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“Progetto Arte e Cibo in Amiata

eventi artistici di rilievo e produzioni tipiche 
eno-gastronomiche di alta qualità per la riscoperta del territorio”
*

RELAZIONE TECNICA
	
[image: image4.png]



SISTEMA DI QUALITA’

ENTE CERTIFICATO ISO 14001
	Comunità Montana Amiata Grossetano - Loc. San Lorenzo 58031 Arcidosso -GR-

Codice Fiscale -  80004640530  Partita IVA 00243690534  
 ( 0564 - 969611 fax. 967093

www.cm-amiata.gr.it 



La relazione tecnica che segue è la descrizione di massima del progetto che la Comunità Montana dell’Amiata Grossetano con il Sistema Museale Amiata e la Strada del Vino Montecucco e dei Sapori d’Amiata intendono portare avanti nell’ambito del finanziamento regionale “Progetto Filiera Corta”.

1. Finalità pubblica ed obiettivi generali del progetto “Arte e Cibo in Amiata”:

Le finalità pubbliche e gli obiettivi generali del progetto “Arte e cibo in Amiata” sono indirizzati a mettere in atto, anche per il territorio amiatino, azioni finalizzate al sostegno di iniziative nuove, a vantaggio di imprese già radicate nel territorio che potranno così trovare maggiori e diverse opportunità per farsi conoscere, ma anche favorire e sostenere una maggiore e più originale fruibilità dei musei aderenti al Sistema Museale Amiata.

Attraverso un’azione sinergica tra pubblico (Comunità Montana – Sistema Museale Amiata) e privato (produttori associati nella Strada del Vino Montecucco e dei Sapori d’Amiata) l’obiettivo generale da raggiungere è quello di offrire ai produttori locali nuove opportunità di vendita, rendendo direttamente percepibile al consumatore la qualità dei prodotti e la loro tracciabilità ed al contempo fornire allo stesso consumatore un nuovo strumento, il museo, utile ad accorciare la filiera d’acquisto e la promozione dei prodotti, riducendo i passaggi intermedi con conseguente riduzione anche del prezzo finale. 

L’adozione e la diffusione di questi processi economici nuovi, coordinati e partecipati, partono dalla convinzione che un evidente vantaggio sarà rintracciabile per tutti i soggetti coinvolti e dunque anche per gli stessi musei del Sistema Museale Amiata che non si presenteranno soltanto come semplici contenitori. Occorre sottolineare infatti che valorizzare ed ottimizzare le tipicità locali, anche in termini culturali, costituisce l’idea cui sottende tutto il progetto “Arte e cibo in Amiata”. Le conoscenze ed i saperi tradizionali, le peculiarità ambientali, le ricchezze sociali e relazionali sono viste in questo progetto come ricchezze da accrescere e valorizzare e non come mere risorse da sfruttare a fini di profitto. In questa concezione il territorio non va inteso come sistema chiuso (localismo difensivo), ma come sottosistema aperto di un più vasto sistema economico e sociale sostenibile.

In linea con le aspettative regionali, il progetto locale che abbiamo chiamato “Progetto Arte e Cibo in Amiata - Eventi artistici di rilievo e produzioni tipiche eno-gastronomiche di alta qualità per la riscoperta del territorio”, crediamo possa raggiungere i seguenti obiettivi:
- aumentare le sinergie e le opportunità di offerta di prodotti locali e di qualità sia nel commercio che nella ristorazione e nel turismo rurale.

- favorire la conoscenza dei prodotti certificati e delle loro caratteristiche presso sempre più ampie fasce di utilizzatori.
- favorire il mantenimento di produzioni localmente importanti specialmente in un territorio periferico come quello dell’Amiata.

- favorire il consumo in zona delle produzioni locali, anche con lo scopo di ridurre l’impatto ambientale dei trasporti e migliorare il consumo stagionale dei prodotti. In particolare, proprio il consumo in zona delle produzioni locali assume nel contesto progettuale un forte significato culturale perché è indubbio che in una politica complessiva di sviluppo che esalta le tradizioni e le risorse storiche e paesaggistiche della Toscana, anche il cibo deve dare il suo contributo alla percezione dell’identità locale.

