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ALTO MANTOVANO
GARDA BRESCIANO

LE GUERRE
D'INDIPENDENZA

E stato agevole quest'anno, per
la Delegazione, dare contenuri
alla riunione conviviale di mar-
zo, dedicata alla cultura, Cade,
infarti, nel 2009 il 150° anniver-
sario delle battaglie di Solferi-
no e di San Martino, tappe epi-
che della seconda guerra d'in-
dipendenza: cosi si & deciso di
organizzare, in un ristorante
posto sulle colline che furono
teatro del conflitto, una sempli-
e ma df:t cena, a ba-
se di pesce del vicino lago di
Garda. Le sarde, il luccio e le
aole hanno caranerzzato la ta-
vola imbandita, probabilmente
come accadeva 150 fa. In que-
sto locale, inserito in un pae-
saggio “storico” di gran fasci-
no, s viene accoli da un deli-
zioso menu, equilibrato e tradi-
zionale, con buona varietd di
vini prodotti, in loco, dai titola-
ri Formentini. “Ci sentiamo pilt
produtton di vino che ristora-
tod - dice il rampollo di casa -
perché [i sono le nostre origi-
ni"; cid non welie che i risulta-
ti, anche in cucina, si siano -
velati eccellenti.

Caratteristica della serata & sta-
ta comunque ['unione tra cul-
tura e ica e culne-
ra storica del territorio. 1l com-
pito di ricreare quell'atmosfera
e di ricostruire quegli eventi &
stato affidato 4 un apprezzato
storico, awtore di numerosi
saggi sullargomento: il gene-
rale Armando Rati. Il suo inter-
vento, a braccio, ma capace di
puntuali citazioni dei luoghi e
dei protagonisti delle battaglie,
¢ diventato un appassionato
resoconto degli avvenimenti
che portarono allo scontro tra
l'esercito austro-ungarico, gui-
dato dall'imperatore Francesco
Giuseppe, € le tuppe franco-
piemontesi, capitanate dall'iro-
peratore Napoleone 111 e da
Vittorio Emanuele I1 La rela-
zione - come detto puntuale e

ricca di dati - ha caturato l'at-
tenzione degli Accademici ¢
dei loro ospiti anche per il
continuo richiamo a localita
assai vicine: Solferino, San
Martino, Cavriana, Guidizzolo,
Castiglione delle Siviere...
ognuna delle quali era in gra-
do di evocare immagini e testi-
monianze di quel lontano con-
flitto. Come per esempio il
ﬂ;u:g della Croce rossa, che
e appunto a Castiglione
delle Sthrigrg’l Fu proprio dopo
aver assistito a quella “carnefi-
cina” (restarono sui campi di
bataglia, in un sol giomo, dir-
ca 30,000 vomini) che Henry
Dunant pensd e diede vita al
servizio di assistenza e di tra-
sporto dei feriti, conraddistin-
to appunto dalla croce rossa,
| complimenti al relatore sono
stati manifestati da un lungo e
caloroso applauso, mentre il
dono di un volume edito dal-
I'Accademia e di una copia del-
'ultimo numero della rivista
hanno contribuito a r la
serata alla finalith di far incon-
trare la storia degli avveniment
e il vivere delle genti dei terri-
tori che ne furono teatro, come
ha ricordato in chiusura il De-
legato Franco Amadel.

ALTO VICENTINO

LE PATATE
DI SELVA DI TRISSINO

In occasione della Giornata
della cultura 2009, la Delega-
zione dell'Alio Vicentino ha te-
nuto la riunione conviviake alla
trattoria “Costa” di Selva di
Trissino per repdere omaggio
alle patate locali. La serata &
stata organizzata in collabora-
zione con varie istituzioni di
produttor agricoli locali, pro-
prio per valorizzare il prezioso
tubero e per presentare il vo-
lume su “Il falso in tavola”. Al-
la serata erano presenti i sin-
daci dei comuni di Trissino,
Brogliano ¢ Nogarole Vicenti-
no, essendo questo il territorio
che comprende la coltivazione

