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VICENZADIGUSTO

APPUNTAMENTI

LARASSEGNA. Inizia sabato30 aCreazzo eprosegue sinoafebbraio

ILBROCCOLO
FIOLARO

Ilmaiale
ilbaccalà
elaBarbera

L’edizione2014dellaguidaga-
stronomica A Tavola con le Ve-
nezie, sempre firmatadaLuigi
Costa, sbarcherà oggi a Vene-
zia - Terminal di San Basilio -
per la presentazione ufficiale
aglioperatoridelsettore,aicri-
tici gastronomici e agli appas-
sionati. «Nata timidamente
quattro anni fa - spiega Costa -
ha saputo conquistare la fidu-
ciadei lettoriper lapuntualità
e l’attendibilitàdelle recensio-
ni e per la formula innovativa
cheoffre certamenteuna foto-
grafia della ristorazione nella
fascia più alta, ma anche una
panoramica limpida dei pro-

dotti agroalimentari - vini
compresi - che da Bolzano a
Trieste, sconfinando anche in
Slovenia e in Istria, arricchi-
scono queste terre saldando
insieme anelli preziosi come l’
agricoltura, la ristorazione e il
turismo». Leva fondamentale
per smuovere una economia
stagnate da troppi anni.
MaLuigiCostasiponeanche

una domanda importante:
“Dove sta andando la cucina
delleVenezie?”.Asuoparere la
risposta è chiara: «La ristora-
zione delle Venezie (Vicenza
compresa) vola in alto, come
si capirà scorrendo la guida e

confrontandolacon leclassifi-
che delle più blasonate guide
nazionali.Elospiegaconla(ri)
comparsa dell’atavica capaci-
tàdisoffriredellenostregenti.
Sisono(ri)scopertiprodottidi-

menticati,vecchisapori, tradi-
zioni antiche e sono stati ri-
messi in vetrina senza le timi-
dezze di un tempo. Certamen-
teusandotecnichepiùmoder-
neeriprendendolavaligiaper
scoprire il mondo e riprender-
lo.Per la gola».
Da questa edizione, la Guida

ha istituito dei premi. Premi
chehannounvalorepiùmora-
lecheeconomicoechedovreb-
bero servire come stimolo per
alzare la qualità della cucina e
dell’accoglienza: l’unica vera
arma che permetterà di vince-
re la sfida di questi anni terri-
bili.Traipremiati,CorradoFa-
solato dello Spinechile Resort
con questa motivazione: “Al
cuoco che nella sua carriera
hadimostratocapacitàdirein-
ventarsi, con intelligenza,

mantenendo sempre fedeltà a
sestessoegustodiapprofondi-
re, studiare e stupire”.
LaprovinciadiVicenzaèrap-

presentata da ben 18 ristoran-
tidovespiccano,oltreaFasola-
to, le stelle nazionali come La
Peca , il Casin del Gamba, La
Locanda di Piero, El Coq e
Alessandro Dal Degan. Quat-
troleCantinesegnalate:Bella-
guardia, Cavazza, Maculan,
Maule; e dieci prodotti tipici,
tra i quali la Nocciolata di Ri-
goni di Asiago e i panettoni di
Loison o Grün Alp del Caseifi-
cio Pennar.
L’incontro inzierà alle 11.30

con un dialogo tra Davide
Rampello, direttore artistico
del Padiglione Italia all’Expo
Milano 2015 e Norbert Niede-
rkofler, il grande cuoco del ri-
storante St. Hubertus dell’Ho-
tel Rosa Alpina di S. Cassiano
e si chiuderà con la consegna
dei premi. Oltre ai ristoratori
sarà premiato anche Antonio
Ricci di Striscia la notizia per
la sua rubrica “Paesi e paesag-
gi”.•

Silvia Castagna

Ilbroccolo fiolaro di Creazzoè
uno dei prodotti tipici del Vi-
centinopiùfamosinelpanora-
ma enogastronomico anche
nazionale. Sarà per la sua
estrema versatilità, in cucina,
sarà per le sue doti salutisti-
che, sarà perchéha conquista-
toanche alcunigrandi cuochi,
ma le quotazioni di questo or-
taggio della famiglia delle cro-
cifere (la stessa del cavolfiore,
dei cavoletti di Bruxelles, del
cavolo rapa e della verza...) so-
no in costante ascesa. La sua
scoperta è frutto di Severino
Trentin e alla sua fama hanno
contribuito anche i cuochi vi-
centinichelavoranofuoripro-
vincia,a iniziaredaCarloCrac-
co a Milano e ricordando an-
cheLionelloCera,checonifra-
telli (la famiglia è originaria
dell’Altopiano) gestiscono un
importante locale a Campa-
gnaLupia nel Veneziano.
Una fama, quella del brocco-

lo fiolaro di Creazzo, che ali-
mentata anche dai ristoratori
vicentini e, in particolare, da
quelli... di casa, da anni impe-
gnati nella valorizzazione del
prodotto, la cui raccolta avvie-
ne nel periodo invernale. Mo-
mento clou della celebrazione
del broccolo da parte dei cuo-
chi è la rassegna enogastrono-
mica organizzata dalla Con-
fcommercio di Vicenza “A Ta-
vola con il Broccolo Fiolaro di
Creazzo deco”, che prenderà il
via sabato 30 al ristorante Tre
Scalini e che prevede, poi, al-

trecinqueserate(tutteconini-
zio alle 20.30). Si continua, in-
fatti, il 19dicembreallaTratto-
ria De Gobbi, il 24 gennaio al-
l’Agriturismo Gentilin, il 25
gennaio al Ristorante Story, il
31gennaioallaTrattoriaCorte-
se e infine, il 7 febbraio alla
Trattoria Pizzeria Bellavista.
Va detto che nelle colline di

