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La compagnia dei Sileni racconta...
In quel di toscana, tra Firenze e Arezzo, incastonato e protetto dalla catena Pratomagno
da una parte, e i monti del Chianti dall’altra, troviamo il Vadano Superiore, terra di gusti
e sensazioni veramente speciali, dove territorio e genti si fondono, per dar luogo a
prodotti unici e sapori inconfondibili.
Tra i tanti, quello della TARESE, salume d’antica memoria, che grazie ad un manipolo
di fantastici macellai/norcini, a degli amministratori lungimiranti, quelli del comune di
Montevarchi, al lavoro di un’associazione come Slow Food, è stato possibile, salvare
questo prodotto dal dimenticatoio della cultura contadina, e riportarlo tra i banchi di
mercati e salumai.
Oggi, grazie a queste convergenze, è nata un’associazione che ne tutela storia, cultura
e produzione, L’ASSOCIAZIONE PRODUTTORI TARESE del VALDARNO.
Il punto di riferimento dell’associazione sono Andrea Fantechi, dell’omonima macelleria
in quel di Montevarchi, insieme al babbo Marco.
Andrea, a volte vulcanico e sanguigno, è quello che tra conteggi che non tornano mai,
commercialisti, telefonate e riunioni goderecce tira un po’ le fila di questo gruppetto di
produttori del gusto, mentre il babbo, con la sua pluridecennale esperienza, sovrintende
alla qualità della produzione. La loro Tarese è ammaliante e coinvolgente,  decisamente
tipica, e di qualità eccellente.
Poi troviamo Luciano Sani  che con suo fratello, portano avanti la loro macelleria in quel
di Bucine. Luciano è una delle colonne portanti dell’associazione, sempre gentile e
disponibile, egli produce una Tarese  morbida e suadente, dai sentori speziati,  delicati e
complessi, una vera chicca.
 Anche il Carlo Fabbrini, con la sua macelleria a San Giovanni V., ci regala una Tarese
di ottima qualità, tipica, decisa e di speziatura originale. Carlo uomo dal sorriso
amichevole e generoso, è indispensabile per l’associazione, per il suo fare calmo e
conviviale.
Rinaldo e Gabriele Singali di Levane e Paolo Gori in quel di San Giovanni V., sono le
altre due colonne dell’associazione, macellai di lunga storia, le cui sapienti mani ci
regalano Taresi, morbide e profumate, di aromaticità e gusto decisamente tipici.
Gente del Valdarno, norcini sapenti e colti, che a dispetto della tendenza del “cibo
spazzatura”, si coalizzano intorno ad un’associazione, per proteggere un prodotto che è
espressione di storia, cultura e tradizioni della nostra valle.
Nessuno li paga per questo! Anzi, spesso ci rimettono di tasca loro.
Un’infinità d’ore sottratte al lavoro ed al tempo libero, per promuovere e far degustare in
giro per l’Italia questo piccolo miracolo del gusto che è la Tarese. 
 Uomini inconsapevolmente innamorati della loro terra e del loro lavoro, e
semplicemente, senza enfasi mediatiche, continuano a regalarci questo straordinario
tesoro di gusto e tradizione, che è la TARESE del VALDARNO. 

A nome di tutti Valdarnesi (e non), grazie ragazzi!

E voi, buongustai, massaie, golosi, gourmet, o semplicemente  curiosi, andate a visitare
le loro macellerie,  e soprattutto, non lesinate qualche euro in più, è un prodotto unico è
vale quello che chiedono!
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SCHEDA TECNICA
Nel Valdarno, area compresa tra le provincie di Arezzo e Firenze, la produzione di
questa “pancetta” dalle dimensioni inusuali ha origini antiche e riconducibili alla
necessità di recuperare, con inventiva, ogni parte del maiale adulto, in periodi in cui
ancora non esisteva la refrigerazione e la salatura era l’unico metodo per la
conservazione delle carni. Dalla lavorazione dei maiali pesanti, tradizionalmente di oltre
200 chilogrammi, derivano le dimensioni veramente ragguardevoli e caratteristiche della
tarese Valdarno, che può arrivare a misurare fino a 50 per 80 centimetri di lato, e oltre.
Per produrre questa grandissima pancetta stesa si utilizzano la schiena e la pancia
dell’animale, con la presenza pregiata di parte dell’arista. La lavorazione, dopo la
separazione del prosciutto dal tronco anteriore, prevede che la parte centrale sia
disossata e rifilata dal grasso in eccesso. Il pezzo è poi strofinato con una prima mistura
di pepe, aglio rosso macinato grossolanamente, ginepro e altre spezie toscane – c’è chi
usa anche la scorza dell’arancia – e, infine, messo sotto sale grosso.
Dopo la salatura, che dura circa 10 giorni, la tarese viene lavata, fatta asciugare,
nuovamente massaggiata con aglio e spezie, e avviata quindi alla stagionatura per un
periodo variabile dai 60 ai 90 giorni.
La tradizione vorrebbe la macellazione solo di scrofe che raggiungano il peso di 200
chilogrammi, e anche oltre. Purtroppo, oggi, animali di questa stazza sono pressoché
introvabili. Per questa ragione, il lavoro di valorizzazione del Presidio parte dalla
ricostituzione di una filiera locale, che ponga la qualità e la tradizione come obiettivo
prioritario di allevatori e trasformatori. Tra i primi passi, il recupero delle popolazioni
suine storicamente presenti in zona, più adatti alla lavorazione della tarese. Obiettivo
non secondario è la codificazione delle tecniche di trasformazione, così come si sono
tramandate nella norcineria casalinga e nelle botteghe di macelleria.
La tarese del Valdarno si caratterizza per un sapore pronunciato e persistente, ma, allo
stesso tempo, più fine e delicato rispetto ad altri salumi di simile fattura. Il grasso
dell’arista dona morbidezza e pastosità mentre il profumo è aromatico anche in virtù
delle spezie di cui è ricoperta. La tradizione la vuole accostata al classico pane
“sciocco” toscano (senza sale), accompagnata magari da un bicchiere di Chianti non
eccessivamente strutturato. Nel passato era abitudine gustarla, non troppo stagionata,
passata per qualche minuto sulla griglia, con un contorno di teneri radicchi invernali che
ne esaltano il sapore, o con i fagioli coco e zolfino. 
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Macelleria Mauro Cioni
Montevarchi (Ar) -Piazza Roanne, 9
Tel. 055 901767

Macelleria Paolo Gori
S. Giovanni Valdarno (Ar) - Corso Italia, 71
Tel. 055 9123504

Responsabile  del Presidio Slow Food
Francesco Tarsia 347 4758003 
francescotarsia@inwind.it

Macelleria Luciano Sani
Bucine (Ar) - Via N. Angeli, 15
Tel. 055 992312

Macelleria Marco Fantechi
Montevarchi (Ar) - Via Burzagli, 116
Tel. 055 9102005

Macelleria Carlo Fabbrini
S. Giovanni Valdarno (Ar) - Via Roma, 9
Tel. 055 9122593


