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JilIRave) Y Ngeal 11 locale di Santa Giulia premiato dall’Accademia

Osteria Arcadia, nel cuore del Delta
“|a buona cucina della tradizione

Donato
Sinigaglia

SANTA CIULIA (Porto Tolle) -
Fra i vari premi, riconosci-
menti ele molteplici segnala-
zoni nelle guide gastronomi-
che, pii o meno famose, c’é
un attestato che € particolar-
mente ambito dai ristoratori.
E'’ il “Diploma di buona cuci-
na”, che ogni anno viene as-
segnato, dopoun’attentaeri-
gorosa valutazione, dall’Ac-
cademia italiana della cuci-
Ta, istituzione culturale, fon-
data nel 1953 da Orio Vergani.
Quest’anno, in Polesine, é
stata scelta I'Osteria Arcadia,
di Santa Giulia di Porto Tolle
che, in occasione del convivio
d’estate, ha ricevuto il diplo-
ma dal delegato Giorgio Gol-
fetti, Emozionate, ma soddi-
sfatte, mamma Arcadia - vera
interprete di una cucina casa-
linga ma ricca di sapori - e la
figlia Pamela. In sala, a rice-
veregli applausi, ancheil bra-
vo Mauro, che aiuta la mam-
ma tra fornelli.

“Ildiploma - ha ricordato Gol-
fetti - onora 1a buona tavola di
Arcadia che ha sempre impo-
stato la sua cucina sulle ricet-
‘te legate alla tradizione
schietta, E’ il sestolocale della

La consegna del diploma di Buona Cucina a Arcadia

provincia di Rovigo a ricevere
I'ambito riconoscimento, in
passato assegnato ai ristoran-
ti: Molteni di Adria, Baraon-
da di Porto Levante, Al Ponte
di Bornio, La Nespola di Lusia
e alla trattoria Da Nadae di
Canale”. Per capire I'impor-
tanza del diploma basta ricor-
dare che nel 2018 sono stati
conferiti, in tutt’Italia, solo
una ventina di attestati.

Nel corso della serata, gli ac-
cademici della delegazione di
Rovigo-Adria e Chioggia han-
no potuto gustare, nella loro
completezza di sapori, i piatt
che sono alla base dei successi

dell’Osteria Arcadia che, da
tempo, ha varcato i confini

tra Adige e Po, per finire alla
ribalta regionale con il pre-

* mio Vergani-Ballotta, e na-

zionale presentando, in diret-
ta, alla trasmissione Geo si
Rai 3, i cibi della Quaresima
secondo 1a tradizione dei pe-
scatori del Delta del Po.

E proprio sul buon pesce si &

incentrato ’apprezzato me-
nu, preparato per.l’occasione
daArcadia, MauroePamela, i
cui piatti hanno ricevuto
punteggi alti. Anzitutto il
guazzetto di cozze, quelle Dop
della Sacca degli Scardovari,
servite assieme alle vongole,
poilecozze gratinateelesarde
in saor, delicate quanto sapo-
rite. Come primi, una sorpre-

sa é stato il pasticcio di cozze
(fra le specialita dell’Osteria),
nella tradizione il risotto (riso
Igp Carnaroli) al nero di sep-
pia. Un rinfrescante sorbetto

‘al cucchiaio limone e basilico

ha pulito il palato e preparato
ai secondi. Molto apprezzato
il “broeto” di anguille selvati-
che in umido, cosi come il
rombo al forno con le erbette
di stagione. Una piacevole
novita € stato il “fish&chips
dell’Osteria,

Per dessert non poteva man-
care l’'ottima zuppa inglese di
mamma Arcadia, accompa-
gnata dal gelato con melone
caramellato al Porto, Vini ab-
binati: Boschera dei Colli Tre-
vigiani e Soave Monte Tenda
della cantina Gianni Tessari.
“Siamo onorate - ha com-

“mentato Pamela - dell’ambito

Ticonoscimento assegnatoci
dall’Accademia Italiana della
Cucina. Ildiploma rappresen-
ta uno stimolo, ancora mag-
giore, per continuare nel sol-
co della tradizione della buo-
na tavola legata ai nostri pro-
dotti: il buon pesce del Delta,
le cozze Dop della Sacca, alle-
vate da mio marito, il riso
Carnaroli Igp”.

Nel corso della serata é stato
presentato il nuovo socio
dell’Accademia, Antonio Stu-
raro di Adria. -
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