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LARASSEGNA. Inizia sabato 30 a Creazzo e prosegue sino a febbraio

IL BROCCOL

FIOLARO

E uno deiprodottivicentini piu conosciutiin ltalia
Ha un gusto unico e si presta aun’infinita diutilizzi
In cucina, come testimonano questi piatti dei cuochi

Silvia Castagna

Il broccolo fiolaro di Creazzo &
uno dei prodotti tipici del Vi-
centino piti famosi nel panora-
ma enogastronomico anche
nazionale. Sara per la sua
estrema versatilita, in cucina,
sara per le sue doti salutisti-
che, sara perché ha conquista-
to anche alcuni grandi 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 ¢ frutto di Severino
Trentin e alla sua fama hanno
contribuito anche i cuochi vi-
centini che lavorano fuori pro-
vincia, ainiziare da Carlo Crac-
co a Milano e ricordando an-
che Lionello Cera, che coni fra-
telli (la famiglia é originaria
dell’Altopiano) gestiscono un
importante locale a Campa-
gna Lupia 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 eélarassegna enogastrono-
mica organizzata dalla Con-
fcommercio di Vicenza “A Ta-
vola con il Broccolo Fiolaro di
Creazzo deco”, che prendera il
via sabato 30 al ristorante Tre
Scalini e che prevede, poi, al-

| gargati con ragu bianco e broccolo fiolaro: un piatto della Cucina Tomasi

tre cinque serate (tutte conini-
zio alle 20.30). Si continua, in-
fatti, i119 dicembre alla Tratto-
ria De Gobbi, il 24 gennaio al-
TAgriturismo Gentilin, il 25
gennaio al Ristorante Story, il
31gennaio alla Trattoria Corte-
se e infine, il 7 febbraio alla
Trattoria Pizzeria Bellavista.
Va detto che nelle colline di
Creazzo, in questo periodo c’é
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
zona e composizione del terre-
no. Il broccolo, dal sapore pitl

Lo Story presenta la sella di coniglio farcito con broccolo fiolaro
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Pernice arrosto con broccolo fiolato della trattoria De Gobbi

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.

Lortaggio si presta a molti
utilizzi: basta pensare alla zup-
paal broccolo fiolaro con pan-
cetta croccante e porcini salta-
ti; oppure alla tagliata di filet-
to di manzo con cuoricini di
broccolo saltato, entrambi
piatti forti della serata ai Tre
Scalini. T bigoli con salsa al
brocceolo fiolaro e Asiago dop
o la Pernice arrosto con broc-
colo fiolaro della trattoria De
Gobbi. Lasfogliatina con broc-
colo fiolaro stufato ela sella di
coniglio farcito con broccolo
fiolaro e scamorza, nella sera-
ta allo Story. La pasta al sacco
con broccolo fiolaro elasupre-
madi faraona farcita al brocco-
lo fiolaro e tortino alla zucca
protagonisti nella serata alla
trattoria Cortese. E infinei co-

lombini ripieni al broccolo del-
la trattoria Bellavista, locale
che riproporra anche una piz-
za speciale, oramai diventata
un classico: la “Terramare alla
vicentina”, dove il broccolo si
combina al baccala 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 specialitd a base
di broccolo fiolaro di Creazzo
saranno poi disponibili, dal 14
dicembre al 15 febbraio 2014,
in tre gastronomie del paese:
Cucina Tomasi, Delizie Gastro-
nomiche Tessarolo e Rosticce-
ria Iposia completare tre mesi
tutti dedicati ad un prodotto
cosiamato da aver fatto nasce-
re anche un sodalizio, 1a Con-
fraternita del Broccolo Fiola-
ro Deco, cui aderiscono i risto-
ratori Confcommercio e i pro-
duttori, con lo scopo di salva-
guardare e valorizzare il pro-
dotto.e

APPUNTAMENTI

[l maiale
llbaccala
e laBarbera

Martedi 26 alle 20.30a“El Coq"
diMarano Lorenzo Cogo
organizza il “Muuuh event’,
protagonistala carne Rubia
Gallega'98 conivini
dellazienda Graziano Pra.
Costo: 150 euro.

Giovedi 28alle 20 nella
CantinaMaculan diBreganze
serata"Alla scoperta dei Vini
dell'Alto Adige".

