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LAMOSTARDA Al FRUTTI DI BOSCO

Allarecente “Prima fiera della mostarda” svoltasi a
Montecchio Maggiore, oltre ai produttori locali (Facci,
Boschetti e Nuova Tradizione) non & mancata l'azienda
Lazzaris di Conegliano. Alberto Lazzaris e Alessandro Fumo,
direttore generale, hanno presentato alcune novita tra cui @
spiccata un’interessante mostarda ai frutti di bosco

ILLOCALE STORICO.DIETRO LE MURA DIMAROSTICA, ADUE PASSI DA PIAZZA DEGLI SCACCHI, UN ESERCIZIO APERTO DAL 1904, FREQUENTATO ANCHE DA HEMINGWAY

Madonnetta, il sapore della tradizione

Zuppe, bigoli, pasta e fagioli
e trippe in questo periodo
Ricette dicasa, formaggi
del Grappa e 60 etichette

Carlo Barbieri

Varcare la soglia dell’antica
osteria “Madonnetta”, all'in-
terno delle mura di Marostica,
a due passi da piazza degli
Scacchi, non significa solo
compiere un itinerario nella
piu tradizionale cucina vene-
ta. Vuol dire anche intrapren-
dere un viaggio nel tempo,
quando le osterie erano luogo
diincontro oltre che di ristoro.

Lo sanno bene Anna Maria
Guerra, grande protagonista
in cucina, e isuoifigli Barbara,
Sandro e Wladimiro che accol-
gono gli ospiti con il supporto
dipapa Franco e che datre an-
ni gestiscono l'osteria - tratto-
ria inserita nel circuito dei lo-
cali storici del Veneto, oltre
che presente nel “Mangiar be-
ne all’italiana” di Slow Food e
in almeno altre tre guide tede-
sche e austriache. A ora di
pranzo il locale si riempie in
fretta: fraitavoli siincontrano
affezionati della pausa pranzo
e turisti d’oltralpe che fanno
tappa a Marostica nel loro
tour veneto.

Si dice che nel Seicento fosse
una stalla adiacente il castello
scaligero. La travatura del suo
basso soffitto, il grande cami-
no chetroneggia sul fondo, ita-
voli del Settecento, 'insegna
esterna con 'immagine della
Vergine, lastessachericompa-
re all'interno in una litografia
settecentesca di fattura tosca-
na, hanno sicuramente secoli
di storia da raccontare.

Dalla porta sul retro irrompe
la luce di un cortile che da sul
perimetro della cinta muraria
esull’antico opificio di palazzo
Baggio. D’estate si mangia an-
che qui, all’ombra di un caco
centenario, accolti dal profu-
mo di una vecchia pianta di ci-
tronella che si arrampica su
un muro. In questa stagione,
mentre si attende al tavolo, ci
si lascia immergere negli aro-
mi che dalla cucinasi diffondo-
no in sala.

«E sempre stata un’osteria,
sin dal 1904 - racconta Sandro
- l'apri la bisnonna Erminia
con il marito Giuseppe Polita.
Laloro era la piu antica licen-
za di pubblico esercizio di Ma-
rostica, che poi passo a nonna
Amelia e allo zio Toni. Pare
che qui si sia fermato pure He-
mingway ma, si sa, & stato un
po’ ovunque. La bisnonna rac-
contava di un americano che
guidava le ambulanze della
Croce rossa statunitense, ma
naturalmente non esistono do-
cumenti al riguardo. Di certo
l'osteria fu luogo di ritrovo per
molti militari nelle retrovie».

Un’altra pagina di storia, si-
curamente documentabile, &
la presenza per decenni delle
maestranze del vicino opificio
di palazzo Baggio: «Teniamo
inbella mostrale ciotolein ter-
racotta degli operai che a mez-
zogiorno frequentavano il lo-
cale - interviene Barbara men-
tre descrive gli oggetti raccolti
nellocale, un campionario che
farebbero la gioia di un anti-
quario - tutte recano il nome

Un piatto dibigoli. La cucina tradizionale e il vanto del locale

dei proprietari che all’epoca le
trovavano qui pronte all’ora di
pranzo».

