Elenco Dei Prodotti Agroalimentari Tradizionali

Richiesta di modifica e/o inserimento 

di prodotto Agroalimentare Tradizionale
A- DATI RELATIVI AL SOGGETTO PROMOTORE

DENOMINAZIONE Comune di Vicchio
UFFICIO Sviluppo culturale e turistico
REFERENTE E/O COMPILATORE DELLA SCHEDA Bianca Zanieri
INDIRIZZO Via Garibaldi 1
TELEFONO 0558439269
FAX

E-MAIL ufficio.cultura@comune.vicchio.fi.it
x
MODIFICA





INSERIMENTO x
B- DATI RELATIVI ALL’IDENTIFICAZIONE DEL PRODOTTO

DENOMINAZIONE “SCOLA”
SINONIMI “SPOLA”
DESCRIZIONE SINTETICA DEL PRODOTTO (forma, colore, aspetto e dimensioni, caratteristiche organolettiche, caratteristiche fisico-chimiche, descrizione del confezionamento)

La “Scola” è un prodotto da forno, fatto con farina di grano tenero tipo 0, strutto, zucchero uvetta, anice, sale, lievito di birra e acqua. È di forma allungata, colore marrone dorato. 

Consistenza morbida e spugnosa. Aroma profumato. Viene venduto a banco, prodotto come fila di 6 panini, che si possono vendere anche singolarmente. 

TERRITORIO INTERESSATO ALLA PRODUZIONE

Comune di Vicchio
PRODUZIONE IN ATTO












Scomparso



A rischio



Attivo x 



DESCRIZIONE DELLE METODICHE DI LAVORAZIONE

Si mescolano nell’impastatrice la farina, il lievito, il burro, l’uvetta, e i semi di anice. La pasta così ottenuta si lascia fermentare per una mezz’ora. Si iniziano a fare dei pallini lavorandoli a forma di fuso e accostandone sei per ciascuna scola, questa viene quindi deposta su un’asse e coperta da un telo. Infine si inforna per circa mezz’ora fino alla cottura e all’uscita dal forno si spennella la superficie della scola con lo zucchero caramellato. 
MATERIALI ATTREZZATURE E LOCALI UTILIZZATI PER LA PRODUZIONE

· Piano di lavoro
· Impastatrice

· Panni di cotone

· Forno

· Pennelli da cucina

OSSERVAZIONI SULLA TRADIZIONALITA’, LA OMOGENEITA’ DELLA DIFFUSIONE E LA PROTRAZIONE NEL TEMPO DELLE REGOLE PRODUTTIVE

La “scola” viene prodotta annualmente solo nel mese di febbraio esclusivamente dai fornai del comune di Vicchio. Se ne riscontra la produzione già dal 1940 secondo la dichiarazione di Graziella Piovanelli, proprietaria del forno Rossi, la quale ricorda che il suocero Elio Rossi produceva la “scola” nella frazione di Molezzano per la festività della Candelora e il prodotto è arrivato fino ai giorni nostri sostanzialmente senza modifiche nella ricetta. La dichiarazione del signor Roberto Lecca, cittadino vicchiese nato alla fine del secondo conflitto mondiale, retrodata invece la produzione della “scola” ad inizio Novecento, in quanto la ricorda acquistata e consumata già dai propri nonni (si allegano dichiarazioni).
C – ULTERIORI INFORMAZIONI SUL PRODOTTO 
BREVE RELAZIONE STORICA DEL PRODOTTO ( 
) 
Il prodotto “scola” è da collegare alla festa della Candelora, che nel calendario liturgico era dedicata alla Purificazione della Vergine avvenuta appunto 40 giorni dopo il Natale. Tale ricorrenza a Vicchio veniva festeggiata con solenni cerimonie e grande concorso di popolo nell’Oratorio della Madonna, che conserva un affresco trecentesco raffigurante l’immagine di una Vergine con Bambino. La devozione attesta quanto fosse in uso nelle campagne la benedizione delle puerpere, che dovevano “tornare in santo” (essere riammesse cioè alle funzioni liturgiche) in quanto ritenute impure a causa del parto. Nel giorno della festa e in quelli successivi veniva venduto dai fornai locali un dolce tipico con l’uvetta aromatizzato all’anice chiamato “scola”. È interessante notare come i dizionari storici (vedi Tommaseo) riportino il lemma come variante “spola”, facendo riferimento a un filoncino di pane di forma affusolata come la spola di legno della tessitura. L’alimento non è identificabile con gli altri dolci quaresimali della tradizione culinaria fiorentina come il “pan di ramerino” (tra gli ingredienti non compaiono le foglie di rosmarino). Una denominazione così desueta del prodotto, registrata nel vocabolario della parlata toscana, costituisce di per sé un segnale della sua presenza storica, pur in assenza di fonti scritte. Non esiste infatti alcun riscontro documentario sui ricettari della cucina tradizionale locale, come pure riferimenti o citazioni nelle pubblicazioni e riviste pubblicate nella zona nel corso del secolo scorso. È invece ampiamente documentabile la celebrazione della festa della Candelora presso la cappella gentilizia della Madonna, addobbata di festoni, dove nel pomeriggio si svolgeva anche la vendita di questi tipici dolci (la notizia è regolarmente riportata in un trafiletto del “Messaggero del Mugello” fino al 1933, anno in cui il periodico cessa le pubblicazioni). Il pittore Rutilio Muti, in un dipinto del 1925 ritrae i banchetti per la vendita di questi tradizionali prodotti alimentari allestiti proprio sulla strada che costeggiava l’oratorio (si allega immagine e dichiarazione). 
SI ALLEGA IMMAGINE FOTOGRAFICA DEL PRODOTTO CON LE SEGUENTI CARATTERISTICHE:

