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PRESENTAZIONE

cDonald’s non abita in Sinistra Piave. Ad

hamburger, coca cola, ketchup, chi vive

tra Piave e Livenza preferisce muset, figa-
dei, polenta, tripe, marroni, prosecco. Specie ne-
gli ultimi anni & cresciuta la cultu-
ra, la conoscenza e il consumo

dei prodotti tipici locali. Di-
versi i segnali che lo testi-

moniano: ’atten-
zione dei mass-me-
dia; il successo di
feste (si pensi ai
marroni di Combai
o alla festa dell’Uva
di Farra) e fiere (da
Santa Lucia a Go-
dega); le pubblica-
zioni sul tema.

In questo numero
dell’Azione Illlustrata
proponiamo ai let-
tori un viaggio tra i
sapori e i profumi
del nostro territo-
rio, soffermandoci
su produttori che
hanno fatto la scel-
ta del prodotto tipi-
co di “qualita”. Sia-
mo certi che, come
noi, resterete entu-
siasti di questo ori-
ginale viaggio.

Nella foto in copertina:

Formaggio
Mevegal

Lara Berti con una forma di formaggio “al fieno” prodotto a Malga Bu-

I'agriturismo La Dolza di Valmareno.

dui a Miane che Lara gestisce insieme al marito Giancarlo Curto. Quel-
la dei Curto & una gran bella famiglia: pochi giorni fa & nata Matilde,
quarto figlio dopo Riccardo di I3 anni, Giada di 12 e Francesco di 8.
Giancarlo & “figlio d’arte” avendo appreso, come il fratello, i segreti
dellarte casara e culinaria da papa Michele. Insieme gestiscono pure

del Q. del Piave

Casatella
trevigiana
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Pollo chello
della Pedemontana

Aparago blance
di Cimadolmo

Nel 2000 il Ministro delle Politi-
che agricole ha approvato un de-
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Chiuso in redazione

creto che riconosce e tutela oltre
2 mila e cento prodotti tradizio-
nali locali. In questo modo lo Sta-
to ha voluto dotarsi di un’“arma”
per contrastare la crescente e sel-
vaggia “pirateria” agroalimentare
che ha ormai portata internazio-
nale. Nella tabella alcuni prodot-
ti tipici riconosciuti del nostro
territorio.

Oca del Mo
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Cresce la cultura e il consumo di prodotti locali

Hamburger, coca cola e ketchup?

ndragon

2

icotta affumicata

Formaggio

di Fregona

Anguilla
del Livenza

Porchetta
trevigiana

bitudini e usi di vi-
ta vanno conti-
uamente evol-

vendosi e cambiando, a
volte in meglio, a volte in
peggio. Quando negli
anni del boom economi-
co, nel corso della secon-
da meta del secolo scor-
S0, ci si € letteralmente
gettati sui prodotti recla-
mizzati da giornali e tele-
visione, messi sul merca-
to dalle potenti multina-
zionali, siamo cambiati
in peggio. E vero che,
grazie allaumentato be-
nessere e alla maggior
disponibilita di prodotti
agroalimentari nei tanti
enormi supermercati
sparsi sul territorio, an-
che le nostre scelte era-
no piu varie, ma si cade-
va sempre li, sui prodotti
piu reclamizzati, usciti
da fabbriche e industrie
agroalimentari collocate
non si sa dove,
nelle quali non
si sa quello che
entra né come

MEGLIO MUSET, MARRONI E PROSECCO

trattato evidentemente
di un passo indietro, per-
ché rinunciare ai prodot-
ti della tradizione — i sa-
lami dei nostri maiali, la
conserva dei nostri po-
modori, le patate dei no-
stri orti, la carne bovina
delle nostre stalle, polli,
tacchini, faraone dei no-
stri cortili, pecore,
agnelli e capretti dei no-
stri monti, ecc. — per ac-
quistare prodotti di in-
certa origine e di scono-
sciuto modo di coltiva-
zione e allevamento &
stato sicuramente un
passo indietro. Poi il ven-
to € cambiato e, forti di
una nuova, piu seria e
crescente cultura ali-
mentare e influenzati an-
che dai movimenti “no-
global”, siamo stati spin-
ti a rivedere le nostre
scelte e si € compreso
che probabilmente ave-
vano ragione i nostri vec-
chi quando invitavano a
non lasciare la strada
vecchia per la nuova, se

S . ™ per
Ceggia  Todre si lavora. Sul la vecchia ci aveva sem-

liad piano della pre soddisfatto. E la
Formaggio imbriago qualita della
& Dﬂﬂ?ﬂl Pinve nostra vita si € (segue a pagina 7)

ﬂqn?‘ll
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“strada vecchia” & quella
di casa, quella cioé che ci
consiglia di rivolgerci in-
nanzi tutto ai prodotti di
casa nostra. I prodotti del
territorio li conosciamo
bene, 1i vediamo corren-
do per le nostre strade,
possiamo acquistarli an-
che con facilita. E sono
tanti. Il territorio che ci
interessa — sia esso la Si-
nistra Piave, la Marca
trevigiana o l'intero Tri-
veneto — di prodotti
agroalimentari di alta
qualita ne produce molti:
il radicchio rosso di Tre-
viso (precoce e tardivo) e
quello variegato di Ca-
stelfranco; gli asparagi di
Cimadolmo, di Badoere,
di Bibione, ecc.; le patate
del Quartier del Piave;
'olio extravergine d’oliva

della Pedemontana an-
che trevigiana; i pepero-
ni di Zero Branco; la gran
varieta di ortaggi (sono
una cinquantina) del Ca-
vallino e di Sottomarina
nel Veneziano, di Rosoli-
na e Lusia nel Polesine; e
ancora le ciliegie della
Pedemontana; mele, pe-
re, pesche dei tanti frut-
teti veneti, ecc. Ci sono
poi, un po’ ovunque, nu-
merosi piccoli allevatori
di maiali ed é possibile
trovare insaccati di vario
tipo preparati secondo le
nostre antiche tradizioni;
ci sono allevamenti do-
mestici di anatre, oche,
conigli, pollame vario; ci
sono i formaggi delle no-
stre latterie e di tanti pic-
coli artigiani; ci sono
aziende agrituristiche
che vendono prodotti se-
ri di propria produzione;

Giampiero Rorato

c’e il miele, stupendo,
della Pedemontana, ecc.
Sono solo alcune indica-
zioni, perché ciascuno,
con un po’ di buona vo-
lonta — e per il suo vero
interesse — puo scoprire
prodotti ottimi e di gran-
de qualita anche vicino a
casa sua. Va ricordato
che negli ultimi tempi
l'alimentazione sta cam-
biando: si mangia meno

+

e meglio, diminuisce il
consumo della carne ros-
sa e aumenta quello della
carne bianca; diminuisce
anche, complessivamen-
te, il consumo della car-
ne e aumenta quella dei
prodotti vegetali, cioe
\(erdura e frutta, ecc.

E evidente che questa ri-
scoperta e valorizzazione
dei prodotti locali non e
assolutamente fine a se
stessa, non avviene per
una mania di assurdo lo-
calismo, ma, desiderosi
di poter controllare quel-
lo che dobbiamo mangia-
re, ricerchiamo prodotti
genuini, dai sapori fre-
schi, sani, seri, espres-
sione della nostra cultura
alimentare, nati nel no-
stro stesso ambiente di
vita.

Giampiero Rorato
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E la punta di diamante dei prodotti tipicﬂ

Nelle colline nasce il prosecco
VINO INVIDIATO DA TUTTO IL MONDO

nostro giudi-
<< zio, condiviso
"altronde da

chi e addentro in queste
cose, il Prosecco € un vi-
no — commentava il com-
pianto professor Tullio
De Rosa sul finire degli
anni Cinquanta del seco-
lo scorso — con un doma-
ni promettente». De Rosa
non era un profeta, ma un
grande “uomo del vino”,
capace pero di cogliere
tendenze e di guardare
avanti, ma non a vanvera,
perché nel “caso” del
Prosecco l'illustre profes-
sore ben sapeva che e
«un vino che si fa bere,
un vino che non tradisce,
che non taglia le gambe,
che non offusca la nostra
serenita».

«Ilvino Prosecco ¢ di cer-
to — amava ancora ripete-
re Tullio De Rosa —il vino
bianco per antonomasia
della provincia di Trevi-
so. Dalle colline in cui na-
sce, diffonde la sua sotti-
le malia su quanti lo ri-
cercano nelle tiepide
giornate di primavera
quando il suo profumo di
fiori, il suo profumo di
miele, il suo profumo di
mela selvatica si mescola
coi cento, coi mille profu-
mi dei fiori che allora
inondano le “rive”. Un ca-
lice di Prosecco, dal bel
paglierino leggero, scari-
co di tinta, con qualche
perla gassosa che si svol-
ge nel bicchiere, € un
compiacimento, € un go-
dere le piccole gioie che

ancora riusciamo a strap-
pare alle preoccupazioni
di tutti i giorni».

Il vino Prosecco, da allo-
ra, di strada non ne ha fat-
ta solo tanta, ma € volato
per il mondo, tant’e che
oggi si presenta in diver-
se tipologie per acconten-
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tare una domanda sem-
pre pit cosmopolita.

I1 Prosecco Doc di Cone-
gliano-Valdobbiadene &
“spumante” extra dry (il
“classico” che combina
I’aromaticita varietale
con la sapidita esaltata
dalle bollicine) e brut
(pit moderno e da gusta-
re con antipasti di pesce e
verdure anche elaborati
e piatti di pesce al forno);
e frizzante (nato per in-
contrare i giovani e per
avvicinare il consumato-
re meno esperto); € infi-
ne “tranquillo”!
«Quest’ultima ¢ la versio-
ne meno conosciuta —
spiega Giancarlo Vetto-
rello in “Conegliano-Val-
dobbiadene. Terra del
Prosecco Doc”, un sim-
patico tascabile realizza-
to nell’ottobre 2000 dal
Consorzio di tutela del
Prosecco di Conegliano-
Valdobbiadene — al di fuo-
ri della zona di produzio-

ne. Si ottiene dai vigneti
piu fitti e poco produttivi
e da uve ben mature. La
vinificazione prevede una
breve macerazione a
freddo sulle bucce
dell’'uva, in modo di arric-
chire il vino, in aromi e
struttura. Il colore ¢ pa-
glierino delicato, i profu-
mi sono di mela, pera,
mandorla e miele di mille
fiori. La struttura é soave
e persistente, con un re-
trogusto talvolta grade-
volmente amarognolo
che lo rende pit articola-
to e complesso. Anche se
non € un vino da invec-
chiamento, lo si puo ap-
prezzare anche al secon-
do anno di vita».

«Va bevuto a 10-12°C -
conclude Giancarlo Vet-
torello — su antipasti deli-
cati di mare e di terra, e
in abbinamento con iboc-
concini marinati della tra-
dizione veneta».

