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Dice: del maiale non si butta
via niente. Poi però, quando lo
facciamoarrivarealnostrode-
sco, come pietanza s’intende,
le parti dell’animale che sce-
gliamo sono più o meno sem-
pre le stesse. Buone, anzi otti-
menei casi migliori,ma quelle
sono. E chi si arrischia a chie-
dere, o a presentare se è un ri-
storatore, le orecchie, la lin-
gua, il naso, il piede del suino?
Eprima cheuna leggerasmor-
fiadidisgustosidisegnisulvo-
stro viso, lo confessiamo subi-
to: sì, 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,conlamacelleria“Noga-
ra”diSovizzo.Perché iquattro
protagonisti, tutti imparentati
tra loro,sonounteamingrado
di stupire anche i buongustai
più navigati.
Al “Castello” sono in azione i

fratelli Stefano e Paola Fabris
eildi leimarito-complice,Wal-
terSmittarello. SiaggiungaTi-
ziana Nogara, cugina dei Fa-
bris,edeccoilmixcheharipro-
postoanchequest’anno il “No-
vemberporc”, quattro serate
con quattro diversi menu, ov-
viamente tutti all’insegna del
suino,nonchétuttidalladupli-
ce lettura: da un lato quel sen-
toredidivertitamanonpesan-
te goliarda, quasi inevitabile
se si parladi porco; dall’altro il
recupero, serio e meritorio, di
sapori che appartengono qua-
sisoloallamemoriaeallanobi-
le tradizione della norcineria
veneta.

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

sortadicotechinoraffinatoco-
me pochi altri, è tradizione ve-
ronese: l’impastobaseèdimu-
setto, in cui si inseriscono pez-
zi interi di guanciale, lingua e
naso.Una leggera speziatura e
il gioco è fatto. Perché di San-

t’Agata? «Forse perché veniva
preparata in febbraio, quando
ricorrelafestadellasanta- 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-

li” e la marmellata di cotogne,
e il sorbetto di caco con melo-
grano, chicchi e caffè e scaglie
dicioccolato:nonc’entranien-
te col maiale, semmai con l’in-
verno, ma è il classicoesempio
di piccola ricetta geniale. Mer-
coledì 5 dicembre Davide Pao-
lini, il gastronauta (che nella
guida2008 checura per “Il So-
le 24 Ore” ha nominato il Ca-
stello “migliore trattoria d’Ita-
lia”) presenterà qui il suo libro
“Ricette della memoria”.f

PIATTISTAGIONALI.L’antica trattoria“AlCastello” diSorio diGambellaraha conclusola rassegna dedicataalle carni disuino

Lalororegola
sovrana:delmaiale
nonsibuttaniente

La “Serenissima Accademia
delGusto”,sodaliziocheracco-
glieunvivacegruppodiappas-
sionati vicentini (sarebbe più
simpaticochiamarli “carbona-
ri”, vista la splendida... grotta
incuisiritrovano,sottolachie-
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-
nobiodinamico.Chesiadavve-
ro il primo lo ha affermato,
con il suo tipico accento gori-
ziano che scivola nello slove-
no, lostessoRadikon,cheèsta-
tol’ospited’onorediunarecen-
te riunione della “Serenissi-
ma” berica.
La targa, come segnodi affet-

to e apprezzamento, è stata
consegnata a Radikon dal pre-
sidente Stefano Legnani, tra
gli applausi dei presenti, tra i
quali spiccavano per sonorità
quelli del notaio Leopoldo
D’Ercole, grande appassiona-
to di vini, che confermava così
labontà della decisione.
Radikon ha presentato una

selezionedeisuoivini,acomin-
ciare dai bianchi Oslavia (dal
nome della collina goriziana

ove sorge l’azienda che lui gui-
da dal 1980) presentati nelle
annate 2002 e 2003. Ma non è
mancato un vitigno classico
del Collio, la Ribolla gialla, co-
sì come un Merlot in purezza.
Il colpo di teatro è arrivato
quandos’èstappataunaRibol-
lagialladel 1996,cheperstrut-
tura e morbidezza ha meravi-
gliato i presenti: è stata giudi-
cata senz’altro il miglior vino
dell’incontro.
Alla serata era presente an-