Barbara, che prima di farsi
coinvolgere dalla passione del-
lamadre era addetta commer-

ciale di un’azienda di piani di
cottura, mostra la preziosa ra-
dio Telefunken vicino al cami-
netto, I’'antico banco di mesci-
tainlegno el’'orologio a pendo-
lo tedesco del 700 proveniente

Le trippe sono un piatto da assaggiare. FOTO DI GIANCARLO CECCON

dalla Foresta Nera. Ovunque,
foto e vecchie stampe.

«Qui tutto ¢ all'insegna della
semplicita - spiega Sandro - il
cliente trova una cucina senza
fronzoli, tutte ricette di casa

nostra». Il segreto € mamma
Anna Maria, da sempre gran-
de appassionata di cucina, che
dalle verdure sottolio e sottace-
to preparate per parenti e ami-
ci & passata alla ristorazione

con le idee ben chiare. «Ci ri-
forniamo da produttori locali
per le verdure, le carni e i for-
maggi e proponiamo piatti di
stagione - dice - sino a Natale &
il periodo delle zuppe, dei bigo-
li e dei broccoli di Bassano, del
radicchio di Treviso e del cren
per accompagnare il cotechi-
no. Pastaefagioli & un classico,
comeletrippe che non manca-
nomaioil pasticcio, oradi car-
ne ma con i carciofi e gli aspa-
ragi nella bella stagione, o le
immancabili polpette in umi-
do, quasi un tradizionale “ci-
cheto”, e il fegato alla venezia-
na. Ma mentre si attende si
possono gustareitaglieri di so-
pressa e i sottaceti che prepa-
riamo qui: le melanzane, i pe-
peroncini ripieni, le cipolle di
Tropea,icavolfiori. Gli stranie-
ri apprezzano molto la sempli-
ce fetta di pane con sale e 'olio
extravergine del nostro oliveto
ai piedi del castello superio-
re».

«I formaggi sono rigorosa-
mente quelli delle nostre mon-
tagne - precisa Sandro - 'Asia-
go, il Morlacco e il Bastardo,
con una piccola concessione al
Friuli dove ci procuriamo il
Carnia nostrale stagionato».

Da provare sono sicuramen-
teil pasticcio di broccoli e Mor-
lacco, il brasato al Refosco e il
coniglio al mirto, per una pun-
tatina fuori regione, in Sarde-
gna. Anna Maria, un’artista
della lavorazione dei contorni
alle verdure, passa ad illustra-
re le bietole, gli spinaci al tega-
me, le zucchine saltate e sicco-
me sin da ragazza si dilettava
nella preparazione di dolci ora
porta in tavola fichi al rhum,
crumble di mele e pere e cioc-
colata.

Alla “Madonnetta” la lista
dei vini, forte di 60 etichette,
tutte al calice, rappresenta an-
che la Pedomontana fra Bre-
ganze e Bassano (Maculan e
Due Santi). Sono 45 le etichet-
te fra grappe e distillati. ¢

ILPRODOTTO TIPICO. MENTRE IN PAESE SI SVOLGE LA SAGRAPERTUTTA LA SETTIMANA, DA SEGNALARE DUE INIZIATIVE

Lagrappaceil

I'o

sul broccolo fiolaro

Latrattoria Cortese inventa
un distillato per Creazzo

Il broccolo di Creazzo non fini-
sce di stupire. Le novita legate
al celebre ortaggio, che sta co-
noscendo unanuovavalorizza-
zione, quest’anno sono due:
un libro di Terra Ferma e la
grappa al broccolo fiolaro.
Iniziamo dal volume, “Il broc-
colo fiolaro di Creazzo”, che
contiene testi di Antonio Di Lo-
renzo e di Vladimiro Riva, edi-
to nella collana “Tecéte”. Si
tratta di cento pagine che rap-
presentano la riedizione del
fortunato (e ormai introvabi-
le) libro pubblicato nel 2001,
che ha acceso un riflettore di
interesse su questo ortaggio
che era dimenticato. Nel libro
appenauscito, pit agile nel for-
mato e con una nuova veste
grafica, sono riportate le ricet-
te dei ristoratori vicentini che
hanno il broccolo come ingre-
diente. Dagli antipasti ai se-