2. Obiettivi operativi:

Il progetto prevede il coinvolgimento di tutti i musei aderenti al Sistema Museale Amiata in gestione associata alla Comunità Montana Amiata Grossetano dal 2004. I musei coinvolti sono in totale 7:

1. Raccolta d’Arte di Palazzo Nerucci - Casteldelpiano (Gr)

2. Sezione espositiva del Centro Studi D.Lazzaretti - Arcidosso (Gr)

3. Centro Visite del Parco Faunistico - Arcidosso (Gr)

4. Museo della Vite e del Vino a Montenero d’Orcia – Casteldelpiano (GR)
5. Casa Museo di Monticello Amiata – Cinigiano (Gr)
6. Museo delle Miniere di Mercurio del M. Amiata - Santa Fiora (Gr)
7. Museo Etnografico di Santa Caterina – Roccalbegna (Gr)
Come già affermato, l’Ente promotore è la stessa Comunità Montana Amiata Grossetano in collaborazione con la Strada del Vino Montecucco e Sapori d’Amiata. Dieci i comuni coinvolti (tutti in provincia di Grosseto, di cui i primi 8 appartenenti all’area della Comunità Montana Amiata Grossetano): Arcidosso, Casteldelpiano, Cinigiano, Castell’Azzara,  Roccalbegna, Semproniano, Seggiano, Santa Fiora, Civitella Paganico e Campagnatico. Gli ultimi due pur non appartenendo all’area montana aderiscono alla strada del Vino Montecucco e partecipano dunque a pieno titolo alle iniziative organizzate.
Dato il territorio ampio a cui il progetto intende rivolgersi si può senz’altro parlare di un progetto di area sulla base del quale è stato pianificato un coinvolgimento attivo e mirato per tutte le strutture museali e per tutti i comuni interessanti.

Scopo del progetto è quello di ricercare e comunicare il collegamento profondo che esiste tra cultura e territorio, tra arte e convivialità, tra il prodotto locale tipico e i musei del territorio. 

La Comunità Montana dell’Amiata Grossetano, con azioni specifiche volte anche ad arginare  questioni complesse come lo spopolamento delle aree montane, da tempo persegue una politica di recupero e valorizzazione delle produzioni locali (cfr. ad esempio la certificazione IGP della Castagna del Monte Amiata, l’ Olio Seggiano Dop, la Doc Montecucco).   
Aderendo al progetto regionale l’Ente montano vuole fare un ulteriore salto di qualità finalizzandolo alla valorizzazione complessiva del patrimonio museale e culturale locale inteso nel suo senso più ampio e complesso. 

La produzione agricola locale diventa bene culturale e come tale trova posto all’interno dei musei, a loro volta espressione del territorio. All’interno delle strutture museali saranno allestiti appositi spazi/finestra dedicati alla cultura e alle produzioni locali tipiche. 

La turismatica e la globalizzazione del mercato turistico facilitano la conoscenza di un territorio, ma il prodotto tipico e la cultura locale ne rappresentano le chiavi di accesso privilegiate. Il turista più attento e raffinato non tarderà a cogliere il nesso e lo stretto legame tra due mondi, arte e cibo, che solo apparentemente sembrano distanti. In particolare il museo che si presenta crocevia di visitatori diventa il luogo ideale per la rappresentazione più ampia della cultura locale che investe anche le produzioni proprie del territorio. 
Esposizioni museali e l’insieme dei prodotti artigianali e biologici locali saranno dunque protagonisti di un interscambio volto ad attrarre e promozionare il territorio dell’Amiata.
L’idea è quella di far conoscere a tutto tondo le potenzialità del territorio. I musei del nostro territorio documentano un passato relativamente recente. L’800 e il ‘900 sono oggetto delle esposizioni museali. Il progetto vuole perciò concentrare l’attenzione sul contemporaneo anche per quanto riguarda l’alimentazione e la produzione agricola. Il “pan di legno e il vin di nuvoli” hanno a lungo rappresentato  per questo territorio l’alimentazione base. Occorre allora partire da lì per comprendere al meglio il lungo cammino che ha portato, oggi,  alla lavorazione di produzioni agricole di alta qualità.

