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PASTICCIO DI PACCHERI
Su“La cucina italiana” di
dicembre piattiin tema
conil periodo natalizio
alle porte. Grandi cuochi
regalano le lororicette e
svelano i piccoli segreti
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della Condotta di Vicenza

sisvolge da Zamboni
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Lapio di Arcugnano
sabato 8. Segue lotteria
dibeneficenza

Lalororegola

sovrana: del maiale
non si butta niente

Hanno appena ricevuto il premio come
‘migliore trattoria dltalia™ il “Gastronauta”

Davide Paolintliha incoronatinella sua guida

Gianmaria Pitton

Dice: del maiale non si butta
via niente. Poi pero, quando lo
facciamo arrivare al nostro de-
sco, come pietanza s’intende,
le parti dell’animale che sce-
gliamo sono piti 0 meno sem-
pre le stesse. Buone, anzi otti-
me nei casi migliori, ma quelle
sono. E chi si arrischia a chie-
dere, 0 a presentare se € un ri-
storatore, le orecchie, la lin-
gua, il naso, il piede del suino?
E prima che unaleggera smor-
fia di disgusto si disegni sul vo-
stro viso, lo confessiamo subi-
to: si, qualcuno lo fa. E con ri-
sultati assolutamente degni di
nota, nel caso del ristoratore
che prepara un intero menu,
dall’antipasto al dolce, in cui il
maiale compare - visibile o ca-
muffato - in ogni portata. Par-
liamo della rassegna “Porco-
maiale” alla trattoria “Al Ca-
stello” di Sorio di Gambellara,

riproposta in collaborazione,
meglio sarebbe a dire in com-
butta, conla macelleria “Noga-
ra” di Sovizzo. Perchéiquattro
protagonisti, tutti imparentati
traloro, sonounteamin grado
di stupire anche i buongustai
pil navigati.

Al “Castello” sono in azione i
fratelli Stefano e Paola Fabris
eildilei marito-complice, Wal-
ter Smittarello. Siaggiunga Ti-
ziana Nogara, cugina dei Fa-
bris, ed ecco il mix che haripro-
posto anche quest’anno il “No-
vemberporc”, quattro serate
con quattro diversi menu, ov-
viamente tutti all'insegna del
suino, nonché tutti dalla dupli-
ce lettura: da un lato quel sen-
toredi divertita manon pesan-
te goliarda, quasi inevitabile
se si parla di porco; dall’altroil
recupero, serio e meritorio, di
sapori che appartengono qua-
sisolo allamemoria e alla nobi-
le tradizione della norcineria
veneta.

Stefano Fabris

Walter Smittarello

Paola Fabris, cuoca del "Castello" di Sorio

Alcuni esempi di portate al
“Porcomaiale”: insalata tiepi-
da di orecchie e crudo di cap-
puccio; fagioli con le cotiche;
guancette stufate e “imbria-
ga”; bigoli con le “ciche”, che
sarebbe poi una variante del
celebre consiero, con il capo-
collo tagliato a coltello per evi-
tarelo stress della macinatura.
Ottima la bondiola di San-
t’Agata, abbinata a un velluta-
to pure di patata di Rotzo (e di
dove, senno?), seguita dal pie-
dino bollito.

La bondiola di Sant’Agata,
sortadi cotechino raffinato co-
me pochi altri, & tradizione ve-
ronese: 'impasto base & di mu-
setto, in cui si inseriscono pez-
zi interi di guanciale, lingua e
naso. Unaleggera speziatura e
il gioco € fatto. Perché di San-

t’Agata? «Forse perché veniva
preparata in febbraio, quando
ricorrelafesta dellasanta-ipo-
tizza Tiziana Nogara - o forse
perché la forma ricorda quella
di una mammella, quindi la
tortura a cui fu sottoposta la
martire».
Finaleconlatortaconi“sisso-
1i” e la marmellata di cotogne,
e il sorbetto di caco con melo-
grano, chicchi e caffe e scaglie
dicioccolato: non c’entranien-
te col maiale, semmai con I'in-
verno, ma ¢ il classico esempio
di piccolaricetta geniale. Mer-
coledi 5 dicembre Davide Pao-
lini, il gastronauta (che nella
guida 2008 che cura per “Il So-
le 24 Ore” ha nominato il Ca-
stello “migliore trattoria d’Ita-
lia”) presentera qui il suo libro
“Ricette della memoria”. ¢

LINIZIATIVA. Vicenza Qualita organizza il week end

Radicchio, festa

e degustazioni
ad Asigliano

“Vicenza Qualita” propone un
fine settimana a base di radic-
chio rosso di Asigliano, certifi-
cato dal consorzio “Sapori del
Palladio”, ma anche di prodot-
ti tipici e verdure di stagione.
A partire davenerdi 7 si inau-
gura la 18 Festa del radicchio
rosso di Asigliano e la 5 rasse-
gna provinciale delle verdure
d’inverno con Tallestimento
della mostra - concorso di ra-
dicchio rosso. A partire dalle
20 & in programma il conve-
gno “L’evoluzione del seme del
Radicchio Rosso nel tempo”.
Altermine del dibattito si svol-
gerala premiazione dei miglio-
ri campioni di radicchio rosso
dellastagione, con degustazio-
niatema offerte dagli operato-
ri agrituristici della zona.
Sabato 8 e domenica 9 la ma-

nifestazione proseguira in
piazza IV Novembre, nel cen-
tro storico di Asigliano, con la
mostra - mercato dei prodotti
tipici e certificati dal Consor-
zio “Sapori del Palladio”, stand
gastronomici con piatti di sta-
gione a base di Radicchio Ros-
S0, laboratori didattici. Dome-
nicaapranzo speciale degusta-
zione di piatti a base di radic-
chio, con obbligo di prenota-
zione ai numeri 0444 872135 /
014. In concomitanza con la
manifestazione, Vicenza Qua-
litd organizza unarassegnaga-
stronomica in collaborazione
con i ristoranti e gli agrituri-
smi del territorio che, daa di-
cembre a febbraio 2008, pro-
porranno ogni giorno menu a
base diradicchio e altri prodot-
ti stagionali di qualita. ¢