Mario Sanson



no € uno dei pit1 cono-

sciuti e affermati istitu-
ti con ordinamento spe-
ciale per la viticoltura e
I’enologia, che dal 1876
prepara gli “specialisti”
del vino, richiesti tuttora
in ogni parte del mondo.
A supporto e a compen-
dio dell’attivita didattica vi
¢ una moderna cantina e
un grande vigneto collina-
re di proprieta della Pro-
vincia di Treviso, entram-
bi situati entro il perime-
tro urbano di Conegliano.
La Scuola e percio produt-
trice di vino, e non poteva
non essere cosl, perché in
tema di “Enologia” si con-
ferma ancora unavolta, se
ce ne fosse bisogno, che
la “pratica” vale davvero
di piu della “grammatica”!
I vini che professori e stu-
denti producono sono di-
versi, e, fra gli altri, tro-
viamo in vendita diretta
alla cantina della Scuola o
in enoteche appositamen-
te autorizzate, “Prosec-
co”, “Manzoni Bianco”, il
“Falena” e, stagione per-
mettendo, un singolarissi-
mo “Novello”.
Per il “Prosecco” la vinifi-
cazione € in “bianco clas-

Il “Cerletti” di Coneglia-
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Conegliano dal 1876 vanta una scuola enologica

Nei vigneti del Cerletti
SI SPERIMENTANO I VINI DI DOMANI

sica” con fermen-
tazione condotta
da lieviti selezio-
nati, in serbatoi
d’acciaio, a tem-
peratura control-
lata. I1 “Prosecco”
della Scuola eno-
logica di Cone-
gliano ha spuma
giustamente eva-
nescente, con
“perlage” fine e
persistente, un
colore giallo pa-
glierino scarico e
un profumo deli-
cato, fresco e
fruttato che puo
ricordare la mela acerba,
il limone, la pesca, il glici-
ne e l'acacia. Di 11,5 gra-
di, va bene per tutte le oc-
casioni, ottimo anche co-
me aperitivo, in special
modo se servito a 6-8°C.

Altra musica e altra storia
invece per il celebre
“Manzoni Bianco”, ex 1.
M. 6.0.13 (la sigla indica
le coordinate della pianta
di vite in seno alle parcel-
le sperimentali), che ¢é in
assoluto il vitigno piu rap-
presentativo della Scuola
giacché fu ottenuto nel
1930 dall’allora preside
Luigi Manzoni tramite un

incrocio di “Riesling rena-
no” con “Pinot bianco”. Le
caratteristiche organolet-
tiche del “Manzoni Bian-
co” sono colore giallo pa-
glierino carico con riflessi
verdognoli e profumo in-
tenso, delicatamente aro-
matico, dove domina la
frutta matura esotica con
I'ananas ben presente che
si accompagna all’albicoc-
ca matura.

Un’occhiata infine ai rossi
che hanno come denomi-
natore comune Marzemi-
no e “I.M.2.15”.

Rosso con riflessi viola-
cei, il “Falena” fa 11 gradi

Il 16 settembre scorso il presidente della Provincia Luca Zaia ha inaugurato la nuova sede dell'lstituto pro-
fessionale statale per I'Agricoltura “Corazzin” all'interno dell’area della Scuola enologica di Conegliano

alcolici e ha profumo di
piccoli frutti rossi tra cui
spicca la fragola e la cilie-
gia. Morbido, leggero ed
equilibrato va su piatti
leggeri e spuntini non im-
pegnativi, &€ comunque vi-
no anche da “fuori pasto”.
Di colore “rubino brillan-
te” ¢ invece il “Novello”,
ottenuto rigorosamente
con la macerazione carbo-
nica. Oltre ai “piccoli frut-
ti rossi, con fragola, cilie-
gia e lampone in eviden-
za”, completano il bou-
quet leggere note di rosa
canina, cipria e cannella.
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La distilleria ha sede a Vittorio Veneto

Prugna e Graspa dei Amighi
LIQUORI DI CASA DE NEGRI

neto, distillatori da ol-

tre sessant’anni, vanta-
no numerosi riconosci-
menti, fra cui la prestigio-
sissima “Silver Medal” di
Brussels, guadagnata nel
1999. I De Negri sono
pero conosciuti dal grande
pubblico nazionale e d’ol-
tre oceano in special modo
per la “prugna”, anche se
le loro grappe, tutte rigo-
rosamente artigianali,
stanno guadagnando, co-
me si diceva, premi su pre-
mi nel complesso e com-
plicato mondo della distil-
lazione.
Ritornando alla loro cono-

IDe Negri di Vittorio Ve-

sciutissima e celebrata
“Prugna”, essa é un liquo-
re unico nel suo genere,
infatti «la ricetta esclusiva
per la sua produzione -
commentano i titolari del-
la rinomata Distilleria di
via Oberdan a Vittorio Ve-
neto — ¢ stata elaborata
dallo stesso fondatore
dell’Azienda». Ingredienti
che, rimanendo tal quali
sino ai nostri giorni, han-
no garantito e consentito
la diffusione del prodotto
anche in nuovi mercati.

«La nostra “prugna” ha sa-
puto affermarsi — spiega-
no ancoraiDe Negri - per
il suo gusto inconfondibile

e per il suo aroma che ri-
corda nettamente il frutto,
del cui succo contiene ben
il 15%, divenendo ben pre-
sto leader del proprio set-
tore».

Il segreto del suo inossi-
dabile successo? «Un giu-
sto tenore alcolico — assi-
cura uno che ama e che si
fa appositamente spedire
codesta “prugna” in capo
al mondo - unito ad un sa-
pore personalissimo, in un
amalgama ricca di armo-
nia».

Non possiamo tout-court
chiudere con la “prugna”
senza manco fare un cen-
no alla “Graspa dei Ami-

h

ghi”, che é la pit nota del-
le grappe in Casa De Ne-
gri, e che ha contribuito al
pari, o almeno quasi al pa-
ri, della famosa “prugna” a
far conoscere in giro il no-
me di questi “piccoli-gran-
di” distillatori.

«Creata appositamente
per i propri amici dal ma-
stro distillatore Mario —
aggiunge il giovane conti-
tolare Giovanni —, la “Gra-
spa dei Amighi” ha saputo
ben presto farsi apprezza-
re per la sua schiettezza e
per il suo sapore, caldo ro-
tondo e delicato».
Prodotta secondo il meto-
do tradizionale, con distil-
lazione in discontinuo, la
“Graspa dei Amighi” deve
al lungo invecchiamento
in botti di rovere il suo co-
lore paglierino e il suo pro-
fumo etereo e armonico».

Mario Sanson
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Prodotto nel Felettano dall’azienda “Beniamino Maschio”

Dalle erbe delle nostre Alpi
IL GENUINO LIQUORE KAPRIOL

rodotto unico, ge-
nuino e naturale, il
liquore Kapriol si

ottiene partendo da un
macerato di bacche di gi-
nepro e di altre svariate
erbe tipiche delle nostre
Alpi, che viene dapprima
posto in infusione alcoli-
ca, poi passato in alam-
bicco da dove, mediante
un processo di distillazio-
ne lenta e meticolosa in
piccole caldaiette di ra-
me, sgorga un purissimo
distillato dalle caratteri-
stiche organolettiche fi-
nissime e inconfondibili.
Il risultato di queste ope-
razioni € stato per decen-
ni I'ottenimento di un
prodotto fiore all’occhiel-
lo della ditta De Bernard,
storica azienda di Cone-
gliano.

Dalla scorsa primavera,
dopo la morte del socio
fondatore della De Ber-
nard, la produzione di
questo “gioiello”, € stata
affidata all’azienda “Be-
niamino Maschio” di San
Michele di San Pietro di

Feletto, che ne cura an-
che la distribuzione per
alcuni importanti canali
di vendita.

«Hanno scelto noi perché
eravamo una garanzia di
continuita di questa tradi-
zione di alta qualita» spie-
ga Alessandro Maschio,
che gestisce l'azienda as-
sieme al padre Beniami-
no, fondatore e grappaio-
lo di grande esperienza,
«in quanto tutta la nostra
filosofia aziendale poggia
su solide basi di sapienza
artigianale, frutto di un
vasto patrimonio di cono-
scenze nel settore, custo-
dito e trasmesso da gene-
razioni».

Laffinatissimo naso deve
saper cogliere ogni pic-
cola sfumatura di aroma
(e questo poiché molte
delle erbe raccolte e uti-
lizzate sono a ciclo bien-
nale e le condizioni atmo-
sferiche non sono sem-
pre uguali), per poter do-
tare il Kapriol della sua
specifica identificabilita:
I'intenso aroma di gine-

Alessandro Maschio

pro, il gusto deciso e mai
pungente nonostante i
suoi 40 gradi alcolici, in-
somma il liquore di mon-
tagna per antonomasia
che sempre piu viene ap-
prezzato e richiesto an-
che in pianura e nelle
grandi citta.

«I1 Kapriol € un liquore
che puo essere assapora-
to in modi diversi: con
ghiaccio o caldo come
punch, sul gelato, come
correzione del caffe, co-
me classico dopo pasto,
per una ricarica energeti-

ca quando si sta scian-
do... e nuovi abbinamen-
ti ed occasioni di consu-
mo sono allo studio».

Il liquore Kapriol giunge
a integrare e rinnovare
una tradizione nata nel
1892, quando Antonio
Maschio ritorno dalla
Transilvania fissando a
Vazzola la sede della pri-
ma distilleria di famiglia.
Beniamino, suo nipote,
fondo l'attuale azienda
nel 1965 sulle colline di
San Michele di Feletto,
guadagnandosi, in quasi
quarant’anni di attivita,
fama e apprezzamento
con i famosi marchi “San-
michele” e “Le grappe di
Beniamino Maschio”, si-
nonimi di bonta e qualita.
Tutti i prodotti della Be-
niamino Maschio si pos-
sono acquistare anche
nel piccolo negozio atti-
guo all’azienda, posto in
via San Michele n. 70 a
San Michele di San Pie-
tro di Feletto (telefono
0438.450023).
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Prodotto dall’Istituto per il sostentamento del clero

Il Prosecco Extra dry "Cenetae”

0 mgle
‘ Enoto e
risapu-

' to ci sono
prosecchi e
prosecchi, e
nell’ambito
dei piu nobi-
11 di collina
s’é fatto co-
noscere in
questi ultimi

anni anche il “Cenetae”,

che € un Prosecco di Co-
negliano a denominazio-
ne di origine controllata.

Particolarmente apprez-

zato lo spumante Extra

dry, che come il frizzan-

te, viene ottenuto dalle
uve “prosecco’ raccolte
in poderi dell’azienda
agricola dell’Istituto
Diocesano per il Sosten-
tamento del Clero di Vit-
torio Veneto.

«Extra dry é il Prosec-
co classico, - commenta
Giancarlo Vettorello del
Consorzio di Tutela del
Prosecco di Conegliano e
Valdobbiadene - la ver-
sione che combina I'aro-
maticita varietale con la
sapidita esaltata dalle
bollicine. Il colore & pa-
glierino brillante ravvi-
vato dal perlage. L’aro-

maticita e fresca e ricca
di profumi di frutta, me-
la, pera, con un sentore
di agrumi che sfumano
nel floreale. In bocca il
vino € morbido e al tem-
po stesso asciutto - spie-
ga ancora Vettorello -
grazie ad una acidita
ben presente».

Lo spumante Extra dry
“Cenetae” viene prodot-
to per fermentazione na-
turale a bassa tempera-
tura onde preservarne
gli inconfondibili aromi.
Ha caratteri organolet-
tici che si1 possono rias-
sumere in una spuma

DAL SAPORE AMABILE E ARMONICO

persistente, in un colore
giallo paglierino brillan-
te, nel tipico profumo
fresco e fruttato, e in un
sapore amabile e armo-
nico.
L’Extra dry “Cenetae”
sviluppa una gradazione
alcolica di 11,5 e un’aci-
dita totale del 6,0-6,5
per mille.
Ad una temperatura di
servizio di 8°C é un gran
fuori pasto ed ¢ inoltre
ottimo su piatti a base di
pesce e altrettanto sul
dessert.

Mario Sanson
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Ma ad Ogliano € una presenza antica

Torna di moda l'olivicoltura,
CIRCOLA L'OLIO LOCALE Bt

li studiosi della
storia locale e
dell’origine dei to-

ponimi dei nostri paesi,
ogni tanto si soffermano
su termini come Oleanus
che avrebbe anticipato
l'odierna frazione di
Ogliano, ma anche sullo
stesso Cum Oleanus per
dire Conegliano.

