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Antonio Di Lorenzo

Unacenaconpiatti tradiziona-
li, secondo la filosofia dell’Ac-
cademia, ma anche sorpren-
denti, perché a scavare nella
memoria si scoprono sempre
dellenovitàe sapori che si cre-
devano perduti o dimenticati.
Una location prestigiosa, villa
Fracanzan Piovene di Orgia-
no,nellaquale il sodalizioave-
va già festeggiato il mezzo se-
colodivita.Nello stesso luogo,
ospitisempreNicolòeFrance-
scaGiustidelGiardino, l’Acca-
demia della Cucina di Vicenza
hacelebratoisessant’annidal-
la fondazione. Per l’occasione
sonostaticonvocati icinqueri-
storatori, selezionati dalla De-
legazionediVicenza,cheappa-
iononella“GuidaBuonteTavo-
le della tradizione” dell’Acca-
demia. Il menu è stato studia-
to da Gigi Costa, accademico
di lungo corso e componente
della Consulta che affianca il
delegato, Giovanni Manfredi-
ni.Apresiedere l’incontrocon-
viviale è giunto il presidente
nazionale dell’Accademia, il
professor Giovanni Ballarini.
Eranopresenti, ospiti di Gian-
ni Zonin, l’ambasciatore Usa,
John. R. Phillips con la moglie
Linda Douglas e Kyle Scott,
console generale degli Usa a
Milano assieme alla moglie
Nevenka, assieme al colonnel-
loRobert L.Menist jr., coman-
dante della guarnigione alla
caserma Ederle, con il consi-
gliere politico Peter E. Brown-
feld.
Dueleiniziativeperl’occasio-

ne.GiorgioTassotti,cheècom-
ponente dell’Accademia e
past delegato, ha presentato il
volume da lui edito sugli ulti-
mi dieci anni di vita dell’Acca-
demia, seguito di “Cinquan-
t’anni di Accademia a Vicen-
za” che le sue Grafiche aveva-
no stampato nel 2004. Assie-
meaquesto,aipresentièstato
donatoilvolume“Ilcuoreame-
ricano di Vicenza”, a cura di
chiscrive,cheripercorrei lega-
mi storici tra il Vicentino e gli

Usa (dal palladiano Thomas
Jefferson a Ernest Hemin-
gway, da Orson Welles che re-
cita all’Olimpico a Federico
Faggin inventore del micro-
processore negli States) edito
da Vicenza è e ristampato dal-
l’Accademia.
Unodeipiùinteressantipiat-

tisonostati i tagliolinialle fari-
nele e sponsoi, preparate da
Francesca Dellai che assieme
almarito“Pippo”DeGiovanni-
nigestisce la LocandaAppalo-

osa a Gallio. Le farinele sono
glispinaciselvaticiesichiama-
nocosìperché laparte inferio-
redella fogliapresentaunape-
luria che sembra farina. Gli
sponsoi sono le spugnole, fun-
ghi più conosciuti come mor-
chelle. In precedenza, il risto-
rante Da Remo di Vicenza e la
LocandaBenettidiCostabissa-
ra hanno curato gli aperitivi:
lumache alla veneta, sarde in
saor, “schie” e acquadelle in
frittura, baccalà mantecato.

Il secondo piatto è stato pre-
parato da Sergio Dussin de Il
Pioppeto di Romano d’Ezzeli-
no: medaglione di vitello su
letto di agrumi e patate novel-
le. Gli agrumi sono stati scelti
come ingrediente per ricorda-
re quelli coltivati nelle ville,
compresa quella di Orgiano,
tema illustrato agli accademi-
ci dal ricercatore Francesco
Soletti.
Il dolce è stato preparato da

Giuseppe e Giorgio Zamboni,

dell’omonimo locale di Lapio:
zabaione al porto ghiacciato
consalsa di melone.
Ivini:CàdelBosco (delgrup-

poZignagodellafamigliaMar-
zotto) Cuvée Prestige per gli
aperitivi; il bianco Viognier ri-
serva 2010 della tenuta di
Gianni Zonin a Barboursville,
in Virginia; il Fratta 2010 e il
dolce Madoro 2012 di Fausto
Maculan; liquore Acqua di ce-
droeGrappariservadi 15anni
diGiuseppe Nardini.•
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L’ANNIVERSARIO. Incontro aVillaFracanzan Piovenedi Orgiano
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Zabaionealportoghiacciato consalsa di melone dellaTrattoriaZamboni

FedericoBenetti,Rocco Pretto, RonaldGrinnell e FabioBenetti
dellaLocandaBenetti di Costabissara

SergioDussine ilfiglio Marcode
IlPioppeto di Romano d’Ezzelino

Itagliolini alle“farinele”
e“sponsoi” preparatida
FrancescaDellaidella
LocandaAppaloosa di
Gallio

Assieme al presidente nazionale, Giovanni Ballarini,
la Delegazione di Vicenza hacelebrato isessant’anni
divita. Una cena con piatti tradizionali e sorprendenti

GiovanniManfredini eilpresidente nazionale Giovanni Ballarini Giuseppee GiorgioZamboni,trai cuochi arteficidellacena PippoDe Giovannini conla moglieFrancesca fotografati aGallio

Medaglionedi vitello suletto di agrumicon patate e “bisi”di Lumignano

MarioBaratto e ilfiglio Alverdelristorante “daRemo” aVicenza
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