ASSOCIAZIONI. 'Accademia del Gusto lo ha ospitato recentemente in una serataricca di altrinomi

[.a “Serenissima’ berica
premia Stanko Radikon

[lvignaiolo friulano: «E il primo che ricevo perilmio vino»

La “Serenissima Accademia
del Gusto”, sodalizio che racco-
glieun vivace gruppo di appas-
sionati vicentini (sarebbe piu
simpatico chiamarli “carbona-
ri”, vista la splendida... grotta
in cui siritrovano, sotto la chie-
sa di Santa Caterina nel capo-
luogo) ha stabilito un piccolo
grande record: ha assegnato il
primo riconoscimento della
sua carriera di vignaiolo a Sta-
nislao “Stanko” Radikon, uno
dei maestri riconosciuti del vi-
no biodinamico. Che sia davve-
ro il primo lo ha affermato,
con il suo tipico accento gori-
ziano che scivola nello slove-
no, lo stesso Radikon, che é sta-
tol’ospite d’'onore di unarecen-
te riunione della “Serenissi-
ma” berica.

Latarga, come segno di affet-
to e apprezzamento, € stata
consegnata a Radikon dal pre-
sidente Stefano Legnani, tra
gli applausi dei presenti, tra i
quali spiccavano per sonorita
quelli del notaio Leopoldo
D’Ercole, grande appassiona-
to di vini, che confermava cosi
labonta della decisione.

Radikon ha presentato una
selezione dei suoi vini, acomin-
ciare dai bianchi Oslavia (dal
nome della collina goriziana

[l presidente Stefano Legnani

Gustati i salumi
del toscano
Michelangelo
Masoni e quelli
del friulano
Simone Turus

Ilnotaio Leopoldo D’Ercole

Non e mancato
Angiolino Maule
cheassiemeal
collegadel Collio
harivoluzionato
laviticoltura

ove sorge I'azienda che lui gui-
da dal 1980) presentati nelle
annate 2002 e 2003. Ma non &
mancato un vitigno classico
del Collio, la Ribolla gialla, co-
si come un Merlot in purezza.
Il colpo di teatro & arrivato
quando s’¢ stappata una Ribol-
lagialladel 1996, che per strut-
tura e morbidezza ha meravi-
gliato i presenti: é stata giudi-
cata senz’altro il miglior vino
dell'incontro.

Alla serata era presente an-
che Angiolino Maule, viticolto-
rebiodinamico a Sorio di Gam-
bellara, che ha ricordato assie-
me al collega friulano gli anni
storici, alla meta dei Novanta,
quando assieme hanno rivolu-
zionato la viticultura italiana,
affermando il metodo di pro-
durre vini che Radikon defini-
sce “naturale senza compro-
messi”, perché “da allora ab-
biamo abbandonato ogni pro-
dotto chimico eridotto al mini-
moindispensabileitrattamen-
ti, sia in vigneto che in canti-
na”.

Abbinati ai vini, i salumi del
toscano Michelangelo Masoni
equelli del friulano Simone Tu-
rus, il quale ha annunciato la
chisura dell’attivita a fine an-
no: vuole dedicarsi al vino. ¢

CONCORSO “PENNA D'OCA” Premio...uno e trino da parte dellUnioncamere

\

“Vicenza digusto” vince tre volte

Elamigliore pagina del Veneto

“Vicenza di gusto” € la miglio-
re pagina del settore enoga-
stronomico regionale. Ela sin-
tesi del premio “Penna d’oca”,
indetto dall'Unioncamere del
Veneto che ogni due anni pre-
mia chi nel Veneto diffonde la
conoscenza dei prodotti del
territorio. Il premio “Penna
’oca”, che sara assegnato lune-
di10 aTreviso, € stato attribui-
toexaequo per gli articoli pub-
blicati su “Vicenza di Gusto”
ad Antonio Di Lorenzo, viceca-
poredattore de “Il Giornale di
Vicenza”, che cura questa pagi-
na, e alle giornaliste Loretta Si-
moni e Denise Battistin, colla-
boratrici del giornale. ¢
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BASSANO. Paolo Massobrio segnala la gastronomia tra le migliori d'talia

Baggio, medaglia dal Golosario

L’enogastronomia di Antonio
eSandro Baggio,inviaRomaa
Bassano, ¢ stata premiata co-
me una delle “Botteghe del gu-
sto” piul rinomate d’Italia. La
scelta € stata di Paolo masso-
brio, che cura quell’enciclope-
dia del gusto che &il suo “Golo-
sario”, recentemente presenta-
to a Milano. «Il senso del pre-
mio-hadetto-stanellanatura
del nostro lavoro che ha una
sintesi nel Golosario: mettere
insieme dei mondi che hanno
sposato la qualita». ¢