Chi sostiene queste tesi
argomenta che la nostra
collina era un tempo ter-
radi coltivazione di olivi e
luogo di produzione di oli
che uscivano dalle pietre
di antichi frantoi per arri-
vare sulle tavole delle
osterie, nelle stazioni di
posta, in casa dei gastaldi
o delle ville dei veneziani
in terraferma.

Segno che il clima favori-
va questa produzione pri-
ma del radi-

carsi e diffon- 13
dersi della
coltivazione
viticola in mo-
do diffuso. vl
E a suffragio di
tale ragiona-
mento, si porta
anche il ritrova-
mento negli ar-
chivi storici di
antichi ricettari
che citano I'olio
prodotto in que-
ste zone come in-
grediente di piatti
saporiti di stagio-
ne.

Poi, alcuni inverni
di particolare fred-
do, il cambiamento
del clima, una mag-

giore redditivita di altre
produzioni agricole, I'ar-
rivo della tecnologia, por-
tarono nel tempo all’ab-
bandono dell’olivicoltura.
Da alcuni anni pero, com-
plici nuovi mutamenti cli-
matici, una necessita di
diversificare le produzio-
ni, gli incentivi dell’'Unio-
ne europea, I'importanza
di registrare marchi di
denominazione di origi-
ne certificata, e tanti altri
elementi hanno riportato
in auge la coltivazione
dell’olivo.

Cosl, non c’e zona colli-
nare dove non siano stati
reimpiantati olivi e si co-
minciano a vedere interi
appezzamenti di terreno
destinati ad olivi.

Cosl in via Montenero a

Ogliano, appena sotto la
chiesa arcipretale, un’in-
tera collina € coltivata ad
olivi. Anche in via dei Col-
li, verso Collalbrigo ci so-
no macchie di terreno ad
oliveto. Tra Santa Maria
di Feletto e Rua e tra
Colfosco e Ponte della
Priula. E cosi anche
altrove, segnali chiari
di un ritorno di inte-
resse.
Siamo lontani chia-
ramente da regioni
come la Puglia con
400 mila ettari di oli-
veti, strade dedica-
te alla “Parenzana”,
alla “Bella di Ceri-
gnola”, al “Dau-
no”, a produzioni
con marchio euro-
peo Dop - Deno-
minazione di ori-
gine protetta—ed
esportazioni in
tutto il mondo.
Ma non siamo
neanche agli ini-
zi se all’Azienda
agricola dei
Conti Collalto a
Susegana,

I'enotecnico Adriano Ce-
nedese, direttore della lo-
cale apprezzata cantina,
propone tra vini di qua-
lita, oltre alla Grappa del
Conte anche I'olio di oliva
dei Collalto.

Un prodotto superbo per
sapore, delicatezza di gu-
sto, profumo forte che
tutti possono cosi acqui-
stare e che ben si accom-
pagna a molti piatti della
cucina tipica trevigiana.
Ma se Collalto commer-
cializza la sua produzio-
ne, altri, privati cittadini e
alcuni agriturismi, gesti-
scono una quantita d’olio
ancora limitata per i sa-
pori della tavola imbandi-
ta con gli amici. E T'olio
prodotto diventa cosi un
momento di festa e un re-
galo che passa di mano
per portare a casa qual-
cosa di assolutamente
unico, non reperibile al
supermercato, nel limita-
to circuito degli eletti cul-
tori della genuinita al di
fuori delle mode.

Sergio Dugone



on dovete meravi-
gliarvi se in un ri-
storante finlande-

se vi portano una bottiglia
di Prosecco Perlage per
accompagnare i piatti lo-
cali. Lassu, infatti, la can-
tina solighese € molto po-
polare e vende annual-
mente 60 mila bottiglie.
Ma anche in Germania e
in Olanda non é raro im-
battersi in vini dell’azien-
da oggi diretta da Ivo e
Claudio Nardi. Azienda
che di strada ne ha fatta, e
tanta, da quando, alla fine
degli anni Quaranta, Ti-
ziano Nardi impiantava
sulle assolate colline soli-
ghesi le prime viti Pro-
secco. Quel vigneto oggi
esiste ancora, porta il no-
me di Riva Moretta ed e il
simbolo e I'orgoglio di
Ivo e Claudio. Che si defi-
niscono “figli d’'uva”: essi,
infatti, sono la terza gene-
razione di una famiglia di
viticoltori, in cui i padri
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'azienda dei fratelli Nardi ha sede a Soligo

Perlage conquista il mercato
CON UVE DA AGRICOLTURA BIOLOGICA

hanno trasmesso ai di-
scendenti esperienza e
serieta professionale in-
sieme al rispetto quasi re-
ligioso per la terra. Da
questi valori deriva,
nell’ormai lontano 1981,
la scelta di Ivo e Claudio
di introdurre tecniche di
agricoltura biologica nel-
la propria azienda. Spiega
Ivo: «La coscienza di es-
sere responsabili anche
per le generazioni future
ci ha indirizzato verso tec-
niche ecocompatibili,
convinti che cio ci aiutera
a lasciare un ambiente
piu pulito ai nostri figli».
E cosi, nel giro di quattro
anni, tutta 'azienda e sta-
ta “convertita” al biologi-
co. Oggi Perlage trasfor-
ma mille 200 tonnellate di
uva (pari a una superficie
di circa 90 ettari), parte
proveniente dai vigneti di
proprieta di Soligo e Re-
frontolo e parte acquista-
te da altre aziende rigoro-
samente biologi-
che. Ma cosa vuol
dire produrre vi-
no da coltivazioni
biologiche? «Vuol
dire utilizzare so-
lo sostanze di ori-
gine naturale
(compost, polti-
glia bordolese)
nella difesa e nel-
la fertilizzazione
come prevede la
normativa euro-
pea» spiega Ivo.
Ma alla Perlage
fanno di piu, atte-
nendosi a rigide
regole “bio” an-
che nella fase del-

la lavorazione del vino in
cantina. Dove, nel perio-
do vendemmiale, al fian-
co dell’enologo “di casa”
e presente un winemaker
australiano: cio ha per-
messo positivi scambi tra
I'antica tradizione viticola
italiana e la pitt dinamica
enologia australiana, ap-
portando risultati qualita-
tivi di grande rilevanza.

Se ¢’¢ un termine che ben
si cuce addosso ai fratelli
Nardi € quello di “pionie-
ri”. Trai primi sono parti-
ti con le uve da agricoltu-
ra biologica; tra i primi
hanno capito I'importan-
za di promuoversi
all’estero; e tra i primi
hanno presentato il pro-
prio prodotto nell’ambito
di una festa dove si sono
alternati cultura, prodotti
tipici, musica. E avvenuto
lo scorso 6 novembre,
nella cantina di Soligo, in
occasione della festa del
Novello: si & assaggiato
vino insieme ai marroni
di Combai e alla polenta
bianca, ascoltando i brani
dei Barbapedana, sorri-

Il team di Perlage

dendo con i burattini di
Alberto De Bastiani.
La punta di diamante del-
la produzione Perlage ¢ e
resta il Prosecco nelle
versioni Spumante, Friz-
zante e Riva Moretta. Il
primo viene fatto con le
uve raccolte nella parte
piu alta delle colline; il se-
condo con le uve della fa-
scia medio-bassa; il terzo
¢ il frutto del piu vecchio
vigneto dell’azienda dove
si affiancano viti con qua-
si 60 anni di eta e viti ap-
pena piantate. Nel catalo-
go troviamo poi Verdiso,
Manzoni Bianco barrica-
to, Merlot, Cabernet e Ra-
boso barricato “Corte del
Giano”.
Per chivolesse degustare
i vini Perlage segnaliamo
il 21 dicembre I'appunta-
mento al negozio Ariele
di viale Venezia a Cone-
gliano dalle 10.30 alle
19.30. Oppure, nei giorni
feriali, € possibile assag-
giare il vino laddove vie-
ne prodotto, ai piedi delle
colline di San Gallo.
Federico Citron
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A Vittorio gli ulivi
della famiglia Baccichetti

Il Frantoio
e il Leccino
CRESCONO SUL COLLE

e vi capita di passa-
Sre per piazza Gio-

vanni Paolo I, in
quel di Ceneda, alzate gli
occhi e soffermateli sul
declivio del colle di San
Paolo che domina la piaz-
za e tutta la pianura. Pur
non essendo in una asso-
lata e asciutta terra del
sud, alla vostra vista si
presentera uno spettaco-
lo che rincuora l’animo.
Una distesa di ulivi che
pare si tocchino I'un con
I'altro e, poco pit in 1la,
un’altra, con piante anco-
ra piccole, appena messe
nella terra. Se poi siete
anche un poco curiosi,
potreste sapere che quel-
laterra e di proprieta del-
la famiglia Baccichetti,
che pazientemente ha ri-
pristinato su San Paolo,
spostandola di qualche
metro, una piantagione
presente nel 1600 lungo
la strada che arriva al Ca-
stello di San Martino, co-
me si riscontra nella “Ve-
ra descrizione della citta
di Ceneda” del nobile
Giorgio Graziani, in quel-
la localita denominata
tutt’ora ‘Palasi’.
Trecentoventi olivi che
hanno gia dodici anni e
altri quattrocentocin-
quanta nel terreno conti-

SAN PAOLO

Sebastiano Baccichetti

guo, piantati “con amore
e passione prima da mio
fratello Tiziano e poi da
me - racconta Sebastiano
Baccichetti -. L'olivo €
una pianta speciale, che
non si puo confondere
con altre, che ha un ver-
de particolare, che ama
la solitudine, la terra sas-
sosa che non trattiene
l'acqua, ed ¢ desiderosa
del sole che l'asciuga.
Purtroppo il nostro clima
negli ultimi decenni e
peggiorato di anno in an-
no, ma non sono usuali le
gelate che farebbero mo-
rire le piante; e cosi noi
abbiamo voluto quasi lan-
ciare una sfida, vedere se
su quel versante, riparato
dal vento e declinante, sa-
rebbero vissute due di

(segue a pagina 18)
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quelle qualita autoctone
adatte al nostro clima, il
Frantoio e il Leccino, e le
abbiamo fatte arrivare di-
rettamente
dalla To-
scana. La
curiosita é
stata soddi-
sfatta. Dopo
quattro anni

il primo esi-
guo raccolto,
ma da qualche
anno la produ-
zione € di circa
dieci chilo-
grammi di olive
per pianta, che
danno in totale
quattro quintali
di olio di buona
qualita, con un
scarso grado di
acidita, solo 0,25

di

per la vendi-
ta e lo com-
' ' mercializ-

olio

chﬁ‘“" 20005

P revigiand
per cento. Fino ad .’
At

ora I'abbiamo pro-
dotto per uso pro-
prio o per farlo as-
saggiare a qualche
amico, o lo abbia-
Mo Promosso
a qualche fie-
ra, ma tra bre-
ve riuscire-
mo ad avere

una produ-

zione utile

zeremo a
circa 20

- euro al li-

tro, con il mar-

chio dell’Aprol

n““a Una pianta che
porta nelle

chiome, di co-
lor verde pa-
cato e tenue,
il segno della
pace e della
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Ceneda vista dal Colle San Paolo ricoperto di ulivi

serenita, che simboleg-
gia anche le difficolta del-
la vita nel tronco tortuo-
so, ma che tanto appas-
siona Sebastiano che
«spesso, prima di andare
nella nostra azienda, sal-
go aS. Paolo, faccio un gi-
ro tra le piante e le guar-
do orgoglioso, come fos-
sero dei figli». I fratelli

Baccichetti sono stati i
primi a credere in questa
coltivazione, seguiti da
molti altri appassionati, e
non sono lontani
dall’obiettivo che si sono
prefissati: coprire la colli-
na con un migliaio di me-
ravigliose piante di ulivo.

