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Morello Pecchioli

Uffa, questi macellai. Non si
contentano più di stare fra ta-
glie frattaglie.C’èquello, ilDa-
rio Cecchini di Panzano in
Chianti, che recita Dante ser-
vendo fiorentine. L’altro, il
BrunoBassettodiTreviso,scri-
ve libri sulle trippe cucinando
lemedesime. E c’è l’altro anco-
ra, il Fabrizio Nonis di Cinto
Caomaggiore, provincia di Ve-
nezia, che non solo scrive arti-
coli e libri confezionando len-
guàl (il cotechino con la lin-
gua) e soppresse, ma fa il cuo-
co in tivù e gira l’Italia intervi-
stando personaggi famosi sui
loro piatti preferiti e su vari al-
tri temi gastronomici.
Èda luicheabbiamoappreso

che il piatto preferito di Cle-
menteMastella (Udeur) sono i
paccheri, che ilministroRena-
to Brunetta (Forza Italia) ado-
ralapastaefagioli,chel’onore-
vole Dario Franceschini (Pd)
sa tutto sulla salama da sugo
della suaFerrara, eche ilmini-
stro Luca Zaia (Lega) è un
grande divoratore di carne e
chesui taglibovinidiscutea tu
pertuconilpiùferratodeibec-
cari. «Sinistra o destra, alto o
basso,atavolavannotuttid'ac-
cordo»,sentenziaNonischefa
cessare le lotte di parte con un
superbo brasato o un bel piat-
to di bolliti.
Come lo dobbiamo chiama-

re? Macellaio, cuoco, giornali-
sta, conduttore televisivo…?
«Sono un telemacellaio», sor-
ride. Nato a Toronto, in Cana-
da, tornato in Italia col babbo
macellaio, diplomato geome-

tra a Pordenone, rispedito in
Canada per un master di
marketing,Nonis iniziòalavo-
rarecomedirettoremarketing
per una grossa azienda. Poi la
svolta, il richiamo della macel-
leria quando papà manifestò
l’idea di mollare tutto. Nonis
noncipensòduevolte:si licen-
ziò e passòdietro al bancone.
Concepisce fin dall’inizio il

mestiere come un’arte. Si di-
stingue. Riscopre sapori anti-

chi, ripropone salumi e piatti
della Serenissima. Si fa cono-
scere col lenguàl, con le salsic-
ceneredi fegatodimaiale, con
gli involtinicolcarciofodiSan-
t’Erasmo, l’ossocòl (la coppa).
Lochiamanoaillustrarelacar-
ne in tivù, sulla Rai, al Gambe-
ro Rosso, al Tg5. Poi qualcuno
commette l’errore di lasciargli
il microfono. È fatta. Diventa
lui stesso conduttore e intervi-
statore. Lavora per Tg5 Gusto,
fa“Inpuntadicoltello”perAli-
ce, “Vini e sapori d’autore” per
il circuito Italia 7 Gold. Diven-
ta addirittura produttore tele-
visivo: "www.sconfinando.
com" è una sua creatura. E,
senzamaiabbandonare lama-
celleria di Cinto Caomaggiore,
trova il tempo anche di scrive-
reduelibri: “Inpuntadicoltel-
lo” sul mondo della carne e “Il
segreto dell’oca dorata”, un
giallo gastronomico.
Microfono, penna e coltello.

Macellaio modello? «Diciamo
chemipiacefarbeneilmiome-
stiere e produrre buone cose.
Il chemihannoprocuratotan-
tiamici:MarcelloLippivamat-
toperilmioossocòl;AngeloPe-
ruzzi, allenatore dei portieri
della nazionale, ama la sop-
pressa. L’amico Toni Capuoz-
zo, vicedirettore del Tg5, a ta-
volaèspartanomaisapori for-
ti gli piacciono».
Un taglio bovino che ama?

«Ilcapèldelprete,ovvero laco-
pertina.Sipuòfareintantimo-
di: brasato, arrosto, stracotto,
bollito, a fettine alla pizzaio-
la». E del maiale cosa consi-
glia?«Tutto.Èunanimalestra-
ordinario. Poesia e forza della
natura». f

MANIFESTAZIONI
CENE CON DELITTO
A GIALLOLUNA
NERONOTTE A RAVENNA

Nell’ambito della rassegna
"Gialloluna Neronotte" a
Ravenna dal 25 settembre
al5ottobresiterrannoquat-
tro "cene con delitto" nei ri-
storanti della città: durante
lacenailpubblicopartecipe-
rà ad un gioco "investigati-
vo" interattivo.
Info: www.gialloluna.it

CHEF ALL’OPERA
OLIMPIADI MONDIALI
DI CUCINA
ADERFURT

Il18ottobreadErfurtinGer-
maniasiterrannoleOlimpi-
adi Mondiali di Cucina.
Chefprovenientidaoltre42
diversi paesi del globo si da-
ranno battaglia a colpi di
piatti prelibati. L' Italia sarà
presente con le proprie na-
zionali.Info:www.naziona-
leitalianacuochi.com

brevi

Cioccolato
in fiera

a Vienna

Dal 3 al 5 ottobre a
Vienna c’è "Choco
Vienna", rassegna
dedicata al cioccolato.
www.choco-vienna.at

Festa
della mela

valdostana

Domenica 5 ottobre
dalle 9 del mattino a
Gressan "Festa della
mela Valdostana".
Info: tel. 0165.250652

La ricetta

«Capeldelprete»
eamarone,chebontà
Ecco una delle ricette
suggerite da Fabrizio Nonis
per cucinare il capel del
prete, taglio bovino che
consiglia, brasato. Per
quattro persone servono un
chilo di copertina, mezza
bottiglia di amarone, carote,
sedano, cipolle e rosmarino.