Con una serie di eventi mirati ad ogni museo, a partire dalle scuole del territorio per poi allargarsi anche ad un pubblico adulto, descriviamo di seguito le azioni che si intendono perseguire. 
Come è possibile verificare anche dal piano finanziario le attività sono state suddivise nelle tre annualità previste dal progetto regionale. Il primo anno si caratterizza soprattutto per essere quello dedicato, come naturale, alla progettazione degli eventi e dell’organizzazione delle strutture con dotazioni degli allestimenti espositivi nei sette musei di cui sopra (allestimento di corner di prodotti locali tipici all’interno dei musei). Verifiche per l’attuazione del piano della sicurezza ed igiene ed una prima campagna informativa e pubblicitaria chiudono questa prima fase. 
Il secondo ed il terzo anno rappresentano il cuore del progetto. Verranno infatti avviate in tutti  musei attività di animazione ed eventi artistici legati al cibo, con la realizzazione di una mostra itinerante sul territorio e sulle produzioni locali tipiche.  In questa fase verranno coinvolte anche le scuole del territorio con la finalità di renderle maggiormente consapevoli delle realtà museali ed al contempo delle produzioni locali tipiche. Saranno svolti brevi corsi di educazione alimentare a partire dalle scuole medie con la realizzazione di quaderni di ricette. L’educazione alimentare sarà poi rivolta anche ad un pubblico adulto ed in particolare ai turisti con la riscoperta della tradizionale “merenda” ed assaggi organizzati in stretta collaborazione con gli stessi produttori interessanti dall’iniziativa.
Sono previsti inoltre convegni e visite guidate con esperti al “vigneto museo”,
  nei castagneti della zona e negli oliveti.
In generale saranno queste iniziative di animazione ad assorbire le maggiori risorse. In queste due fasi lievitano tuttavia anche le risorse destinate alla promozione e alle attività di divulgazione che termineranno alla fine del terzo anno con la realizzazione di un convegno dedicato a fare il punto sull’intero progetto. Particolare attenzione è stata dedicata infatti al piano di comunicazione degli eventi con la realizzazione di attività promozionali attraverso strumenti classici quali brochure, cataloghi, passaggi televisivi, sito web, ma anche forme alternative o comunque atipiche per queste tematiche quali rappresentazioni e narrazioni in forma teatrale ed arti visive.  

Si sottolinea infine che i produttori che hanno aderito al progetto lo hanno fatto spontaneamente garantendo la gestione dell’iniziativa anche a fine triennio. La realizzazione pratica degli intenti operativi verrà perseguita attraverso il metodo della partecipazione attiva di tutti i soggetti coinvolti che prenderanno parte alla definizione delle modalità di gestione di tutte le fasi proprie del progetto.

� Il Vigneto Museo è la naturale proiezione del Museo della Vite e del Vino verso il territorio circostante. Si tratta di un’area di 4000 mq. situata nei pressi di Poggi del Sasso (nel comune di Cinigiano), presa in concessione gratuita dalla Comunità Montana Amiata Grossetano e completamente recuperata dal punto di vista naturalistico. Il Vigneto Museo è una vigna “franca di piede” vecchia di 200 anni, oggi restaurata. L’Università di Pisa ed in particolare il Dipartimento Coltivazione e Difesa delle Specie Legnose ha condotto in quest’area una ricerca che ha portato ad individuare tutti i vitigni autoctoni che sono stati successivamente impiantati, a scopo di conservazione, tra i radi filari del vigneto museo. Lanaiolo, Sangiovese, Brunello, Ciliegiolo, Mammolo sono solo alcune delle varietà censite nella zona e delle quali dunque non si perderà più traccia. Anzi, di queste ed altre cultivar, presenti sull’Amiata fin dal Medioevo, si pensa di ricavare il genoma, ovvero realizzare cloni utili ai coltivatori amiatini che decidono di impiantare nuove vigne per mantenere non solo a scopo di pura testimonianza storica, le specificità locali.
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