Venerdi 29 al“Company” di
Vicenza conOnav seratasulla
barbera conl'enologo
piemontese Gianpiero Gerbi.
Saranno assaggiate sei tipi di
Barbera. Costo: 35 euro peri
nonsoci. Alla Pasticceria
Osteria Strain strada
MarosticanaaDueville, serata
dibaccalaconivinidiFirmino
Miotti. Al Ca' Takea diRomano
dEzzelino serata:“DaLusianaa
Montalcino a Romano
d'Ezzelino, la passione per la
culturadel cibo e delvino".
Costo: 35 euro. A Caldogno alle
20 cenadel mas'cio al Molin
Vecio peri25anni
delliniziativa. A Sorio di
GambellaraallOsteria al
Castello"Voglia di
NovemberPork’ serata dicibo,
vinidi Chiesa Vecchia di Alonte
emusica. Costo: 38 euro.@

LA GUIDA. Oggi a Venezia sipresenta il lavoro di Luigi Costa: 18 le presenze del Vicentino

«La cucina delle Venezie vola in alto

perche valorizza tenacia e semplicita» A TAVOLA
CON LE

Un premio a Fasolato, maanche
ad Antonio Riccidi“Striscia”

Ledizione 2014-della guida ga-
stronomica. 4 Tavola con le Ve-
nezie,sempre firmata da Luigi
Costa, sbarchera oggi a Vene-
zia - Terminal di San Basilio -
per la presentazione ufficiale
agli operatori del settore, ai cri-
tici gastronomici e agli appas-
sionati. «Nata timidamente
quattro anni fa - spiega Costa -
ha saputo conquistare la fidu-
ciadeilettori per la puntualita
el’attendibilita delle recensio-
ni e per la formula innovativa
che offre certamente una foto-
grafia della ristorazione nella
fascia piu 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 I’
agricoltura, la ristorazione e il
turismo». Leva fondamentale
per smuovere una economia
stagnate da troppi anni.

Ma Luigi Costasi pone anche
una domanda importante:
“Dove sta andando la cucina
delle Venezie?”. Asuo parerela
risposta € chiara: «La ristora-
zione delle Venezie (Vicenza
compresa) vola in alto, come
si capira scorrendo la guida e

GigiCosta

confrontandola con le classifi-
che delle piu blasonate guide
nazionali. Elo spiega conla(ri)
comparsa dell’atavica capaci-
tadisoffrire delle nostre genti.
Sisono (ri)scoperti prodotti di-

menticati, vecchi sapori, tradi-
zioni antiche e sono stati ri-
messi in vetrina senza le timi-
dezze di un tempo. Certamen-
te usando tecniche pitt moder-
neeriprendendo la valigia per
scoprire il mondo e riprender-
lo. Perlagola».

Da questa edizione, la Guida
ha istituito dei premi. Premi
chehanno unvalore piti mora-
le che economico e che dovreb-
bero servire come stimolo per
alzare la qualita della cucina e
dell’accoglienza: 1'unica vera
arma che permettera di vince-
re la sfida di questi anni terri-
bili. Trai premiati, Corrado Fa-
solato dello Spinechile Resort
con questa motivazione: “Al
cuoco che nella sua carriera
hadimostrato capacita direin-
ventarsi, con intelligenza,

Luigl Costa

Viaggio tra le eccellenze
gastronomiche del territorio

Ristoranti, Vini,
Prodotti tipici

La guida che accende uno spot sulla cucina delle Venezie

mantenendo sempre fedelta a
sestesso e gusto di approfondi-
re, studiare e stupire”

Laprovinciadi Vicenza é rap-
presentata da ben 18 ristoran-
tidove spiccano, oltre a Fasola-
to, le stelle nazionali come La
Peca, il Casin del Gamba, La
Locanda di Piero, El Coq e
Alessandro Dal Degan. Quat-
trole Cantine segnalate: 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 Griin Alp del Caseifi-
cio Pennar.

Lincontro inziera 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 chiudera con la consegna
dei premi. Oltre ai ristoratori
sara premiato anche Antonio
Ricci di Striscia la notizia per
la sua rubrica “Paesi e paesag-
gi"e®