Isabella Mariotto
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Utilizzata una semente antica proveniente da Olarigo

A Vittorio una piccola oasi

conosciuto in tutta
Italia come “Sedano

di Verona”, quasi
esclusiva zona di produzio-
ne, ma anche come “Bian-
co del Veneto o di Vienna”
oppure come “Gigante di
Praga o Gigante friulano”.
Prevalentemente & un or-
taggio coltivato nei paesi
dal clima freddo del centro
Europa. Ma una sua picco-
la oasi esiste anche a Vit-
torio Veneto. Sebastiano
Baccichetti possiede una
semente antica di questo
sedano, quella che aveva
suo papa Costantino. Ci
racconta come ne € venuto

in possesso. «Parecchi an-
ni fa, all'incirca verso gli
anni Cinquanta e anche
per qualche decennio suc-
cessivo, la coltivazione pill
consistente di questa va-
rieta ortofrutticola era fat-
ta nel paese di Olarigo, che
era conosciuto proprio per
questo e per i broccoli.
Questa terra ricca di so-
stanze minerali, ben dre-
nata, con un clima fresco,
faceva crescere le mazoche
di sedano belle grosse e
bianche. Il papa ha avuto le
sementi dai coltivatori di
Olarigo e da allora riesco a
riprodurne ancora a suffi-
cienza per continuare la

coltivazione. C’é stato un
periodo, dal ’78 al ’90, in
cui ne producevo anche
300 quintali al’anno, ma
ho diminuito, dedicando-
mi comunque ad altro, per-
ché il sedano richiede pa-
recchio lavoro. Dalla semi-
na si passa al trapianto del-
le piantine tra aprile e mag-
gio, alla concimazione e
rincalzatura per protegge-
re le radici dal gelo, e per
finire la raccolta e messa a
dimora nelle serre durante
I'inverno. Ho conservato e
continuo a usare la semen-
te quasi per affetto, sce-
gliendo i frutti migliori e
raccogliendola ogni anno

S DEL SEDANO BIANCO DEL VENETO

quando le piante vanno %
semenza o in canna».
Nella nostra Pedemonta-
na, e piu avanti fino nel Ve-
ronese, si sente spesso
chiedere al fruttivendolo
una mazoca de seeno, una
testa di sedano. E questala
grossa radice di colore
bianco e di forma roton-
deggiante che viene porta-
ta sulle nostre tavole sia
cruda, affettata a sottili fet-
tine e condita con olio e
aceto, che cotta in svariate
maniere, dal risotto alla
zuppa, conservata sotto
aceto o rosolata nel burro
e pancetta. (IM)



9era una volta il
nonno del non-
no che nel Por-

denonese faceva il sen-
ser, ossia il mediatore fra
i contadini e chi acqui-
stava il loro frumento. Il
figlio cambia mestiere
ma non settore e diventa
fornaio. Nel 1932 la fami-
glia si sposta a Vittorio:
in via Battisti, in uno dei
primi stabili costruiti nel
centro della da poco nata
citta di Vittorio, dove un
tempo c’era un forno ge-
stito da una cooperativa
sociale, apre il panificio
Tami. Durante la secon-
da guerra mondiale, il
forno viene requisito da-
gli occupanti tedeschi
per cuocere il proprio
pane. Settant’anni dopo
il forno € ancora li, otto
dipendenti, e alla guida
c’e il nipote del fondato-
re, trisnipote del senser:
Giuseppe Dal Puppo,
che pero si fa
chiamare Gioi
Tami, in omaggio
al forte legame
agli antenati di la-
to materno. Lin-
segna dice “Pani-
ficio eredi Tami”;
di fatto, nelle pa-
role di Gioi, pro-
duce tre quintali
al giorno diarte e
di cultura.

«Cerchiamo di
coprire tuttiipro-
dotti di panifica-
zione e pasticce-
ria, tutta l'arte

—
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Nel suo panificio sempre nuove “creazioni”

Giol Tami, maestro
NELL'ARTE DELLA PANIFICAZIONE

bianca». E quindi dietro
il bancone torte, pinza,
panettoni, pasticcini, piz-
za, focaccia, crostoli, e
decine di varieta di pane:
dalle varieta comuni, ai
grandi zoccoletti, ai pic-
coli, morbidi, bianchi
“germe di grano”; a pa-
nini piccoli e grandi ar-
ricchiti con ingredienti
stagionali: dal pan coa
zuca a prodotti con noci,
rucola, formaggio, cipol-
la... «La provincia di Tre-
viso € quella con il piu
basso consumo pro capi-
te di pane in Italia, ci so-
no anche famiglie che
non comprano piu il pa-
ne; noi cerchiamo di
stuzzicare anche loro,
con la qualita o con pro-
dotti nuovi — osserva Ta-
mi —. La nostra € una ve-
ra cultura della panifica-
zione». L'innovazione €
nelle ricette, la tradizio-
ne nel sistema di lavoro.

Gioi Tami

«Iniziamo anche alle 12 a
impastare per il giorno
dopo, perché alcuni pro-
dotti hanno lievitazione
lunga, e non vogliamo
usare nessun supporto
chimico che abbrevi
questi tempi. Poi comin-
ciamo a fare il pane frale
2 e le 4 di notte». Come
forse fanno sempre in
meno. «Il nostro € un
prodotto di nicchia»,
spiega: ricercano la qua-

lita. Inevitabilmente il
costo € maggiore. «Ma
la differenza, per il pane
di una famiglia, sara di
200 lire al giorno; ed e
una scelta che si riper-
cuote sulla qualita della
vita, perché nel mangia-
re riversi aspettative an-
che ludiche, di gratifica-
zione, di incontro». Tami
crede fermamente nel
“dimmi cosa mangi e ti
diro chi sei”; ma questo
significa vedere un decli-
no nella societa. «La cul-
tura anglofona del fast
food ha portato i giovani
a modelli alimentari
all’antitesi del gusto; ab-
biamo perso la capacita
di giudicare e apprezza-
re il cibo buono». Nel pa-
ne, in particolare, cresce
sempre piu la concor-
renza del pane industria-
le: due euro al chilo, e
dura piu giorni; oppure
pane semicotto e surge-
lato, da riscaldare
e che poi magari
sembra fresco.
«Ben venga anche
il pane industriale,
ma deve essere
detto chiaramente
al consumatore
che gli si da del
pane riscaldato. In
ogni caso — ag-
giunge — la diffe-
renza la senti». I
fedeli clienti di Ta-
mi confermano.

Tommaso
Bisagno



( :on prodotti di pun-
ta come il Moesin
(50 per cento della

produzione), il Malga (15

per cento) e il Montasio

(20 per cento), ’AgriCan-

siglio — Caseificio delle

Prealpi trevigiane e del

Cansiglio Soc. Coop. ar.L

-, nonostante la crisi piu

o meno strisciante del

comparto lattiero-casea-

rio, gode di buona salute

(economica), ma in spe-

cial modo del favore dei

consumatori (il che non &
davvero poco). Il segreto,

o i segreti? Di pulcinella.

«La qualita dei nostri for-

maggi e latticini — spiega

il direttore Romolo Salva-

dor — nasce dalla ricchez-

za di un territorio, le

Prealpi trevigiane e il

Cansiglio in cui la tradi-

zione e la natura genero-

sa dei pascoli convivono
felicemente da sempre.

Sono luoghi in cui da se-

P
L’AZjONe

|[LLU
9 dicembre 2002

Con il latte prodotto nelle Prealpi e in Cansiglio

Moesin, Malga e Montasio

coli 'uomo pratica I'agri-
coltura e l'allevamento,
coltivando contempora-
neamente le sue innate
capacita artigianali».
Dunque prodotti di anti-
ca bonta, ottenuta con si-
stemi di lavorazione arti-
gianale che ne garanti-
scono la tipicita e il pieno
rispetto delle norme vi-
genti nell’'Unione euro-
pea.

«Il latte prodotto dagli al-
levatori della nostra zo-
na, 28/30 mila quintali
I'anno, viene trasformato
—aggiunge ancora Romo-
lo Salvador —in tanti e ap-
prezzati prodotti caseari.
In ciascuno di essi vive
una squisitezza affidata,
oggi come ieri, alla natu-
rale combinazione di fat-
tori determinanti quali il
fieno, il latte e I'aria di
montagna».

Nei quattro punti di ven-
dita diretta (gli spacci di

Fregona, Ogliano di Co-
negliano, San Martino di
Colle Umberto e Vittorio
Veneto), ’AgriCansiglio,
oltre a Moesin, Malga e
Montasio di cui si diceva,
offre inoltre Casatella,
Caciotta, Ricotta, Latte-
ria, Stravecchio e gli Im-
briaghi di Cabernet e del
“mitico” Torchiato di Fre-
gona. Quest’ultimo,

prodotto gia da 4-5 anni, &
disponibile solo da set-
tembre a Pasqua, e so-
prattutto per la gioia dei
nasi e dei palati piu esi-
genti.
Se AgriCansiglio puo og-
gi contare su questa forza
(65 per cento del fattura-
to in “cash” sonante dai
quattro spacci aziendali e
una liquidazione di
770 lire per litro di
latte conferito nel
2001, che con molta
probabilita sara la
medesima anche
nel 2002 nonostan-
te la pesantezza del
mercato) lo si deve
in particolare an-
che all'incorpora-
zione, avvenuta
I nel ‘corso del
2001, del Caseifi-
cio sociale coope-
rativo di San
Martino di Colle
Umberto.
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La famiglia Della Colletta ne produce 3 mila bottiglie

Il Traminer della Toti
SQUISITO VINO DI REFRONTOLO

Toti Dal Monte

onosciuto per il vi-
no di Mozart, I'“ec-
cellente Marzemi-

no”, Refrontolo si puo
vantare anche per il “Tra-
miner” di Toti Dal Mon-
te, quell’Antonietta Me-
neghel che fu I'interprete
preferita di Arturo Tosca-
nini.

A produrre il vino di Toti,
non piu di tremila botti-
glie I'anno, € oggi la fami-
glia Della Colletta, di via
Drio Col, che vinifica il
raccolto di quelle viti Tra-
miner che la celebre so-

prano fece impiantare sul
Cucco nell’ormai lontano
1932.

Com’e noto, il “Trami-
ner” € vino storico e tipi-
co, per quanto riguarda il
nostro Paese, solo
dell’Alto Adige e si distin-
gue in modo inconfondi-
bile per 'aroma e il carat-
teristico colore dorato.
Un vino che Toti scopri a
Londra e che volle, tanto
fu il suo stupore davanti a
quei calici dolcissimi e
profumati, produrre poi
nel suo podere.

Delle viti Traminer sui
colli di Refrontolo Anto-
nio Della Colletta ne
senti piu volte parlare

dalla mamma, che aveva
un’osteria in quel di Fon-
tigo. Antonio che non di-
vento mai un oste — dice
che non ne aveva la stof-
fa! -, restdo comunque nel
mondo del vino, diven-
tandone un pluridecorato
interprete, in special mo-
do di Prosecco, Verdiso e
Marzemino, ma anche
del Traminer di Toti, dal
cui ex podere continua
tutt’oggi a comperare
l'uva.

«La resa degli 11 mila e
500 metriquadri in loca-
lita Cucco ¢ bassa — spie-
ga Renato Della Colletta,
che assieme alla sorella e
al padre Antonio e titola-

re della “Valdella” —, vuoi
per la natura stessa del
Traminer che per I'eta
del vigneto, cosicché 60
ettolitri all’anno sono per
noi gia un buon traguar-
do».
Il Traminer della famiglia
Della Colletta € un vino
tranquillo che fa 13 gradi
e che ha un residuo zuc-
cherino dal 2,5 al 3 per
cento. Un vino da fine pa-
sto, che non ha necessa-
riamente bisogno di bi-
scottini per dare il meglio
di sé. Insomma, come di-
cono intenditori e profa-
ni, «da far pi bona la boca
dopo magna».