delle patate di Selva, e il sinda-
co di Gambellara; avendo Ilcr
scorso anno siglato un -
ior fra il mlgrl:m:am degiegt?e—
sta del “gnocco” di Selva e il
consorzio dei vini Doc di
Gambellara. La serata si @
aperta con un'esposizione di
prodoiti locali, come patate,
formaggi e vini. Vi erano an-
che le patate nere di Selva, la
cui caratteristica & quella di
avere buccia di colore scuro
(nero) e polpa di color rosso
all'internc e k. cui zione
& ora ridotta a un etto di
terra. Nel corso della serata ¢
stala presentata una giovane
azienda agricola produttrice di
vini, fra cui spiccano un Rie-
sling e il Pinot grigio abbinato
nells serata agli antipasti.
| piatti sono stati presentati da
Amedeo Sandri, noto cuoco
vicentino e ora anche profes-
sore in un istituto alberghierc
della cird berica, il quale ha
sortolineato le caratteristiche
sia tecniche che organolettiche
delle materie prime utilizzate
nella realizzazione dei vari
piatti serviti. Anche i vini abbi-
nati ai peatti sono stati -
lati, ch?ﬁsmpenivi uldmle
aziende vinicole nonché da un
sommelier dell'Ais. Nel corso
della serata, il Delegato, pre-
sentando if volume della colla-
na di cullura gastronomica, ha
messo in evidenza lo sforzo
della nostra Associazione per
la salvaguardia delle tradizioni
cucinarie del temitorio, oltre ai
dati relativi agli interventi delle
forze di polizia per salvagoar-
dare i nostri prodoi sia in Ita-
lia che all'estera. Mol sorpre-
sa hanno riservato i dati relati-
vi ai sequestn ¢ al giro d'affari
legato ai falsi dei prodoti di
nicchia italiani nonché i dati
relativi ai vari piani falsificati
sia in Italia che nel mondo.
A seguire Amedeo Sandr ha -
lustrato con esempi pratici |
vari "falsi” presenti in molti
platti della tradizione vicent-
na, come il baccald, i bigoli
con l'arna (spaghetti con l'ana-
tra) € i risi e hisi {riso e piselli),

oltre 2 moli alin. Alla serata era
anche presente una giomalista
de 1l Giornale di Vicenza®, del-
la redazione “Vicenza di Gu-
so”, che assicurava un ampio
spazio nella sua rubrica alla se-
rata, rivelatasi molio interessan-
te dal punto di vista culturale.
Alla chiusura, dopo i ringrazia-
ment, il Delegato offriva ai tito-
lari del locale il guidoncino del-
I'Accademia e la vetrofania in
ricorda della serata.

BOLOGNA
DEI BENTIVOGLIO

CIBO E CULTURA

La Delegazione ha organizza-
to, sul tema “Tradizione e in-
novazione in cucing”, la cena
conviviale di marzo al ristoran-
te “Al Cambio” di Bologna. Il
locale, da alouni anni rinnova-
to, si trova alle porte della
citti, sulla strada per Ferrara, e
il nome ¢ dice che I, sin dai
tempi pill antichi, & sempre
esistito un luoo di spsta per
bere l'ulime bicchiere di vino
per chi si accingeva ad affron-
tare | viaggio, o per un mo-
mento di ristoro, in aesa del
*cambio” di cavalli, per chi
transitando non voleva entrare
in cittd. la cena, organizzata
dagli Accademici Savigni,
Trombaceo e Moranti, & stata
predisposta per verificare nel
tempo la bravura € la capacita
dello chef Massimiliano PugP',
titolare del locale, il quale,
panendo e lavorando sempre
nel solco tracciato e lasciate
dalle tradizioni locali, con una
continua ricerca e o studio di
nuove proposte, senza venir
mai meno alla positivith e con-
cretezza del piatto preparato,
ha sempre modulato fa crea-
zione dei suoi piati giccando
tra innovazione e tradizione.

La sala riservata per la serata,
per l'adesione massiccia degli
Accademici con signore e
ospiti, era al completo. Erano
presenti: Severing Sani, Vice-
Presidente vicario nonché Se-



speck; puancia di mando bra-
sata con tomilla ripiena di
* yerzx; scelta di formaggi al-
- (patesini con mostarde
chutneys B in cass; toming
i clocoolata tiepido con ge-
Tto di panna agra.

