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La F inocch iona,  un  v iaggi o  sensor ia l e  t ra  le  
te r re  d i  Toscana   

Dal  Med ioevo  a i  g io r n i  nos t r i  l a  reg ina  d i  Toscana conqu is ta la  tavo la  

 

Un v iagg io  ne l le  te r re  d i  Toscana a t t raverso  co lo r i ,  odor i  e  sapor i  che 
raccon tano  la  s to r i a p iù  au ten t i ca  de l  te r r i to r io .  Tu t to  ques to  mang iando una 
fe t ta  d i  F inocch iona,  i l  sa lume t ip i co toscano da l  co lore  v i vace ,  i l  sapore  
i n tenso  e  i l  p ro fumo de i  f i o r i  d i  f i nocch io .  La  reg ina  de l la  gas t ronomia  toscana 
nasce  da l l ' i ncon t ro  de l le  m ig l io r i  ca rn i  d i  ce r t i f i caz ione  i t a l i ana ,  l e  spez ie ,  
g l i  a romi  na tu ra l i  e  la  r i ce t ta  a r t ig iana le  ancor  ogg i  segu i ta  a t ten tamente  da l l e  
az iende consorz ia te  de l la  F inocch iona  IGP.  

La nasc i ta  de l la  Fi nocch iona  r i sa le  al  Med ioevo ,  quando i  sap ien t i  norc in i  
toscan i  vo l le ro  c reare  un  sa lume da l  sapore  in tenso  che  po tesse  fa re  a  meno de l  
pepe,  una  spez ia  cons idera ta  genere d i  l usso  e  u t i l i zza ta  so lo  da  gente  
faco l tosa .  Sos t i tu i r ono cos ì  i l  pepe  con un 'a l t ra  spez ia  natu ra lmente  o f fe r ta 
da l le  te r re  toscane:  i  f i o r i  e  i  semi  d i  f i nocch io .  L 'a roma de l  nuovo  impas to 
conqu is tò  p res to  le  tavo le  d i  tu t te  le  os te r ie  toscane,  r agg iungendo in  b reve 
tempo anche que l le  nob i l i a r i .  Numerose persona l i tà  che  hanno fa t to  la  s to r ia  
de l la  Toscana ne  e rano go lose .  Leggenda vuo le  che ,  ne l  Quat t rocen to ,  i l  ce lebre  
s to r i co  e  sc r i t to re  Nicco lò  Mach iave l l i  amasse tan to  la  F inocch iona  da  non  fa r la 
mai  mancare  a  nessuno de i  suo i  pas t i .  La conqu is ta  de i  pal a t i  d i  tu t ta  I ta l i a  
venne a t tes ta ta  in  numeros i  document i ,  tan to  che  g ià  ne l  1875 la  F inocch iona 
v iene  c i ta ta  da  R igut in i  e  Fanfan i  ne l  Vocabo la r io  de l la  l i ngua  par la ta ,  e  t re  
ann i  p iù  ta rd i  en t rò ne l  D iz ionar io  d i  Pi r ro  Gracch i .  La  Crusca  la  r i conosce  ne l  
1889 inserendo la  ne l  Vocabo la r io ,  ment re è  de l  1956 la  de f i n iz ione d i  “ sa lume 
t ip i co  toscano ”  i nser i ta  ne l  D iz ionar io Enc ic loped ico  I ta l i ano d i  T reccan i .  

La r i ce t ta  e  la  lavoraz ione  de l la  F inocch iona  sono t ramandate  dag l i  a r t ig ian i  e 
rego lamenta te  da l  D i sc ip l inare  d i  p roduzi one  a t t raverso  cu i  vengono r i conosc iu t i  
i  p rodo t t i  f reg ia t i  da l  march io  d i  F inocch iona  IGP.  Ing red iente  p r inc ipa le  de l la  
r i ce t ta  sono  le  carn i  su ine  p reg ia te ,  a l l ' impas to  d i  ca rne lavora ta  e  mac ina ta 
vengono po i  agg iun t i  i l  sa le ,  i l  pepe ,  l ' ag l io  e  i  ca ra t te r i s t i c i  semi  e /o  f io r i  
d i  f i nocch io .  La  r i ce t ta  p revede,  per  ch i  lo  des idera ,  l ' agg iun ta  d i  un  a l t r o 
sapore  t ip i co  toscano:  i l  v ino .  S i  passa po i  a i  passagg i  de l l ' i nsacca tura  e  de l l a  
s tag iona tu ra  sempre  secondo D isc ip l ina re.  

La F inocch iona  IGP ha un  gus to  ed  un  sapore  in tenso ,  spez ia to  e  f resco ,  che 
s t imo la  ogn i  pap i l l a  gus ta t i va ,  tan to  che un  vecch io  p roverbi o  toscano,  i sp i ra to 
a l la  p ra t i ca  deg l i  an t ich i  os t i ,  rec i ta  che la  F inocch iona  era  ta lmente  sapor i ta 
e  buona da  r iusc i re a  fa r  d iment i ca re o  nascondere  anche i  d i fe t t i  de l  v ino 
serv i to .   

La F inocch iona  è  i l  companat i co  per fe t to pe r  i l  Pane Toscano DOP,  no to  come pane 
“ s c iocco ”  pe r  v ia de l l ' assenza  d i  sal e  ne l l ' impas to .  Ins ieme formano un duo 
i r res is t ib i l e  da  serv i re  su l  tag l ie re  d i  legno neg l i  an t i pas t i  o  duran te  p iù 
moda io l i  aper i t i v i ,  i ns ieme a  fo rmagg i  come i l  Pecor ino  Toscano oppure  anche 
a l t r i  sa lumi  come i l  P rosc iu t to  Toscano,  ed  a l l ' immancab i le  ca l i ce  d i  v ino  rosso 
o a  un  bocca le  d i  b i r ra  a r t ig iana le .  Ma i l  Consorz io  s i  è sp in to  o l t re  ed  ha 
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i nv i ta to  Sua maestà la  F inocch iona IGP a  nozze  con  g l i  Chef :  g raz ie  a l la  lo r o 
maest r ia  è  s ta ta  re i n terp re ta ta  in  numerose r i ce t te  dove  r iesce  ad  esa l ta re  p r imi  
p ia t t i ,  per  esempio con  ragù  a  base  di  F inocch iona ,  oppure  a  rendere  spec ia l i  
i nsa la te  o  per  donare  un  tocco  d i  ca ra t t ere  in  p iù  a l le  por t a te  a  base  d i  ca rne .  
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