Mario Sanson
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Sono i somboli della nostra gastronomia

Figadei e muset
PIATTI CHE HANNO FATTO STORIA

| figadei in técia

ncor oggi, d’'inver-
« o, nelle case dei
contadini — ricorda Giam-
piero Rorato ne “La gran-
de cucina della Marca
trevigiana” — € possibile
ammirare lunghe corone
di figadei... un solido le-
game con le piu sa-
ne tradizioni della
Marca e con quella
civilta contadina
nella quale, nono-
stante apparenze di-
verse, € ancora sal-
damente radicata la
vita dei trevigiani».
I figadei sono “ro-
ba” ben diversa dal-
le luganeghe trevi-
sane, ammonisce

Tra muset e cotechino

Y¢ “muset & muse-
to”. Quest’ultimo
(cotechino) lo si puo tro-
vare in special modo nei
giorni de marca,da fiere e
da sagre nelle vecchie
ostarie de Treviso lessato
e servito caldo a fette su
dischi di polenta.
Per i puristi il vero “mu-
set” e I'insaccato che vie-
ne fatto con le carni tolte
dal muso @l “musum” del
tardo latino) del maiale e
di cui si ha documenta-
zione gia dall'VIII secolo
dopo Cristo. Insomma
«un cotechino di testa. In-
saccato — precisano Fer-
nando e Tina Raris ne “La

I'ultra ottantacinquenne
sior Piero da Scomigo,
che, fra i tanti mestieri,
ha fatto pure il “porzeler”
(norcino) nelle campa-
gne di Conegliano e San
Giacomo di Veglia.

1 figadei, quelli veri si in-
tende, racconta ancora

Marca gastronomica”,
Treviso, Vin Veneto edi-
tore, 1992 — confezionato
con la testa del suino, pri-
vata della lingua, sbollen-
tata, disossata, macinata
e mescolata con il 30 per
cento di carne magra, sa-
le e droghe. Si consuma
entro pochi mesi e si
mangia sempre cotto».

La differenza col “cote-
chino”, detto pitu di quan-
to si pensi anch’esso
“muset” o0 “museéto”, «in-
saccato confezionato —
commentano ancora i co-
niugi Raris — con il 70 per
cento di cotenna macina-
ta fine, con il 30 per cento

sior Piero, sono fatti in
primis di fegato di maia-
le, che va macinato insie-
me a poca carne di sotto
costa e a del polmone del
medesimo suino macella-
to.

Il macinato, una volta
uscito dalla “macchina”,
va salato e pepato secon-
do T'usanza di casa e poi
subito impastato con le
mani. Non resta
ora che insaccare
in un unico budel-
lo che viene “stroz-
zato” da una lega-
tura di spago ogni
10-15 centimetri fi-
no a formare la
classica e lunga
“corona”.

I figadei «vanno
consumati — scrive
Aldo Toffoli ne “Le

di carne magra di suino,
sale e droghe».

Come il “muset” anche il
“museto”, o per meglio
dire il “codeghino”, va
consumato entro pochi
mesi, e Si mangia sempre
cotto. «El muset € prota-
gonista da secoli — scrive

)
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ricette inutili” — subito ap-
pena fatti. Tempo massi-
mo: un mese di eta (el fe-
gato, dopo un mese, di-
venta ranzego). Si fanno
in técia, con un po’ (poc
poc) di olio, o anche solo
con un po’ di vino bianco.
Si possono lasciare interi
(con l'avvertenza di bu-
carli un poco con un
piron) o farli aperti a
meta, tagliandoli da una
parte per il lungo. E si
portano in tavola quando
sono ben rosolati. Si ac-
compagnano, ovvio, alla
poenta, anche
brustolada».

Anche Giampiero Rorato
dice di portare in tavola i
figadei con “polenta, sia
quella tenera caldissima
che quella arrostita”, ma
“molto meglio se unisci
una bella porzione di ra-
dicchio di campo condito
con un soffritto di lardo”.
Il vino principe di questo
piatto “alla vecchia ma-
niera” € senz’altro un bel
Raboso Piave che abbia
pero riposato in botti di
legno per almeno tre an-
ni.

Aldo Toffo-
li ne “Le ri-
cette inuti-
1i”, Vittorio
Veneto, Da-
rio De Ba-
stiani edito-
re, dicem-
bre 2000 -
della cuci-
na vittorie-
se. Lo si
mangia les-
so e, per-
ché sia ve-
ramente all’altezza, dopo
cotto deve petar».

«I contorni ideali — conti-
nua Toffoli — sono el pure
o0 le verze in tecia. 'acco-
stamento pili noto e tradi-
zionale € con la minestra
de fasoi».
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La ricetta & del noto cuoco Armando Zanotto

Radicchio rosso e Prosecco

PER UNA IMPAREGGIABILE ZUPPA

d Armando Zanot-
to di Conegliano
li & riconosciuto

da piu parti d’essere
“cuoco eccelso per crea-
tivita”, dote che coltiva
fin da ragazzo, e con
successo. Armando Za-
notto inanella poi «il me-
rito — e qui a dirlo sono
gourmet regionali e na-
zionali — di avere intuito
la sbalorditiva potenzia-
lita del radicchio rosso
di Treviso e di quello di
Castelfranco, dedican-
dovisi in continue nuove
ricerche, fino a trasferire
definitivamente I'armo-
nica fusione dei sapori
nella severa cultura della
cucina veneta».

Questo suo malcelato
debole per il “fiore che si
mangia” e poi sfo-
ciato nel suo “Il ra-
dicchio in cucina”,
sontuosa carrellata
di 617 ricette a base
di radicchio rosso
di Treviso e radic-
chio di Castelfran-
co, un vero best sel-
ler arrivato ormai al-
la sua quinta edizio-
ne. Opera che meri-
terebbe pero quan-
to prima un’adden-
da, in special modo
dopo il trionfale suc-
cesso de “La passa-
tina di fiori d’inver-
no cotti in una ele-
ganza di bollicine vi-
branti, chiamate
Prosecco”, con cui

Armando stupisce e me-
raviglia i commensali
che convengono nel-
la sua “maison”.
La sostanza, sotto
la “poesia” del no-
me dato a questa
portata, e tout-
court una zup-
pa...ma-—equici
vanno a fagiolo
tutta la sorpresa e
tutto lo stupore de-
gli ospiti di Armando
— di Prosecco spuman-
te, e per giunta dei mi-
gliori!

Lidea ad Armando € ve-
nuta ripercorrendo i
suoi anni giovanili, quan-
do i vecchi di casa ai “ri-
si in brodo di gallina”,
ma con molto brodo e
poco riso, vi versavano

Armando
Lanotto

SO-
pra un bicchiere di Ra-
boso, di quello, per in-
tenderci, per niente “do-
mato” dall’invecchia-
mento!

Passare “alle vie di fatto”
€ un tutt'uno, complice
ancora il malcelato
debole per il “fiore
che si mangia”... e
questa volta col Pro-
secco al posto del
Raboso, dato che
dalle terre del Piave
Armando si é da
tempo trapiantato
sulle colline di Cone-
gliano.

Veniamo dunque al-
la ormai famosa, an-
che se neonata,
“zuppa di Prosecco”.
«Si prende uno spu-
mante Prosecco, me-
glio se extra dry,
perché — commenta
Armando - ¢ la ver-
sione che combina
l'aromaticita varieta-

le con la sapidita esaltata
dalle bollicine, e si fa
bollire come fosse
un “brulé”, ma sen-
za spezie e neppu-
re zucchero. Si
uniscono alla
bollitura, e in
parti uguali, del
radicchio di Tre-
viso rosso tardi-
vo e del radicchio
di Castelfranco va-
riegato, e si continua
cosl ancora per una de-
cina di minuti, ma a fuo-
co “dolce”. Si aggiusta di
sale e pepe bianco maci-
nato al momento, con un
colpetto di noce moscata
sulla grattugia a cottura
avvenuta. Si frulla quindi
il tutto fino a quando non
appare una zuppetta leg-
germente addensata».
«Aggiunto un po’ di bur-
ro, la “zuppa di Prosec-
co” é bell’e pronta — ag-
giunge ancora Armando
Zanotto — e va servita su-
bito in tavola ben calda,
accompagnandola, a pia-
cere, con qualche crosti-
no anch’esso ben caldo».
E come vino? «Natural-
mente — conclude il
grande cuoco coneglia-
nese — un bel Prosecco
Doc di Conegliano-Val-
dobbiadene Spumante
Extra dry!».



ualche ora passata

sopra la cucina

economica di un
tempo, tagliate a listarel-
le di un centimetro, a bol-
lire dentro una vecia sta-
gnada, rimestate di tanto
in tanto, cotte nel brodo
assieme alla carne (fatto
con la parte del manzo
pitt buona, il muscolo o la
punta di petto) qualche
0Sso e un mazzetto di er-
bette aromatiche chiuse
dentro un sacchetto di
garza. Stiamo parlando
delle tripe, etichettate per
molto tempo come cibo
povero, e ora, che tutto
sta cambiando con velo-
cita informatica, le trovia-
mo servite come piatto ri-
cercato della tradizione
locale, forse perché nelle
case si fanno molto me-
no. Bisogna saper sce-
gliere, meglio quelle di
vitello o di sorana (gio-
venca), ma buone anche
quelle di maiale, meglio
ancora se si ha la fortuna
di comprare quella parte
chiamata zénto carte e co-
munque tutte devono
avere una caratteristica
per essere speciali: le de-
ve petar (appiccicare) do-
po cotte.
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Si gusta nelle vecie osterie di Vittorio

Tripe, da cibo povero
A PIATTO RICERCATO DELLA TRADIZIONE

«Quando la stagione di-
venta fredda e la rugiada
brina, al mattino nel Tre-
vigiano si usa consolarsi
il cuore, attraverso lo sto-
maco, con una zuppa cor-
roborante. Trippa del
consolo o del ristoro of-
ferta, al mattino, nei gior-
ni felici degli sponsali...
ed é come I'inizio di un ri-
tuale gastronomico che
dura poi per l'inte-
ra giornata» scrive
Maffioli nei suoi li-
bri di ricette. E Al-
do Toffoli, nel suo
“Ricette inutili” as-
sicura che era cosi
anche in quel di
Vittorio Veneto.
“Oggi trippe”, un
bel cartello posto
al di fuori
dell’osteria segna-
lava che in quel
giorno gli avvento-
ri avrebbero avuto
il piacere di gu-
starne una bea su-
piéra e magari piu
di una (dipendeva
da quanto freddo
avevano!).

Ogni lunedi matti-
na, giorno di mer-
cato a Vittorio Ve-
neto, alla fine delle

contrattazioni e per sug-
gellare un contratto, o so-
lo per il freddo che si infi-
la nella gola di Serravalle,
chi vi andava si infilava
anch’esso in una delle
osterie per «gustarsi un
buon piatto de tripe — rac-
conta Ido Da Ros,
anch’esso cultore della
tradizioni locali —. Ma an-
che altre erano le occa-

sioni che invogliavano a
mangiarle, come il 15
agosto alla fiera degli uc-
celli, e la vigilia di Natale.
Per fare ancora di pit no-
stra la tradizione, il primo
giorno dell’anno a mez-
zogiorno mi ritrovo da
anni con un gruppo di
amici per mangiare le
trippe, non importa se in
brodo o alla parmigiana
(venuta in uso piu
tardi). Ovviamente
per seguire il motto:
chi ben comincia...
A parte gli scherzi
queste giornate stan-
no scomparendo. |
giovani seguono
nuovi miti, sono di-
ventati esterofili e
quindi bisogna dire
davvero bravi a
quanti mantengono
quello che in altri
luoghi gia si € perso.
Anzi, direi che a Vit-
torio Veneto si resi-
ste impavidi rispetto
a tanti altri, si man-
tengono i nostri riti
culinari e in tante ve-
cie osterie si gusta
ancora l'indimentica-
bile sopa co e tripe».