Stampa o diapositiva






Immagine su file x
QUALI SONO GLI ALTRI PRODUTTORI DELLA ZONA CHE REALIZZANO LO STESSO PRODOTTO? (indicare quanti sono e tutte le loro generalità: nome, cognome, indirizzo, numero di telefono ed e-mail)

La “scola” viene prodotta da tutti i panettieri di Vicchio, tre panifici in totale e un bar-pasticceria. La produzione è esclusiva del mese di febbraio. La “scola” è un prodotto tuttora apprezzato e venduto in tutto il comune inoltre è conosciuto anche nelle zone limitrofe del Mugello. 
Forno Briciolino di pane

Piazzetta de’ Buoni, 3, Vicchio, Toscana, Italia

Bar Pasticceria smile

Via Benvenuto Cellini, 12, 50039 Vicchio FI

Panificio Rossi Di Rossi Sergio E Figli Snc
Via G. Rossini, 9, 50039 Vicchio FI
Forno Pane al Pane

Piazza della Vittoria, 14, 50039 Vicchio FI
QUAL È IL QUANTITATIVO MASSIMO DI PRODOTTO FINITO PRODUCIBILE DA TUTTI I SOGGETTI DI CUI SOPRA, QUALE QUELLO EFFETTIVAMENTE PRODOTTO NELL’ULTIMO ANNO, QUALE LA MEDIA DEGLI ULTIMI TRE ANNI (dato espresso in chili o quintali)?
a) Quantità effettivamente prodotta: 30 kg per mese di febbraio prodotti da ogni produttore

b) Quantità media degli ultimi tre anni:
100 kg
c) Potenzialità produttiva: 120 kg
A CHI VIENE DESTINATO O VENDUTO IL PRODOTTO (in %)?
a) vendita in zona: 

100 %

b) vendita in regione:

………%

c) vendita nel resto d'Italia:
………%

d) vendita all'Estero:

………% (Paesi principali: ……………………………………)

CHI SONO I CLIENTI?

e) autoconsumo, consumo familiare, regalo ad amici: 
………%

f) vendita diretta a privati in azienda: 


100 %

g) vendita a ristoratori:




………%

h) vendita ad aziende agrituristiche:


………%

i) vendita a negozi locali:




………%

j) vendita a grossisti e distributori non locali:

………%

k) commercio elettronico:




………%
QUALI SONO GLI EVENTI DELLA ZONA LEGATI AL PRODOTTO?
	1. A
	Mostre 
	

	2. B
	Manifestazioni e sagre
	x

	3. C
	Convegni
	

	4. D
	Pubblicazioni
	

	5. E
	Premi
	

	6. F
	Corsi di formazione
	

	7. G
	Associazioni
	

	8. H
	Consorzi
	

	9. I
	Altro
	


�	 In caso di modifica è possibile compilare solo la parte relativa alle modifiche ed alle integrazioni richieste


�	 indicare il legame storico-culturale e socio-economico del prodotto nel territorio anche in riferimento ad eventuali fonti bibliografiche, documenti storici, citazioni in letteratura, documentazioni d’archivio.