In una teglia si prepara una
base di carote, sedano e
cipolle (con più carote la
carne sarà più dolce, con più
cipolle più aspro e intenso) da
accompagnare a rosmarino
ed alloro. Si cucina per 20
minuti la carne in brodo e poi

si aggiunge mezza bottiglia di
amarone (l’altra mezza si tiene
per la tavola), poi si copre la
teglia e si abbassa la fiamma al
minimo per almeno due ore,
girando il Capel. Gli sfiziosi
potranno aggiungere anche
bacche di ginepro, stando
attenti a non romperle. Passate
le due ore si toglie il coperchio e
si lascia sfumare per mezz’ora,
aggiungendo due cucchiai di
farina se si desidera addensare
la glassa. Dopodichè si lascia
raffreddare per cinque minuti e
si serve il brasato con funghi di
stagione. LU.BO.

Sinistrao
destra,altoo
basso:atavola
vannotutti
d’accordo
FABRIZIONONIS
MACELLAIOECONDUTTORETV

Diceil telemacellaio: «Ilmaialeè straordinario» FOTO RENATO VETTORATO

Produceunostraordinariocotechino
conlalingua;MarcelloLippiadoralacoppa
EcolministroZaiadiscuteditaglibovini

FabrizioNonis aifornelli

PERSONAGGI DEL GUSTO.FailmacellaioaCintoCaomaggioreeconduceprogrammitelevisividienogastronomia

Nonis,ilpoetadellenguàl

A CURA DI MORELLO
PECCHIOLI

morello.pecchioli@larena.it

VIAGGIO
NEIGOLOSI

GIACIMENTI
DELSAPORE

VINO DEL GARDA
SUL BLOG

La cantina di
Castelnuovo del

Garda, produttrice di
vini come Bardolino e

Custoza,
nell’aggiornare il sito
internet ha aperto un

innovativo blog
interattivo. Sito:

www.cantinacastel-
nuovo.com

CUCINARE
IN CAMPER

In occasione di Mondo
Natura, in programma
fino al 21 settembre a

Rimini si terrà
l’iniziativa "Cucinare in

camper": chef si
esibiranno ai fornelli di

camper cucinando
piatti veloci, semplici e

prelibati. Info:
www.mondonatura.it

TerenzioMedri,GiancarloMoretti Polegato, i tre premiatie BrunoPizzul. FOTO RENATO VETTORATO

SonoLuciaGatti,ThomasRos-
sini e Thomas Sorcinelli i tre
giovanisommelierprofessioni-
sti,chehannovintoilprestigio-
so premio internazionale "In-
novazione nella professione"
organizzato dall’azienda vini-
cola Villa Sandi di Giancarlo
Moretti Polegato in collabora-
zione con l’Ais, l’associazione
italiana sommelier. Il premio,
riservato ai sommelier profes-
sionisti con meno di 29 anni
che si sono distinti per spirito
di iniziativa e originalità nella
attività, in Italia e all’estero, è
stato consegnato nel corso di
una serata di gala a Villa San-
di, a Crocetta del Montello.
Lucia Gatti lavora nel risto-

rante Quattro sensi del Relais
BorgoBrufaaTorgiano, inpro-
vinciadiPerugia;ThomasRos-
sini è sommelier al ristorante
Mirador di Barcellona; Tho-
masSorcinellièsommeliernel

ristorante del lussuoso hotel
Ritz. Il premio, dopo l’illustra-
zione dei curriculum fatta da
Bruno Pizzul, indimenticabile
telecronista delle partite della
Nazionale, è stato consegnato
aitregiovanidalpadronedica-
sa, Giancarlo Moretti Polega-
to, dal presidente nazionale
dell’Ais Terenzio Medri, e dal
presidente dell’Ais Veneto Di-

no Marchi. Era presente una
qualificatadelegazionedisom-
melier veronesi.
In tavola, abbinati ai piatti

preparatidalristoranteLaCor-
te del Relais &Chateaux Villa
AbbaziadiFollina, i vini diVil-
laSandi: le straordinariebolli-
cine Opere Rosè, un metodo
classico luminoso ed elegante,
con l’antipasto; il Sauvignon

VillaSandi2007coniPaccheri
ripieni di ricotta del Cansiglio
con salsa di acciughe e olive; il
superbo Corpore 2004, ricco
di profumi e rotondo in bocca
con laGuancettadivitellobra-
sataconpeperoni rossi egialli.
Col dessert, Cialdina ai frutti
diboscoefragole, èstatoservi-
to il Proseccosuperiore diCar-
tizze. fLU.BO.

PREMIO INNOVAZIONE NELLA PROFESSIONE.Sonogiovaniprofessionistidell’Ais

PremiatiaVillaSandi
tresommeliermondiali
Lucia Gatti è di Torgiano
Thomas Rossini lavora
a Barcellona; Thomas
Sorcinelli al Ritz di Londra
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