(M)
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Baluardi di autenticita e di sapori di un tempo

Le antiche osterie di Conegliano
GLORIOSI E POPOLARI RITROVI

er i cultori dei sapo-
Pri, del profumo di

radici popolari,
dell’ambiente di un tem-
po e della storia di cui so-
no testimoni arredi e sup-
pellettili, la vicenda del
trasloco dell’antica oste-
ria “Al Ponte” all'inizio di
via Garibaldi é stata em-
blematica.
Losteria si trovava sulla
strada, a ridosso della
chiesa di Santa Caterina,
e — per essere aperta e
frequentata — aveva ne-
cessita di altra collocazio-
ne, nel rispetto delle sue

caratteristiche di am-
biente storico e popolare.
Alla fine ha aperto alla
sua affezionata clientela
e ai molti giovani in cerca
di ambienti caratteristici
in via Marco d’Aviano,
non senza aver affrontato
contrasti con gli inquilini
delle residenze adiacenti
che non volevano tale in-
sediamento apportatore,
secondo loro, di disturbi
alla quiete della zona.

La citta cerca la tranquil-
lita, teme gli schiamazzi
notturni, teme i vivaci ri-
trovi giovanili... Ma la




—34

stessa citta cerca anche i
luoghi delle sue radici po-
polari, i posti che hanno
fatto la storia delle tradi-
zioni della gente piu ge-
nuina.

Cosi ci si accorge che i
luoghi rimasti intatti so-
no pochi, i luoghi ammo-
dernati con gusto e nel ri-
spetto dell’ambiente ori-
ginario sono ancora me-
no.

In un immaginario itine-
rario da porta Leone o
del Monticano, il primo
incontro € con l'osteria
“Due spade” aperta nelle
ore serali, ritrovo di arti-
sti e di gruppi musicali,
apprezzata per la sua eno-
teca e per gli stuzzichini
rustici della casa. Arreda-
mento originale e carico
di storie.

Dentro la porta e fino a
piazza Cima, non c’é piu
traccia di alcuni ritrovi
gloriosi come la trattoria

“dalla Alba Dini”, l'oste-
ria Fruscalzo, e altri.

In piazza, rimesso a nuo-
vo riproponendo vecchi
arredi e riscoperte archi-
tetture c’é 'osteria “Caffe
teatro” dove Rino Bosca-
rato propone vini tipici e
saporite pietanze.

Li vicino, la trattoria “alla
Stella” € il cuore della cu-
cina stagionale veneta
per la citta. Il Cibe e le
sue sorelle accolgono co-
neglianesi e foresti con
I'ospitalita della gente
semplice, mentre la
mamma instancabile se-
gue pentole e fornelli da
dove vengono odori da
far resuscitare un morto.
Perso “El canevon” al
Duomo - oggi sala papa
Luciani - la trattoria
“all’Oca Bianca”, pur ri-
messa a nuovo, conserva
intatta la sua capacita di
essere osteria popolare e
luogo di lenta preparazio-

ne di piatti tipici della no-
stra cucina.

Fuori porta Dante, occor-
re arrivare fino alla nuova
sede dell’osteria “Al pon-
te” per ritrovare gli stessi
ambienti del centro stori-

co.
E poi, ultimo baluardo di
autenticita e di sapori di
un tempo, occorre fare
un salto all’osteria “Alle
anarete” vicino al Cavalli-
no. In una vecchia casa,
la osteria “Alle anarete”,

con le sue stanze dove si
degusta una quantita di
vini selezionati della ter-
ra del Piave e con i suoi
piatti tipici, offre un’ospi-
talita di altri tempi.

Al centro storico di Cone-
gliano manca pero un
ambiente caratteristico,
un po’ osteria tipica e un
po’ enoteca dove cone-
glianesi e foresti possono
acquistare vini e altri pro-
dotti tipici della nostra
terra. (SD)
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Contiene foto risalenti a inizio ‘900

In un libro di Adriano Favaro
LA CULTURA DELL'OSTERIA

a citta di Vittorio Ve-
I neto va famosa an-
'che per le sue vec-
chie e storiche osterie,
oggi “finite” nelle “Osta-
rie de Marca” di Adriano
Favaro. Una storia per
immagini stampata lo
scorso novembre dalle
edizioni Pietrobon di
Fontane di Villorba.
«Parli di osterie con gli
amici, di fronte ad un
buon bicchiere e scopri
che, un discorso tira I'al-
tro — commenta 'autore
—, ti trovi a discutere di
tutto quanto il nostro

mondo veneto, della no-
stra storia, delle nostre
tradizioni, di mestieri del
passato, in definitiva del-
la nostra cultura. Ma e
davvero cosi: osterie,
buona cucina, ottimo vi-
no, canzoni, mestieri, tra-

(segue a pagina 37)

Sulla destra Iantichissima trattoria
“Alla Cerva” in piazza Flaminio a
Serravalle. In primo piano la ma
celleria con I'esposizione delle car
ni. Fast, Fondo Marino (tratto d
“Ostarie de Marca” di Adriano Fa
varo — Edizioni Pietrobon)
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(segue da pagina 35)

dizioni e cultura veneta,
sono legate tra di loro piu
di quanto si possa crede-
re».

Adriano Favaro con que-
st’opera ripropone anche
alcuni cenni sulle osterie
e trattorie trevigiane ri-
cordate da Chino Erma-
cora nel suo libro “Il vino
alllombra” del 1942, in
cui troviamo, fra laltro,
una Vittorio Veneto delle
osterie del tutto singola-
re e sicuramente oggi in
buona parte dimenticata.
«LLa cittadina, linda come
una sposa — appunta Er-
macora—, puo accoglierti
onorevolmente nel foco-
lare del suo albergo Ter-
me, dove ti sara concesso
di accostarti ai vini della
zona (oltre ai bianchi, a
un Merlot e a un Pinot
rosso che se l'intendono
a meraviglia con lo spie-
do autunnale). Pitt mode-
stamente, ma con tutti i
saporosi attributi della
cucina locale, puo acco-
glierti la trattoria “al Mo-
retto”, dove non saprai se
pit ammirare la sapienza
gastronomica del pro-
prietario o la fresca gra-
zia della sua figliola, che
reca in tavola vini e cibi
eccellenti (chiedile, con
discrezione, il Torchiato

di Fregona, e saprai co-
me si deve chiudere im-
peccabilmente il pasto:
«Un vino passito che ag-
giunge un riflesso di opa-
le al monile paesaggisti-
co che adorna la citta di
Santa Giustina»).

«E ancor pit modesta-
mente puo accoglierti,
per il bicchiere della staf-
fa — continua ancora Chi-
no Ermacora —, l'osteria
“al Forno” che s’intende
nel palazzo Trojer. L'an-
nunzia una fuga di fine-
stre gotico-veneziane del
primo Quattrocento, al
modo stesso che un ver-
de corteggio d’alberi an-
nunzia e protegge I'alber-
go Terme. Deve il nome
alla sua funzione: ¢ infatti
il vestibolo d’un forno.
Pane e vino, qui dentro.
Si beve, nel pomeriggio,
al tavolo stesso che serve
per gramolare la pasta,
avvolti dal profumo del
pane sfornato. “Io ridirvi
non so quanto mi piace /
il vin d’'un anno con il pan
d’un giorno” ripeterebbe
il Pascoli in questo can-
tuccio, dove madia e ca-
ratello vi fanno buona
compagnia. L'oste-for-
naio, se solleticato nel
suo amor proprio, ti fara
assaggiare un delicato vi-
no bianco di Valdobbia-
dene». (MS)

L

Da Peo, Checchina
e Vecchia Serravalle

Tra Ceneda

e Serravalle

TRE OSTERIE

DAVVERO 'DOC”

“Da Peo”, osteria d’arte
nel cuore di Serravalle

Da Peo si puo andare anche solo per guardare: alle
pareti infatti una mostra continua, con artisti loca-

li che si alternano. E il giusto
omaggio a Delfino “Peo” Varnier.
Furono i suoi genitori, a fine Otto-
cento, ad aprire I'osteria sotto i por-
tici di Serravalle; una targa all’en-
trata posteriore, sul Meschietto, ri-
corda che qui era anche la casa di
Peo. Che fu pittore insigne, e il suo
locale cenacolo di artisti, che goz-
zovigliavano, chiacchieravano,
creavano.

Come fanno anche i clienti di ades-
so: habitué serravallesi, ma anche
di passaggio o forestieri, che sono
qui mattina e sera: per i cicchetti
che accompagnano i vini della for-
nita cantina («quanti ne abbiamo?
Guardati intorno...» dice l'ostes-
sa), o anche a pranzo e a cena: cu-
cina saporita fiera delle trippe e del
baccala mantecato.
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“Vecchia
Serravalle”:
Geppo e la sua
famiglia, i clienti

da poco che
(( sto dietro il
bancone, pri-

ma facevo questo mestie-
re da cliente»: parole
spontanee che rivelano
subito la passione di
Geppo Dalla Costa per le
osterie. Dopo aver lavo-
rato a lungo alla radio e
nelle discoteche (e da
frequentatore di oste-
rie), dal 1997 il vittoriese
gestisce la “Vecchia Ser-
ravalle”. Questo € il no-
me ufficiale, in realta per
tutti & “da Geppo”, esat-
tamente come aveva
sempre preso nome dal
gestore fin dalla nascita,
presumibilmente tra la
prima e la seconda guer-
ra.

Geppo sembra nato per
fare l'oste: robusto, un
po’ sudato, estroverso,
sembra nel suo habitat
naturale con sigaretta in
bocca e birra in mano...
un perfetto padrone di
casa. «E quiiclienti sono
sempre gli stessi, ormai
siamo come una fami-
glia»: gli anziani che cia-
colano e giocano a carte
pomeriggio e sera, ma
anche, alla mattina, gli
studenti dell’attigua
scuola alberghiera, che
vengono a bere, ma forse
anche a rubare trucchi
del mestiere. Come ad
esempio la porchetta,
preparata nella cucina
del locale, o il celebre
spiedo, piatti forti delle
sporadiche cene. «<Ma
queste sono pili una cosa
tra amici: nel locale non
potrei servire piu di 20
persone, e queste le tro-
vo subito».
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Quasi
ottant’anni di
storia per
I’vitima osteria
di Ceneda

n principio era Fran-
cesca Petterle, ge-
store: é lei la “Chec-
china” a cavallo che da
il nome all’osteria di via
Toti. Nata nel 1925, e
oggi l'ultima osteria ri-
masta a Ceneda. Dopo
due anni di chiusura,
nel 991 tre soci della Lu-
cullus ’hanno acquisita
e rinnovata radicalmen-
te («sono rimasti solo i
muri portanti...» rac-
contano) creando par-
cheggio, dove prima
c’erano le piste della
bocciofila, e giardino-
veranda. All'interno, un
nuovo massiccio banco-
ne bar, e moltissimi ta-
voli di legno, in larghi
spazi. Ora affollano
“Checchina” i pensiona-
ti cenedesi alla mattina,
ma anche chi capita a
pranzo o a cena; giovani
e gran pienone venerdi
e sabato sera, oltre agli
onnipresenti appunta-
menti con il calcio in
pay-tv; fra gli “special”,
qualche compleanno in
osteria, e sporadici (il
solito problema dei vici-
ni...) concerti dal vivo.
La cucina si autodefini-
sce molto casalinga,
piatti robusti che varia-
no ogni sera secondo la
stagione e l'estro della
cuoca; in cantina una
cinquantina di vini, ri-
gorosamente italiani,
ma anche, strano per
un’osteria, ricca offerta
di birra, con la
Guinness
come regi-
na. (TB)
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A Conegliano dall’Ospedale al quartiere Lourdes

Un percorso tutto speciale
ALLA SCOPERTA DEL BUON BERE

ome in un sentiero
del gusto e del
buon bere, le oste-

rie e trattorie tipiche di
Conegliano si snodano
lungo un percorso lineare
e ben definito, che parte
appena dopo 1'Ospedale,
attraversa l'intero centro
storico e si conclude nel
quartiere Lourdes.

