando dallaregolarizzazione
delle prefettura. Ma da quan-
to so, adesso € impossibile
trovarli», conclude il titolare
dellafattoria di Marciaglia. ®
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