Lagrappa al broccolo fiolaro

Il durello fermo di Cecchin
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condi, dai primi al dolce, in 34
ricette si compie un viaggio at-
traversoidiversi sapori sugge-
riti dal broccolo di Creazzo.

La grappa al broccolo é stata
creata dalla trattoria Cortese:
e ben diversa dal “broccolino”,
liquore abase di broccolofiola-
ro inventato qualche anno fa.
Qui siamo di fronte a una vera
epropria grappa distillata dal-
la“Schiavo” di Costabissara.

Infine, mentre va ricordato
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che per tutta la settimana pro-
segue a Creazzo la sagra che
I’anno scorso ha visto 10 mila
partecipanti, un suggerimen-
to per un abbinamento enolo-
gico. Per un piatto del territo-
rio, un vino autoctono: Renato
Cecchin consiglia il durello fer-
mo. L’acidita dell'uva durella,
spiega, consente di apprezzar-
lo al meglio per pulire la bocca
dopo l'assaggio di un piatto a
base di broccolo. +

IL VINO. DOMENICA LA CERIMONIA ABREGANZE

Torcolato 2009
Prima spremitura,
della Vespaiola

Piero Maestro

I “Magnifici undici” produtto-
ri della DOC Breganze sono
pronti a portare i grappoli di
uva Vespaiola per la “Prima
del Torcolato” 2009.

La quattordicesima edizione
vedra ancora piazza Mazzini
gremirsi di folla pronta ad as-
saggiare il vino che colera dal-
Tantico torchio di Innocente
Dalla Valle,, utilizzato per ’'oc-
casione. Dai primi assaggi si
potra prevedere la qualita del
passito 2008.

Per Fausto Maculan, riconfer-
mato presidente della Strada
del Torcolato e dei Vini di Bre-
ganze e abile regista della ma-
nifestazione, non ci sono dub-
bi: “I’annata 2008, per le con-
dizioni meteo sfavorevoli, si
presenta con una ridotta pro-
duzione di Vespaiola. Fortuna-
tamente I'appassimento dei
grappoli € avvenuto in condi-
zioni climatiche ottimali per
cuiil Torcolato 2008 sara all’al-
tezza delle annate migliori”.

Il Torcolato € prodotto in 500

ettolitri I'anno, di cui il 51% &
di Maculan, il 25% della Canti-
nasociale e il resto € suddiviso
tra gli altri nove produttori.
Nella tradizione popolare € ri-
medio per molti malanni e ri-
costituente naturale. Molte fa-
miglie il Torcolato se lo produ-
conodasole, e avolte con carat-
teristiche diverse da quelle
consociute. Saper distillare il
passito “dolce non dolce”, da
consumare nelle occasioni im-
portanti o daregalare agli ami-
ci & motivo di vanto. Piccoli se-
greti, tramandati gelosamen-
te da padre in figlio, fanno del
Torcolato un vino di culto.
Domenica sara anche I'occa-
sione per celebrare il 40esimo
“compleanno” della DOCloca-
le e I'ingresso di Breganze nel
circuito delle Citta del Vino. Al-
la manifestazione, organizza-
tadalla Stradain collaborazio-
ne con il Consorzio Tutela Vini
Doc Breganze, interverra natu-
ralmente la Magnifica Fraglia
che investira nuovi confratelli
eun “Ambasciatore del Torco-
lato nel mondo” il cui nome,
naturalmente, & top secret. ¢