cheAngiolinoMaule,viticolto-
rebiodinamicoaSoriodiGam-
bellara, che ha ricordato assie-
me al collega friulano gli anni
storici, alla metà dei Novanta,
quandoassiemehannorivolu-
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-
dottochimicoeridottoalmini-
moindispensabile itrattamen-
ti, sia in vigneto che in canti-
na”.
Abbinati ai vini, i salumi del

toscano Michelangelo Masoni
equellidel friulanoSimoneTu-
rus, il quale ha annunciato la
chisura dell’attività a fine an-
no: vuole dedicarsi al vino.f

BASSANO. PaoloMassobrio segnalalagastronomia tralemigliori d’Italia

Baggio,medagliadalGolosario

Hanno appena ricevuto il premio come
“migliore trattoria d’Italia”: il “Gastronauta”
Davide Paolini li ha incoronati nella sua guida
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“Vicenza di gusto” è la miglio-
re pagina del settore enoga-
stronomicoregionale. È la 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 sarà assegnato lune-
dì 10 aTreviso, è statoattribui-
toexaequopergliarticolipub-
blicati su “Vicenza di Gusto”
adAntonioDiLorenzo,viceca-
poredattore de “Il Giornale di
Vicenza”,checuraquestapagi-
na,eallegiornalisteLorettaSi-
moni e Denise Battistin, colla-
boratricidel giornale.f

SLOW FOOD
La “cena degli auguri”

della Condotta di Vicenza
si svolge da Zamboni a

Lapio di Arcugnano
sabato 8. Segue lotteria

di beneficenza

PaolaFabris,cuocadel"Castello" di Sorio

“Vicenza Qualità” 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.
Apartiredavenerdì 7 si inau-

gura la 18 Festa del radicchio
rosso di Asigliano e la 5 rasse-
gna provinciale delle verdure
d’inverno con l’allestimento
della mostra - concorso di ra-
dicchio rosso. A partire dalle
20 è in programma il conve-
gno“L’evoluzionedelsemedel
Radicchio Rosso nel tempo”.
Al terminedeldibattitosi svol-
geràlapremiazionedeimiglio-
ri campioni di radicchio rosso
dellastagione,condegustazio-
niatemaoffertedaglioperato-
ri agrituristici della zona.
Sabato 8 e domenica 9 la ma-

nifestazione proseguirà in
piazza IV Novembre, nel cen-
tro storico di Asigliano, con la
mostra - mercato dei prodotti
tipici e certificati dal Consor-
zio“SaporidelPalladio”, stand
gastronomici con piatti di sta-
gione a base di Radicchio Ros-
so, laboratori didattici. Dome-
nicaapranzospecialedegusta-
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-
litàorganizzaunarassegnaga-
stronomica in collaborazione
con i ristoranti e gli agrituri-
smi del territorio che, daa di-
cembre a febbraio 2008, pro-
porranno ogni giorno menù a
basediradicchioealtriprodot-
ti stagionali di qualità.f

L’INIZIATIVA.Vicenza Qualitàorganizza ilweekend

Radicchio,festa
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adAsigliano

Ilpresidente Stefano Legnani Ilnotaio Leopoldo D’Ercole

Ilvignaiolofriulano:«Èilprimochericevoperilmiovino»

CONCORSO“PENNA D’OCA”.Premio... unoe trinoda parte dell’Unioncamere

“Vicenzadigusto”vincetrevolte
ÈlamigliorepaginadelVeneto

L’enogastronomia di Antonio
eSandroBaggio, inviaRomaa
Bassano, è stata premiata co-
meunadelle “Botteghe del gu-
sto” più rinomate d’Italia. La
scelta è stata di Paolo masso-
brio, che cura quell’enciclope-
diadelgustocheè il suo“Golo-
sario”,recentementepresenta-
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 qualità».f

PASTICCIO DI PACCHERI
Su “La cucina italiana” di

dicembre piatti in tema
con il periodo natalizio

alle porte. Grandi cuochi
regalano le loro ricette e

svelano i piccoli segreti
a cura di Antonio Di Lorenzo gusto@ilgiornaledivicenza.it  n. 252


