PROVATIPER VOI

di CIACCO

Piatti della nostra storia n una casa storica... ed € agriturismo

E la casa di un geati-
thomme campagnard che
prodiuce, nei nove campi
accantoalla dimora, il vi-
no iGambellara e Caber-
net in Zona DOC), il gli
animali di bassa corte
iesclusi 1oonigliy, quattro
maiali ogni anno, e in pin
i frutti di 800 mq d'orwo e
ili un ettaro a frutteto. Da
questi prodotti viens una
cucina semplice, di casa.
curataneipin piceoli par-
ticolari, che fanno riassa-
porare i piatti della no-
stra storia.

Abbiamo provato gue-
sto locale ai primi di di-
cembre, poco prima che
Michela divenisse mam-
ma efermasse. fino al gior-
nodi San Valentino, | atti-
vita, Ora étornataal lavo-
ro per proporre, come
sempre, la cucina del ter-
ritorio e del tempo, senza
inganni.

Avevamo gustato del pa-
ne saporitissimo, oten-
to da farine biologiche e
cotto nel forno a legna di
casa, insieme al lardo al
rosmarino di produzion:
propria, delle tartine di
{]EII‘J_(-.' burro ed alici ed er-
a “maresina”, invitanti
abere un Gambellara pro-
fumato di frutta e con lie-
ve strutura prima di uno
sm]puntln fegato d'anatra
“alla veneziana™ addolei-
todai fichiedal recioto,

Wiosae funghi pioppini;
& quasi impossibile trova-
re (questa minesira, que-
stavellutatadizueca, bur-
roelatte, quasi una purea
che aceompamava, inori-
gine, pane abbrustolito e
veniva allungatacon latte
appenamunto. Eradelica-
tissima. molto pin di una
polenta taragna con cat-
ii, piatta nel sapore, s8rvi-
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ta assieme alla prima. In
una casa i campagna
non pud mancare la so-
pressa; aveva dieci mesi
la nosira, morbida, dal ta-
olio grosso e conun lonta-
nosapore di cannella. Fra
gli antipasti anche Mor-
lacco del Grappa, bastar-
ido del Novegno & ricotia
el Lessind, nel desiderio

ii offrire quante pit cose,
per meters a  proprio
agio il cliente & dare quel-
l"abbondanza che fafesta.

Capponi di casa per un
brodo da ricordare oon
l'offerta di un poco divino
ida mettervi dentro, come
usava in tutta la Padania.
MNevicata di grana anche
sui bigoli con i broccoli
fiolari e noci. [l sapore ri-

manda alle orecchiete
con le cime di rapa “sira-
scinate” per la presenza
dell’'aglio e dell acciuga,
Sesifa brodo di cappone i
petti pol si mangiano tie-
pidi in insalata. Unica
concessione alla novita:
agli zermoj bianchi sono
stati aggiunti finocehi ta-
gliati a welo & buccia
i'arancio che daun senso
ili freschezza al tutio.
Arnacol plen e patatear-
rosto (credete sia cosa fa-
cile farle perfetta? Vi sba-
gliate, come la Michela)
eilunacomposta di melae
ili pomodor] verdi perun
contrasto di sapori che il
Cabernet i iona strut-
fura acquieta,
Cenaopulentache e ter-
minata con una serie di
idolei da tripudio: una zup-
13 al melograno (pan di
Spagna inZuppato in un
profumato liquore casa-

lingo ottenuto da scirop-
po di melograno), una me-
ringa annegata nella pan-
na, una fetta di crostata
col savor di mosto di uva
fragola e frutta di casa e,
poiche ne sentivamo il bi-
S0gN0, Uno gabajone oon
pere sciroppate (di casa,
ovviameniel al Recioto
passito unito a baiooli di
Casi. :

Comeogni buona padro-
na di casa la Michela vie.
ne in =ala a porgionare j
idolei, aprendersi i compli-
menti, a spiegare come
gia divenuta una scelia di
vita lasua e quella di Car-
lo, efficiente marito che
seTve in tavola con bona-
riaserieta. Credo che sia-
no questi gli agriturismo
che possono svilupparsi e
crescere. Sono queli do-
ve la civilta della tavola si
respira davvero e sié, so.
stanzialmente, ospit di
casa. Per glialir] troverea.
mo tempo e modo di par-
larne...