Partendo con la nostra
selezione da sud, nel
quartiere del Cavallino,
entriamo all'Osteria “Alle
tre anerette”, la cui na-
scita risale a ﬁne ‘800, co-
me altri locali che incon-
treremo piu avanti. Il lo-
cale di via Gera 7, gestito
da dodici anni a questa
parte da Cristiano Avanzi
e Michele Vendraminet-
to, propone alla sua varie-
gata clientela stuzzichini
delle specie pit disparate,
ma quello che va vera-
mente forte é il bicchiere
di Prosecco, abbinato alla
porchetta e ad altre preli-

.__ -
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batezze. La clientela co-
pre tutto I'arco della co-
munita, dagli anziani che
sono soliti radunarsi nel
caratteristico interno con
mobili antichi alla matti-
na, fino ai giovani che
fanno capolino la sera.

Proseguendo nel nostro
piccolo viaggio della Co-
negliano che si prende
una pausa durante il pro-

verbialmente intenso la-
voro, eccoci all’Osteria
“Al Ponte”, o meglio alle
due osterie: quella vec-
chia, famosa perché T'in-
gresso da direttamente
su via Garibaldi, che ha
chiuso i battenti non mol-
ti mesi fa; e quella nuova,
che ha sede nella — nuova
a sua volta — via Padre
Marco d’Aviano, la strada
pedonale che congiunge
via Diaz e via Cavour -
Garibaldi. Nella nuova se-
de, dove “vivono” mobili
ancor piu vecchi della
stessa osteria, nata all'ini-
zio dello scorso secolo,
Paolo de Vido accoglie
una clientela molto varie-
gata e senza limiti di eta
che puo gustare, oltre ai
vini tipici della nostra zo-
na, anche i vini dolci me-
ridionali: la tradizione di
offrire agli avventori Pas-
sito, Zibibbo e Malvasia,
nata nel dopoguerra, pro-
segue tuttora. Al piano
superiore del nuovo loca-
le, un pianoforte € a di-

sposizione dei clienti che
lo (sanno e) vogliono suo-
nare. Da notare il banco-
ne e la vetrina, due “si
gnori” che hanno sulle
spalle ben pit di un seco-
lo di onorato servizio.
Ogni angolo della nuova
sede de “Al Ponte”, ten-
gono a precisare i gestori,
ricorda la vecchia sede,
che dista dalla nuova solo
pochi passi.

Entrando in Contrada
Granda, incontriamo la
trattoria “Oca Bianca”,
gestita dal 1955 dalla fa-
miglia Modolo. Anche
l'attuale gestore, come i
suoi colleghi conegliane-
si, accoglie nell’elegante
locale, sotto i portici di via
XX settembre prima di ar-
rivare al Duomo, una
clientela estremamente
variegata. «I miei clienti
sono tutti e nessuno» ci
spiega. Molti sono sicura-
mente coloro i quali si ri-
volgono all”’Oca Bianca”
per cene a base di pesce,
ma non di soli prodotti it-
tici vive il locale, che oltre
ad un’ampia scelta di vini
propone anche polpette e
stuzzichini vari.

Molti sbagliano, involon-
tariamente, il nome di
uno dei locali pitt noti di
Conegliano, il “Caffé Al
Teatro” che si affaccia su
Piazza Cima. Per molti,
soprattutto giovani, €
semplicemente il “Caffe
Teatro”, se non addirittu-
ra solamente “Il Teatro”.
Il locale, che oggi propo-
ne i servizi di osteria e ri-
storante con cucina casa-
linga, era nato gia prima
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del 1900: lo testimoniano,
secondo il gestore Rino
Boscarato, alcune vec-
chie cartoline. Anche qui
la clientela non € esclusi-
vamente formata da un
“target” preciso, ma sa
catturare diverse tipolo-
gie di persone: dagli im-
piegati del centro che
scelgono il “Teatro” perla
loro pausa caffé o aperiti-
vo, agli studenti e, soprat-
tutto la sera, i giovani. An-
cora caratteristico, nono-
stante la ristrutturazione
totale compiuta una deci-
na di anni fa, e la trattoria
“Stella” di via Accade-
mia, che dista dal Caffe
Teatro solo una trentina
di passi. Ex convento San
Francesco, ora “Master-
Campus” della Fondazio-
ne Cassamarca. Nato an-
ch’esso 1 primi del ‘900,
“Stella” e gestito da qua-
rant’anni dalla famiglia
Silvestrin. La trattoria ha

nel baccala alla vicentina
la propria specialita, che
risulta particolarmente
seducente per i turisti,
una categoria che rappre-
senta una fetta importan-
te della clientela di “Stel-
l1a”, che ospita comunque
anche numerosi cone-
glianesi e che in passato,
in occasione della Dama
Castellana, ha proposto ai
suoi avventori anche Me-
nu rinascimentali.

Ma il giro non puo che

43—

proseguire lungo tutta
Contrada Granda, con
una sosta quantomeno
all’Osteria “Corona” di
via Beato Ongaro e alle
“Due Spade”, appena
dopo Porta Monticano,
prima di girare a sinistra
ed incrociare, dopo alcu-
ne centinaia di metri,
losteria “Tre corone”,
nota anche per il suo boc-
ciodromo.

Luca Anzanello
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Orari Sanita

AMBULATORI OSPEDALE CONEGLIANO

45

CUP: Centro unico di prenctazione, numero telefonico: §48865400 dalle 8 aile 15,30 orario continuato dal lunedi al venerdi. CUP
sportello: dai lunedi al venerdi 8-16.30 orario continuato.

NUMERI E ORARI PER APPUNTAMENTI PRESTAZIONI GIORNO DI ORARIO
SEGRETERIA Cup AMBULATORIO DALLE-ALLE
ANATOMIA PATOLOGICA NO | Visite senologiche - Visite Mercoledi 15-16
Tel. 0438-658410 ancologiche
Orario: 8-12.30 e 13.30-17 Agoaspirati Mercoledi 14-15

) Si Pap test - Tamponi Vaginali Lunedi e giovedi 8-12
ANESTESIA/TERAPIA si Visite anestesiologiche Lunedi e venerdi 8.30-10.30
ANTALGICA NG | Tens Lunedi 8-13
Tel. 0438-658312 Laser - Agopuntura - Mesoterapia Da lunedi a venerdi 8.30-10.30
Orario: 8-13
CARDIOLOGIA Sk Visite cardiologiche Da lunedi a venerdi 9.10-13
Tel. 0438-658297 Elettrocardiogrammi Ca lunedi a venerdi 10-11
Orario: 9-10 ¢ [4.30-15.30 Ecocardiogramma Da lunedi a venerdi 8,30-13

Eco-Doppier-Grafia Da martedi a giovedi 10-13.10
NQC | ECG con prova da sforzo Lunedi, martedi e giovedi 8.30-12
Holter Martedi, mercoledi e giovedi 8.15-9.30
CENTRO ANTIDIABETICO sl Visita diabetologica Da lunedi a venerdi 11-12.30
Tel. 0438-658246 Visita controllo Lunedi e venerdi 8-11
Orario: 7.30.11.30
CENTRQ TRASFUSIONALE NO | Donazioni Da Lunedi a venerdi 8.9.30
Tel. 0438-658505
Orario: 8-11.30 e 14-16.30
CHIRURGIA Sl | Visita chirurgica generale Lunedi, mercoledi e venerdi i5-16
Tel. 0438-658345 Visite chirurgia vascolare Giovedi 8-10
Orario: 8-13 e [4-14 Visite senclogiche Martedi 14-15.30
Visite proctologiche Lunedi e giovedi 14-15.40
Visite chirurgiche vie biliari Lunedi, mercoled e venerdi 15-16
Piccoli interventi Lunedi e giovedi 8.30-12.30
GERIATRIA sl Visite geriatriche Lunedi, martedi, giovedi e Orari
Tel. 0438-658237 venerd concordati
Orario; 10-12 e 15-16 Visita per Alzheimer Yenerdi con lo
specialista
EM SI | Visite Nefrologiche Martedi %.30-12.30
Tel. 0438-658363 Mercoledi 9-12
Crario: 8-12 e 14-16
LABORAT NALISI NG | Prelievi Da lunedi a venerdi 7.30-9
Tel. 0438-658364 Test allergologici Giorni e orari concordat con lo specialista
Orrario: 8-14.30
MEDICINA GENERALE Visita internistica, Visite Giorni e orari concordati ¢on lo specialista
Tel. 0438-658206 ematologiche, Spirometrie
Orario: 9-12 semplici
Doppler Lunedi e martedi 9.10-15.40
Vangiologie Mercoledi, gicwedi e venerdi 2.30-11.30
MEDICINA NUCLEARE Sl Ecografie Lunedi, mercoledi e venerd 9-12
Tel. 0438-658357 Martedi  gioved) 9-12
Orario: 8-13 14.20-15
NO Scintigrafie Da lunedi a venerdi 8-16
NEUROLOGIA | Visite neurologica Da lunedi a venerdl 92-10.20
Tel. 0438-658278 EEG. Da lunedi a giovedi 8-12
Orario; 11-13 14-16
Venerdi 8-12
NO E!ettromiograﬁa Da lunedi a venerdi 8.30-11.30
| OCULISTICA st | Visite oculistiche Da lunedi a venerdi 8.30-12
Tel. 0438-658373 NG | Esami speciali Lunedi e martedi 8-11.30
Orario: 13-15.30 Mercoledl, giovedi e venerdi 8-9.30
st Fluorangiografie Martedi e gioved: 8.30-10.10
Si | Campimetrie Da lunedi a venerdi 8.30-12