1 vini in tavola: De Vite ¢
Yrgraom {Cantina Hofeiner),

Cnmmenﬂ:[: cope

ter di Termeno, che prima
* della cena @ stata visin da-
| gli Accademici. I cibi sono
- slati presentati con molta
it & il menu ha

- trovato i gradimento di it

/. MERANO
10 sverrzo 2005

Ristorante “Castel Rametz”
- i Gert Dorfer, fondato nel
| 2008 WVig Labers 4 Mera-
- no (Bolzano); W47
L 235856, fooe 04 73950775;
- coperti 35. @Parchegeio in-
. cuustoaling, sufficiente;

domenica. ®Valutazione

:Wimmm

¢ (ravioli con ripieno di spinaci
tritati) al burro Eusg € I’u;;
; parmigiano; nleto
A wﬁm di carclofi con
. schiuma di patate; cannoli al
- cloceolato con sorberto di
TR0,
- Ivini in tavola: Spumante
- Monreale brut (Castel Ra-
- merr); Santa Maddalena
Gloegglhof 2007 (Franz
Gaojer, ); Pinot nero
- fiserva Selyet 2003 (Cantina
- Laimburg); Toreolata 2006

] esecuzione al taveld,
da parte di Gert Dorfer, di un
dueno & wrtara, sia di toone
 ¢he di manzo, Eccellenti gli
“Schlutzer”: pasta quasi tra-
] ¢ spum on

4 m lasciati gm
- fumale. 11 filetio di vitello si
. presenta con della came
- Morbidissima e un gustoso
- Accoppiamento di carciofi

Plauso unanime per i finale
sorbetto di mango con gusto
di frunto maturo. Troppo
buwoni 1 vinl, che rscumons
un tale comsenso da far lievi-
tare il costo delia serata, 11 ho-

ALTO VICENTING
19 marzn X009

Ristoranie “Cosfa” df Mar-
cefla ¢ Panls Costa, fondale
nel 1965, ®Via Pellizzan 2,
Selve i Trissing (Vicenza);
nmmsazgs anche fax;

cusiodita, nﬂﬁmmpmn-
tazione consigliabily
i chinsura martedi. ®Vil-

lazione T: € 2800
Irad] 1
Le vivande servite: stuzzi-

chini vari; caramelle o patate

di Selva in sfoghs; radicchio

?a'iﬁq“m' B ese Dop
L0 venein

i Sebva duchesse,

gnmm di patate di Selva

conditi con burro e salvia,

bellara classico Doc 2007
{Azserids agricoly Grandi M-
talina); Gambellzra classico
Doc 2007 “Ca’ Fischele®
{Azienda agricola Dal Maso
Luigino); Vicenza Cabernet
Sauvignon Doc 2007 (Socket
cooperativa agricola Gam-

L ¥

bellara), Recioto di Gambel-
lara Spumanie Doc (Azienda
agricola Sordato Lino).

e pprcte i cusle &
e

patate in sfoglia, sbbinse 4
un notevole Finot grigio.
prin piane & st sudito
dal Simposiirea in modo talke
da presentate una degusta-
zinne di sei porzioni df gnoc-
chi fami 2 mano e con patate
di stagione, condifi con se1
sughi differenti, § o abbi-
nato 2 tre Gambellara classi-
ci La serata & & conchesa con
i dold, di cui uno realizzato
con le patate bocali, molto
gustoso, Nel complesso la
riunione & riuscita molto be-
ne dando risalio ai prodosti
dee] femitonio.

ALTO VICENTING
1 aprile 2009
m Venein” scuola al-
b 4 E. Feffo”. ®Viale
{ Alptni 206, Tonezza del
Cimoie (Vicenzal BO445
Fdo265. @Valuiarione 74

Le vivande servite: stuzzi-
chini alle erbe df primavers;
insalata di raperopzoli, pan-
gettz croccante €oa Crostoni
:Epant?iﬂmmgﬂmm
liewovadig poché, -
soito ai carlesti €

VEZZENI; CAPOEO :mn
dmﬂndimmamw
ta i mais mearano; pai
mavers; biscotin e caffe,

1 vind in tavola: Riesling

2007 Igt, Chardon-

nay H07 Igt, Manzoni bianco

X007 [@I (bumi @ tre dell Azien-

Bonolic), Tai ms-

Doc (Azienda agrico-

la Piowene Pomo Godi), Mo-

scate Fior ' Arancio 2007

Dioc (Azienda agricola Fild
delle Vigne).

