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Venzone

Awviato il progetto per individuare uné

Il Friuli

varieta che diventi tipica dell’Alto Friuli
La prova del nove con gli gnocchi

% olitamente una festa popolare ¢ una sagra paesana nascono da
una tradizione agricola consolidata, sulla base cioé di un prodot-
toche & gia tipico di un determinato luogo. Nel caso di Venzone,

invece, la manifestazione pit importante della cittadina fortificata,
dopo decenni di consolidato successo, ha voluto intraprendere il per-

corsoinverso e creare la tipicita del suo ingrediente principe: la zucca.

Non che la coltivazione fosse
completamente assente nella
tradizione locale. Anzi, la zucca
appartiene alla storia degli orti
di tutto il Friuli. Ma & oggi in
GOTSO Un progetto per istituzio-
nalizzare una varietd adatta ai
terreni dell’ Alto Friuli, che pos-
sa dare valore aggiunto alla fe-
sta, alle proposte gastronomi-
che dei ristoranu e, alla fine,
rappresentare un elemento in
pit di attrazione turistica.

Il progerto “Una Zucca per
Venzone” si pone come obiet-
tivo quello di accostare alla ti-
picitd alimentare della tradizio-
nale festa d’autunno, che & cen-
trata sull’apprezzata cucurbita-
cea, un’adeguata conoscenza di
questo prodotto per iniziare
una fase produttiva e aumen-
tarne le potenzialita di sviluppo
oltre che la ricerca di sementi
che offrano alta qualita del pro-
dotto. Traguardo di medio pe-
riodo, ciog, ¢ quello di selezio-
nare una “zucca di Venzone”.

Protagonisti dell'impresa
sono il Parco naturale delle Pre-
alpi Giulie e I'Universita di Udi-
ne, che hanno coinvolto la lo-
cale Pro Loco, il Comune ¢ la
Coldiretti.

“Si & pensato, quindi, di par-
tire da una festa promozionale
per ridare energia al settore
agricolo locale e di coltivare un
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prodotto il cui mercato & in
espansione e che nell immagina-
rio popolare & tipico di Venzo-
ne - spiega Francesco lacuzzo,
dell’ateneo friulano -. Il primo
passo & stato quello di verifica-
re la possibilita di produrre zuc-
che nei vari ambienti pedocli-
matici e di testare un elevato
numero di varietd, nove per la
precisione, piu 0 meno cono-
sciute per valutare quali si pre-
stano meglio alla coltivazione in
queste zone, Serve, quindi, una
varietd che sia produttiva in
ambiente pedemontano e abbia
un ciclo relativamente breve,
che sia di dimensioni non trop-
po elevate e di aspetto accatti-
vante per la vendita al dettaglio,
soprattutto durante la festa

della zucca, che abbia della ca-
ratteristiche organolettiche ap-
prezzabili, che si presti bene alla
trasformazione e sia di facile
conservazione per accontenta-
re la richiesta dei ristoratori lo-
cali per un periodo piu lungo
possibile dopo la raccolta™

Cosi, sono state coltivate le
diverse varieta disponibili sul
mercato in appezzamento spe-
rimentali nei dintorni di Venzo-
ne e nell’azienda universitaria
“Servadei” alle porte di Udine.
Successivamente, un’analisi
sensoriale ha consentito di in-
dividuare quelle pid adatte.

La specialiti scelta quale pa-

Ritaglio stampa ad uso esclusivo del destinatario, non riproducibile.

Gastronomia

rametro per le degustazioni
sono stati gli gnocchi di zucca,
preparati seconda la ricetta tra-
dizionale, come ricorda Mauro
Madrassi del “Caffé vecchio” di
Venzone.

“Per questa ricetta la zucca
deve essere di polpa compatra,
asciutta e non fibrosa - racco-
manda - esistono numerose va-
rietd, adatte ognuna alle diver-
se soluzioni culinarie. La zucca,
infatti, & un prodotto eclettico,
che pud essere utilizzato dagli
antipasti fino al dolce”™.

La polpa, tagliata a fette 0 a
dadi, deve essere preventiva-
mente cotta, in forno o, sem-
plicemente, in padella. Quindi,
deve essere lasciata raffredda-
re e riposare almeno per due ore,
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prima di essere schiacciata. Va,
poi, impastata con farina (meta
del peso della zucca) e un uovo
intero. Per insaporire il tutto si
utilizza formaggio stagionato
grattugiato, noce moscata e, a
discrezione, anche un pizzico di
cannella.

Il tutto deve risultare molto
morbido, in quanto il vero gnoc-
co di zucca & quello di si prepa-
ra al cucchiaio: quelli gia lavo-
rati che si presentano simili a
quelli di patata, rappresentano
soluzioni pratiche, ma certa-
mente non ortodosse.

Limpasto, infatti, va cotto
versandolo a cucchiaiate in ac-
qua bollente e salata. Una folta
a galla si raccolgono con la
schiumarola e posti nel piatto
per essere conditi con burro
fuso, salvia e ricotta affumica-
ta.
Lutilizzo della zucca, come
detto, & variegato. Madrassi
suggerisce, per esempio, una
torta salata, preparata su una
base di pasta fatta di farina, ac-
qua e burro, nella quale siversa
un composto di cinque uova,
una dadolata di speck di Sau-
ris, formaggio e polpa di zucca
gia cotta.

Per chi si vuole sbizzarrire in
cucina, poi, & possibile prepara-
re il frico con la zucca (si ag-
giunge la sua polpa alle patate
schiacciate, in rapporto di uno
a due) o la lepre in salmi con
zucca e uvetta.
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