13.45-15.15
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ONCOLOGIA NO | Visite oncologiche Martedi, mercoledi e gioved 10.30-13
Tel. 0438.658347
Orario: 9-12
ORTOPEDIA sl Visite ortopediche Da lunedi a venerdi 8-10.15
Tel. 0438-658280 NG | Tutte le altre prestazioni Da Junedi a venerdi 8-13.30
Qrario: 8-13
OSTETRICIA/GINECOLOGIA $! | Visite ostetriche Lunedi-venerdi 14-17
Tel. 0438-658290 Visite ginecologiche Giovedi 8.30-12.3¢
Qrario: 8-13 Pap test Mercoledi 8.20-11.40
14.17
NG | Isteroscopie Giovedi 8.20-12.10
sl Colpascopie Mercoledi 8.20-11.40
SI__| Ecografie ginecologiche Martedi e giovedi 14-17
NC { Ecografie ostetriche Lunedi e martedi 8-13
Venerdi 8.20-10.20
RINGOIA S | Visite O.R.L. Lunedi. martedi, giovedi 8.15-12.15
Tel. 0438-658263 Visite fontatriche Mercoledi & venerdi 8.30-12.30
Orario: 8.30-12.30 Audiometrie Lunedi e martedi 9-11.30
Tal. 0438-658310 Impedenziomeﬂ-ie Yanerd 8-13
NQ | Inalazioni Lunedi 7.30-12
NO | Training logopedici Da lunedi a venerdi 9-17.30
PEDIATRIA st | Visita Pediatrica Da Junedi a venerd: 16-§9.30
Tel. 0438-658279 Visita allergologica, Test Mercoledi 16-19.30
Orario: 8.30-12 allergologici
Spirametrie
RECUP ONE S | Vvisite fisiatriche Lunedi 10.30-12.45
FUNZIONALE Martedi e giovedi 8.30-11
Tel. 0438-558331 NGO | Cure fisiche Da lunedi a venerdi 8-18
Orario: 8-13 e 13.30-16
RADIOLOGIA Si | RX tradizionale Da lunedi a venerdi 8-10
Tel. 0438-658219 Ecografie Da lunedi a giovedi 8.30-12.30
Qrario: 8-10 Venerdi 8.40-11.40
Mammografie Da lunedi a venerdi 16-17
NO | TAC Da lunedi a venerdi 8.15-1¢
15.30-19
NO | Risonanza magnetica Da lunedi a venerdi 8.15-12.30
13-20
. Sabato 8-17.30
UROLOGIA sl Visite urologiche Lunedi e venerdi 9-13
Tel. 0438-658454 NO | Urodinamica Martedi e venerdi 8.30-12
Orario: 9-12.30 4] Uroflussometrie Lunedi, mercoledi e venerdi 7.30-8.30
GASTROENTERQLOGIA ED si Lunedi, mercoledl e venerdi 8-13
ENDO PlA Martedi 8-13.30
Tel. 0438-658404
Ovrario: 8.30-13.30

e ——
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AMBULATORI OSPEDALE VITTORIO VENETO

NUMERI £ QRAR) PER APPUNTAMENTI PRESTAZIONI GIORMNO DI ORARIO
SEGRETERIA Cup AMBULATORIO DALLE-ALLE
OSTETRICIA GINECOLOGIA Visite ostetriche — Visite Lunedh 10.30-12.30
Tel. 0438-567235 Si | ginecologiche 14.30-17.§5
Orario: 10-13 Giovedi 10.30-12.30
14.30-17.30
Venerdi 8.30-12.30
NO | Laser Venerdi 8.30-10.30
10.40-12.30
Sl Colposcopie Martedl 19-12.20
NO | Isteroscopie Martedi 10-12.20
NG | Ecografie Martedi 16-18.40
Mercoledi e Venerdi 14.30-17.30
ONCOLOGIA NQ | Visite oncologiche Da lunedi a giovedi M-13
Tel. 0438-56737| 14.45-15.30
Qrario: 11-13.30 e Venerdi 11-13.30
14.30-15.30
TERAPIA ANTALGICA Sl | visite Da martedi a gioved 8.30-10.30
Tel. 0438-567317 Venerdi 8-9.30
Orario: 812 NO | Tens - Laser Da martedi a giovedi 8.30-10.30
Yenerdi 8-9.30
NG | Laser - Agopuntura - Mesoterapia Da martedi a venerdi 10,45-12.15
MEDICINA Si Visite internistiche e cardiclogiche Da lunedi a venerdi 10-11.15
Tel. 0438-567238 Si Visite ematologiche Giorni ed orario concordati con lo specialista
Orario: 10-12 e 15.30-16.30 Si | Visita endocrinologica Martedi 14.20-16.30
Mercoledi [5.40-16.40
s ECG (eseguiti in Cardiologia) Martedi, mercoledi e giovedi 14.30-16.30
NO | Test cardiovascolari ? Lunedi 10-11
St | Takeda —~ Holter Lunedi e venerdi 12-12.45
Sabato 12-12.30
3] Densitometrie Mercoledi, giovedi e venerdi 11.30-12.30
PEDIATRIA 3l Visite pediatriche Da lunedi a venerdi 10.40-12
Tel. 0438-567292 NO | Visite allergologiche - Esame Giorni e orario concordato con lo specialista
Orario: 9-11 ¢ 14.30-16 allergol.
R UCAZIONE Sl Visite fisiatriche Martedi, giovedi e venerdi 10.45-12
FUNZIONALE NQ | Cure fisiche Da lunedi a venerdi 8.1é
Tel. 0438-7567233
Orario: 8.30-12.30 & 14-1530
ORTOPEDIA Si Visite ortopediche - Solo {* visita Da lunedi a venerd 10-12.30
Tel. 0438-567296 NGO | Turte le altre prestazioni Da lunedi a venerdi 8-11
| Orario: 8-10 e 14-16 _
PNEUMOLOGIA | Visite pneumologiche Lunedi e mercoledi 8.30-114.30
Tel, 0438-567354 sl Spirometrie Lunedi, mercoledi e venerdi B.15-15
Orario: 8-12.30 e 14-16 Giovedi 12-13
NOQ | Broncoscopie Lunedi e giovedi 8-10
CHIRURGIA sl Visite chirurgiche Lunedi, giovedi e venerdi 14.30-16.1 0
Tel. 0438-567279 Visita chirurgica vascolare Mercoledi 14.30-15.50
Orario: 8.30-11.30 Visite senologiche Martedi 14.30-16.10
Martedi e giovedi anche il Visite proctologiche Marted) e giovedi 14.30-16
pomeriggio (4.30-15.30 Piccoli intervent Lunedi 8.30-11.30
OCULISTICA Sl | Visite oculistiche Lunedi, martedi, giovedi e 2.12.30
Tel. 0438-567291 venerdi
Orario: 9-12
NEUROLOGIA Sl | Visite neurologica Lunedi, mercoledi e venerd 8-10.40
Tel. 0438-567387 Sl |EEG. Lunedi & venerdl 14-16
Orario: 9-12 Martedi e giovedi 8.30-12.30
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OTORINOLARINGOIATRIA SI | visite ORL Da lunedi a venerdi [ 8.15-12.30
Tel. 0438-567231 Visite foniatriche Giorno ed orari da concordare con lo
Orario: B-12 specialista
Audiometrie Lunedi, martedi e giovedi 8-16.30
Mercoledi e venerdi 9-11
NO | Training logopedici Da lunedi a venerdi 8.30-15.30
Inalazioni D lunedi a venerdi 8-12
RADIOLOGIA Sl | RX tradizionale Da luned! a venerdi 8-10.30
Tel. 0438-567421 13-15.45
Orario: 8-12 e 13-15.30 | Ecografie Da lunedi a venerdi 8-10.30
Mammografie D3 lunedi a venerdi 10.20-12.30
NO | TAC Da lunedi a venerdi 8-18.30
LABORATORIO ANALISE NO | Visite allergologiche — Test Giorno e orario da concordare con lo
Tel. 0438-567200 allergologici specialista
Orario: 9.30-15 Prelievi Da lunedi a venerdi 7.30-9
CENTRO TRASFUSIONALE NGO | Donaziohi Da lunedi a venerdi e primo e 8-9.30
Tel. 0438-567304 uitime sabato del mese
Orario: 10-11.30
GASTROENTEROLOGIA ED Sl Visite Lunedi, mercoledi e venerdi 8-13
ENDOSCOPIA DIGESTIVA
Tel. 0438-567367
Orario 8.30-11.30
martedi ¢ giovedi
14.30-15.30
UFFICI RT NGO | Richieste copie cartelle cliniche Da lunedi a venerdi 10-12
CLINICHE

Tel. 0438-567204

AMBULATORI OSPEDALE DE GIRONCOLI

CUP: Centro unico di prenotazione, numero telefonico 0438-654211 dal lunedi al venerdi 10-12.30 e [3.30-16. CUP sportello: dal
lunedi al venerdit 9.30-12.30 e 14.30-18; sabato 8.30-11.30. .

SPECIALITA PRESTAZIONI GIORNO DI AMBULATORIO ORARIO
DALLE-ALLE
ANGIOLOGIA Visite e Doppler Dal lunedi al venerdi 10.30-12.30
Giovedi 10-11
Marted e giovedi 18-19
RDE Visite Dal lunedi al venerdi 11.25-11.55
ECG Dal lunedi al venerdi 11.25-11.55
Lunedi, martedi e mercoledi 8.30-9
Ecocardiogramma Venerdi 8-8.30
Ecodopplergrafia Dal martedi al venerdi 13-13.30
16-17.30
Giovedi 8.30-11
Venerdi 14-16
Cicloergometria Lunedi 13-13.30
Giovedi 15-15.30
Venerdi 12-12.30
Holter Dal lunedi al venerdi 8.15
HIR 1A GENERA Visite Lunedi, mercoledi, venerdi 14.20-15.40
Piceali interventi Martedi e mercoledi 8.30-1L15
Medicazioni Lunedi, mercoledi e venerdi 14-15
CHIRURGIA YASCOLARE Visite Lunedi - giovedi 14-15.45
Controllo post-operatorio Lunedi - giovedi 14-15.45
DENSITOMETRIA OSSEA Prestazione Lunedi, giovedi e venerd 10.30-11.45
AD ULTRASUONI
DIABETOLCGIA Visite Martedi - mercoledi 10.30-12.15
DIETOLOGIA Visite Mercoled 14-14.45
Visite di controllo Mercoled 11.45-12.15
14.15.14.30
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EMATOLOGIA Yisite Dal lunedi al venerdi 17-17.20
OCRI G Visite Martedi - mercoledi 10.30-12.15
Agoaspirato Mercoledi 10-10.30
ENDOSCOPIA DIGESTIVA Visite e prestazioni Lunedi - mercoledi - venerdi 8-9.20
Breath-test Dal lunedi al venerdi 8.8.30
FISIOKINESITERAPIA Yisite Dal lunedi al giovedi [1-12.10
Prestazioni Dal lunedi al venerdi 7-15.30
FLEBOLOGIA Visite Mercoledi 10-11.40
GASTROENTEROLOGIA Yisite Lunedi [5.30-15.45
GERIATRIA Visite Venerdi Hi-11.40
LABORATORIO ANALISI Analisi chimico-cliniche Dal lunedi al venerdi 7.30-9
MEDICINA INTERNISTICA Yisite Martedi 11.30-12
Mercoled 11.30-12
15-15.30 .
DONCOLOGIA Visite Lunedi - giovedi 16-16.40
PNEUMOLOGIA Yisite Mercoledi 8-8.45
Spirometria Lunedi 11.45-12.15
Venerdi 12-12.30
PROCTOLOGIA Visite Mercoledi 14-15.20
Prestazioni Mercoledi 14-15.20
REUMATOLOGIA Visite Mercoledi i1.30-12
Gioved] 15-16
Visite di controllo Martedi 11-11.30
SENOLOGIA Visite Lunedi 15-15.40
RADIOLOGIA RX Dal lunedi al giovedi 7.30-11.45
tradizionale : 13.30-17.45
VYenerdi 7.30-11.45
13.30-14.45
Sabato 8-10.30
Mammografie Dal lunedi al venerdi 7.30-11.30
Ecografie addome Dal lunedi al venerdi a.30-10
13.30-15
Ecografie parti molle Sabato 8-8.30
Dal lunedi al venerdi 13.30
TAC mdc Dal lunedi al venerdi 9.30-10.30
Tacin Dal lunedi al venerdi 7.30
bianco Dal lunedi al giovedi H-11.30
13-14.15
RMN articolare Dal lunedi al venerdi 7.30-11.30
13.30-14.30
TERAPIA ANTALGICA Visite Lunedi - giovedi - venerdi 13.30-15
Prestazioni Dal lunedi al venerdi 8-12
13-16
TERAPIA E RIABILITAZIONE DEI Visite Lunedi 9-11
DISTURBI DEL COMPORTAMENTOQO 14.30-15.10
ALIMENTARE E DELL’OBESITA Mercoledi 9-11
UROLOGIA Visite e prestazioni Giovedi 10-11.10
Uroflussometria 14-16.15
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