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Fino a dicembre
sono in calendario
127 appuntamenti
‘del “Festival Tnvene
con tre locali vice:

Tutti pazzi per il baccald. In
tutto il Nordest. Fino al 5 di-
cembre, infatti, ventisette tra i
migliori ristoranti di Veneto,
Friuli - Venezia Giulia e Trenti-
no - Alto Adige saranno in ga-
ratraloroinoccasione del “Fe-
stival Triveneto del baccald
verso ’Expo 2015”, Del Comita-
to organizzatore fanno parte
le Confraternite del baccala al-
lavicentina, quella del mante-
cato veneziano, quella del bac-
cala alla cappuccina padova-
na e infine quella del baccala
deifrati di Rovereto che, in col-
laborazione con la Delegazio-
nedell’Accademia Italiana del-

Coinvolti
nellarassegna
Giorgio & Chiara
di Vicenza,

il Querini-Zemin
eil Granpasso

laCucina Euganiza Bass

vano elapitimportante azien-
da importatrice di stoccafisso
del nord Italia, hanno voluto
portare alla ribalta attraverso
il Festival questo alimento ric-
co di valori nutrizionali, estre-
mamente versatile in cucina.
«Sono gia. 75 lericette innovati-
ve a base di baccala frutto del-
leinvenzioni dei cuochi del Tri-
veneto entrate nel palmares
del Festival - spiega Ettore Bo-
nalberti, Accademico della cu-
cina italiana, ideatore e presi-
dente onorario della manife-
stazione - e molte altre arric-
chiranno il nostro ricettario
da qui al 2015, anno in cui si
terrd I'Expo di Milano, evento
universale cui guardiamo ide-
almente perché dara visibilita
alla tradizione, alla creativiti
e all'innovazione nel settore
dell’alimentazione».

Nei due mesi del Festival,
ogniristorante in gara propor-
ra una serata conviviale in cui
si potrd degustare un menu

Piero Menegante

con tre piatti - antipasto, pri-
mo e secondo - a base di mer-
luzzo fresco, salato o essicca-
1o, preparato in modo innova-
tivo e con ingredienti del terri-
torio. Primi giudici saranno i
clienti, che sceglieranno la ri-
cettadellaserataaloropii gra-
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Bruno Salzillo

dita. Dopodichg, i ristoranti
vincitori parteciperanno alla
selezione provinciale, a cura
del Comitato organizzatore
del Festival, presieduto dal-
I'Accademico della cucina ita-
liana Luca Padovani.

Alla fine, rimarranno in gara

Un piatto dibaccala alla
vicentina, un simbolo
della cucina berica

sei ricette, tre venete, due friu-
lane ed una del Trentino, che
rappresenteranno le diverse
realta territoriali al Gala inter-
regionale che si terrd presso
IAntica Trattoria Ballotta di
Torreglia (Padova) il 5 dicem-
bre.

Sono tre gli appuntamenti in
programma niel Vicentino: ve-
nerdi 9 novembre al Granpas-
50 di Velo d’Astico; venerdi 16
novembre a “Il Querini da Ze-
min” di Vicenza; giovedi 22
sempre a Vicenza da “Giorgio
& Chiara” a Ca Balbi. Nelle pro-
vince vicine, giovedi 25 tocca a
LOfficina a Padova, 1’8 novem-
bre alle Cedrare di Illasi, il 9
all’'Hostaria San Benedetto a
Montagnana, il 15 novembre
al Castello Bevilacqua, i1 20 al-
T'Antico Brolo a Padova e il 30
novembre all'Osteria Pacca-
gnella sempre a Padova.e
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LINIZIATIVA. Oggi e domani nuova rassegna

Artigiani del gusto

Moltiivicentini
a “Milano Golosa”

l'idea di Davide Paolini: portare
sul palco i produttorie non i cuochi

T lanuovaidea di Davide Pao-

lini, il “gastronauta” che & cele-
bre perisuoilibri, le sue rubri-
che ma anche per le sue rasse-
gnegastronomiche semprein-
novative. Questa volta ha gio-
cato in casa e ha creato “Mila-
no Golosa”, il cui obiettivo &
“Conoscere per non sprecare”
Lappuntamento & in program-
ma oggi e domani a Sesto San
Giovanni al Grand hotel Villa
Torretta. «La rassegna - spie-
ga Paolini - si rivolge soprattut-
to ai consumatori per dare lo-
ro non solo la possibilita di ac-
quistare prodotti (“giacimenti
gastronomici’} panettone e vi-
ni ) ma di approfondirele
conoscenze per fare la
spesaevalutareiloro
acquisti attraverso
luniversita  della
Spesa, la sala del
tempo (per compren-
dereil concetto di sta-
gionatura nei va-
1i prodotti), e i
corsidicucina
italiana». Si
potranno gu-
stare pietan-
Ze quali tar-
tare, monde-

ghili e so-

comunque costituita dalla
mancanza di cuochi e di
showcooking e dalla presenza
del “making show”: in altre pa-
role gli artigiani del cibo mo-
streranno in diretta.come ven-
ganoprodottiiloro “giacimen-
ti”? Cosiil consorzio del Parmi-
giano Reggiano grazie aun ca-
sara mostrera il percorso di
quel formaggio, cosi pure la
mozzarella di bufala, il torro-
ne e un salume saranno realiz-
zati a Milano Golosa.

Tra le aziende e gli artigiani
presentiénutritalapartecipa-
zione vicentina. A iniziare dal-
la salumeria Nogara di Soviz-

z0. Tra i vini non manche-

rail consorzio vicentino
-veronese del Durello,
guidato da Andrea

Bottaro e Aldo Loren-

zoni. Il settore dei pa-

nettoni (sull’idea del

“panettone tutto 1’
no” Paolini insiste mol-
to) vede in prima fi-
lalaloison di Co-
stabissara, gli
Alajmo di

Rubano,

lapasticce-
ria Filippi

di Zuglia-

prattutto ci- no, Carlo
bo di strada Pozza di Ar-
(arancini |, zignano,,
fritture, ac- Biasetto di
ciughe ec- Padova e
cetera). La Perbellini
grandesor- di Isola Riz-
Dresa sara I l“gastronauta" Davide Paolini za.e