Commenith: Per festeggiare
lequinozio di primavera, 2
Dielegazione ha visitato la
*E. Reffo”

per unz degustagione di piat-
udlmgme Otz b cre-
ma & bruscandoli (uppoba)
preparta dai professor ¢ da-
ghalmmmreﬂpmm
principe della sesas, il ca-
pretto confit 1a cui carme
morbida ¢ saporita & stata
preparita come vuole b tra-
mdelpmﬁalmmrak
con la sola apgiunta di ro-
smaring, o ¢ aglo. la se-
rata 5 & concusa con la de-

A C C A D

mdmmw
m:m

H i
mﬂa Wmnus
memati con la direzione, i
professori ¢ gl allievi per la
Seritd, uratl nei minimi par-
ticolasi, compresa il sevizio
a tavola, che ¢ risultmo im-
peccabile.

BELLUNG
14 marzo 20080

“San Siro” di f-
ning Frison, fondato nel
2006. ®Via San Siro §, Se-
ren el Grappe (Bellumo): B
(430/44628; coperti 40.
OFarcheggio sufficients;
meazione mecessanta; ferie
miati; giorno di clilsra fu-
nedi-giovedi. WValuiazione
ﬁ jprezzo € 25,00; fami-

Le vivande servite: radic-
chin sefvatico (tarassaco) con
lardo e fagicdi su cialda di
formaggio; fan di oriche
con 1, chivcciole locali
ﬂmuainlmdeuam
con ragh & coniglio ¢ verdu
I‘aramms;am:npwu,
mma!mmmnpa
e al rosmaring; gelalo an-
gianale di noci e castagne;
crostate ¢ 1one defla nonna

I vini in tavaka: Lison & Mal-
bech dell'Azienda agricola
Piazza di Pramaggiore; Ra-
mandolo, Azierda agricols 1

Commenti: Radicchio seh-
tico, flan df omiche e chioc-
chobe nespanti ¢i hanno ficor-
date | sapari dell'amaso or-
o freschi con il mgh
i tagliolini con

ﬂmw,m\:
corposa ba faraona arrosto.
Gefato e quatiro tore fame in
casa hanno confermalo la ge-

zioss per il mantenimento
della radizioni. Vini coesti.

PADOVA
21 marm 200%
Ristorante “La Montecchia®
i Erminio Alaimg, fordar
ried 1954 @Via Momfecchia
10, Selvazzano Deriro (Fa-
dova), BO4OE0T5I2Y, fax

O49/8055368; coperti 70,
@ Parcheguio custodite; fre-

E M 1 A

nolitzione obbiigaiona fere
nltime ire setfimane di ago-
st ¢ da Natale all Epifania;
oo di chiusiva linadi @
martedi. ®¥aluiazione 7,50

prezzo € 60,00: eleganic.

Le vivande serviie: asparag
in dﬂﬁ.ﬂlﬁ Iem&r: ﬂm
di mozzarella e pomodors;
waler con taman di manzo;

pdpoalmfmmmi

oon spry aﬂammhc
cald mantecsto con mnvol &
hianchi e verdi & polvere di

tandocry; gnocchi di rape
rosse ¢ sala - cosca
docacrucanh:cmsﬂsm

Fior d’Arancio Spumante
2008, La Moatecchia.

i B d ;
viale dell'equinozio di prima-
vera, ben muscita anche per
T'edevata qualith defle piefan-
ze frotto della creativieh di
Massimiliano  Alaimo ed

i e preparace dallo
mr Camellin. Un
plauso ai due Sinsscalchi Do-
do Matter ¢ Giordano Emo

apprezzati, Linserimento nel
mene della coscia doca
croccante, piatto non ceno
imaverde anche = allegpe-
o da wa unga € lenta oot
furz, & salo motivato
jatter del buon i del
ocale, U'accademicn Gian-
carbe Burri la presentato il
volume [ falso in tavola” e i
ugﬁm onorrio Nemo

plomi ded 235 anni ¢8 militin-
73 accademics a Matikle Beli-
lacqua Zambusi, Mars Pava-
ratn Bandelioni ed Bdda Riz-
zardi Andrelta,

TREVISO
§ mutrzo 2009

Ristorante “Alla Speranza”
i ario & Devicle Mign, fon-
dato mel 1066, WWia Borghi
13, Castelfranco (Trevito);
BH24 | fax 04237
407460 coperti 120, @Par-
chepgio mm:md:m suffi-