Creazzo, in questo periodo c’è
gran fermento per la raccolta
di un prodotto che qui cresce
con particolare vigore e con
un gusto molto caratteristico,
grazie alla felice combinazio-
ne tra elementi climatici della
zonaecomposizionedel terre-
no. Il broccolo, dal sapore più

dolce rispetto ai cugini cavoli,
conserva integra la ricchezza
delle sue componenti: sali mi-
nerali come fosforo, potassio,
calcio, ferro, zolfo e tante vita-
mine essenziali.
L’ortaggio si presta a molti

utilizzi:bastapensareallazup-
paal broccolo fiolaro conpan-
cettacroccanteeporcinisalta-
ti; oppure alla tagliata di filet-
to di manzo con cuoricini di
broccolo saltato, entrambi
piatti forti della serata ai Tre
Scalini. I bigoli con salsa al
broccolo fiolaro e Asiago dop
o la Pernice arrosto con broc-
colo fiolaro della trattoria De
Gobbi.Lasfogliatinaconbroc-
colo fiolaro stufato e la sella di
coniglio farcito con broccolo
fiolaro e scamorza, nella sera-
ta allo Story. La pasta al sacco
conbroccolofiolaroe lasupre-
madifaraonafarcitaalbrocco-
lo fiolaro e tortino alla zucca
protagonisti nella serata alla
trattoria Cortese. E infine i co-

lombiniripienialbroccolodel-
la trattoria Bellavista, locale
che riproporrà anche una piz-
za speciale, oramai diventata
unclassico: la“Terramarealla
vicentina”, dove il broccolo si
combina al baccalà alla vicen-
tina e a un tortino di polenta.
La Cucina Tomasi, invece, ha
preparato i gargati con il ra-
gout al broccolo.
Molte altre specialità a base

di broccolo fiolaro di Creazzo
saranno poi disponibili, dal 14
dicembre al 15 febbraio 2014,
in tre gastronomie del paese:
CucinaTomasi,DelizieGastro-
nomiche Tessarolo e Rosticce-
riaIposiacompletare tremesi
tutti dedicati ad un prodotto
cosìamatodaaver fattonasce-
re anche un sodalizio, la Con-
fraternita del Broccolo Fiola-
roDeco, cui aderiscono i risto-
ratori Confcommercio e i pro-
duttori, con lo scopo di salva-
guardare e valorizzare il pro-
dotto.•

Lapasta alsacco con broccolofiolaro: vivaceanchenei colori, èuna propostadellaTrattoria Cortese

Martedì26 alle 20.30a “El Coq”
diMaranoLorenzo Cogo
organizzail“Muuuh event”,
protagonistala carneRubia
Gallega’98con i vini
dell’aziendaGraziano Pra.
Costo:150 euro.

Giovedì 28alle 20nella
CantinaMaculandi Breganze
serata"Alla scoperta deiVini
dell'AltoAdige".

Venerdì29 al“Company”di
Vicenzacon l’Onavserata sulla
barberacon l'enologo
piemonteseGianpieroGerbi.
Sarannoassaggiate seitipi di
Barbera.Costo: 35euro per i
nonsoci.Alla Pasticceria
OsteriaStrà instrada
Marosticanaa Dueville,serata
dibaccalàcon i vinidiFirmino
Miotti.AlCa’ Takea diRomano
d’Ezzelinoserata:“Da Lusianaa
Montalcinoa Romano
d'Ezzelino,la passione per la
culturadelcibo edelvino".
Costo:35 euro.ACaldogno alle
20cenadelmas’cio alMolin
Vecio peri 25 anni
dell’iniziativa.ASorio di
Gambellaraall’Osteriaal
Castello“Voglia di
NovemberPork”,serata dicibo,
vinidiChiesa Vecchia diAlonte
emusica.Costo:38 euro.•

GigiCosta

AcuradiAntonio DiLorenzo .................................................................. n. 557

È unodei prodottivicentini piùconosciuti in Italia
Haun gusto unicoesi presta aun’infinità diutilizzi
in cucina,come testimonanoquesti piatti deicuochi

Igargaticon ragù biancoe broccolofiolaro: un piattodellaCucina Tomasi

Pernicearrostocon broccolofiolatodellatrattoriaDe Gobbi

LoStorypresentala selladi conigliofarcito conbroccolofiolaro

LAGUIDA. OggiaVenezia sipresenta il lavorodiLuigi Costa:18 lepresenze del Vicentino

«LacucinadelleVenezievolainalto
perchèvalorizzatenaciaesemplicità»
Unpremio aFasolato, maanche
adAntonio Riccidi “Striscia”

Laguida cheaccendeuno spot sullacucina delleVenezie
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