
ILPRODOTTOTIPICO. Una festa nazionaledall’11 al13 settembre

LECORNIOLE
DICORNEDO
Diventanoingredienteper i risotti, realizzaticon
porcinietrota,masonopresenti anchenel sugo
deglignocchi oppurenellesalse abbinate allesso
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Denise Battistin

Cornedo è il toponimo della
Valle dell’Agno di cui abbia-
mo la testimonianza più anti-
ca. Nell’Anno Mille, l’impera-
tore Ottone III investiva il ve-
scovo di Vicenza della signo-
rìa di questo paese, che deve
il suo nome ai fitti boschi di
cornioli che crescono sulle
sue colline. A questo frutto
selvatico Cornedo dedica la
Prima Festa Nazionale, in
programma da venerdì 11 a
domenica 13 settembre, dove
il legame con questa bacca e
il territorio si celebra attraver-
so eventi di cucina, spettacoli
e talk show. La manifestazio-
ne si apre con una cena a te-
ma, ideata da cuochi e pastic-
ceri locali, la quale prevede
un menu rosso corniola ac-
compagnato da pane di lievi-
to madre di corniola. Nel me-
nu, porcini con Grana Pada-
no, prezzemolo e corniole,
che si trovano anche nel sugo
degli gnocchi di patata di
Monte Faldo insieme al tartu-
fo dei Lessini. E ancora cor-
niole nei crostini in accompa-
gnamento alla zuppa di polla-
stra “de casa” e nelle salse ab-
binate al lesso. Si termina
con un dolce ideato ad hoc,
dal nome importante: Divi-

na Commedia. Sabato e do-
menica il cibo diventa “di
strada” attraverso vari tipi di
risotto (porcini e corniole,
trota e corniole), porchetta e
corniole, che entrano a far
parte anche di würstel artigia-
nali. Da gustare assieme alla
birra alla corniola, ideata dal
Birrificio Ofelia di Sovizzo e
presentata per la prima volta
in questa occasione. La birra
si chiama “Scarlett”, come la
protagonista di “Via col Ven-
to”, Rossella, per descrivere
in maniera perfetta il suo co-
lore, di un bel rosso acceso.

Sabato sarà presen-
te anche Paolo Mas-
sobrio,critico gastro-
nomico e giornalista
di fama, che condur-
rà un talk show dedi-
cato alle virtù di
questo sorpren-
dente frutto.
“Nell’incontro
– spiega il cri-
tico – saran-
no esaminati
i vari utilizzi
di questo
frutto. En-
treremo nel

mondo della corniola in cuci-
na attraverso i suggerimen-
ti di cuochi, esperti e nutri-
zionisti, per arrivare a parla-
re di molti altri aspetti, co-

me l’utilizzo del legno in
artigianato, che si

serve del suo re-
sistentissimole-
gno per creare
pipe pregiate,
torni e utensi-
li agricoli.”
Va annotata
la curiosità
(senza pro-
ve) che an-

che l’Arca di Noè
fosse stata realizzata in le-
gno di corniolo, mentre in
tempi più moderni anche la
bacchetta di Harry Potter è
costituita da questo materia-
le.

La corniola è davvero un
frutto antico, tanto che si par-
la di un utilizzo risalente ad-
dirittura a 60 milioni di anni
fa, dato che semi di tale pian-
ta sono stati ritrovati nel sito
archeologico di “Mora Cavor-
so”, nel Lazio. Rilevante
l’azione antiossidante di que-
sto frutto e secondo il “Jour-

nal of toxi-
cology and environ-

mental health”, nel succo del-
le corniole sono presenti an-
che elevate quantità di calcio.
“La Prima Festa Nazionale
della Corniola – dichiara
Massobrio – ha anche lo sco-
po di celebrare un prodotto
identitario di un paese, e at-
traverso questo arrivare ad
una conoscenza più appro-
fondita del territorio. I pro-
dotti di questo tipo, le Deco,
possono davvero essere la
chiave di volta per promuove-
re e divulgare le caratteristi-

che peculiari di una terra, di
una regione o di un paese, ali-
mentando, al tempo stesso,
una più profonda e consape-
vole attenzione del consuma-

tore verso questi prodotti e
il luogo di produzione”.

La prima festa naziona-
le della corniola vuole
così rappresentare an-
che una prima tappa
verso la creazione di un
centro di studi e speri-
mentazione, un punto
di incontro per studiosi

e nutrizionisti. Il primo
passo è la collaborazione

con Amati Nutrition, una
società dedicata all’analisi e
allo studio del benessere at-
traverso l’alimentazione:
“L’entusiasmo con il quale ci
si sta preparando questo
evento – ricorda Massobrio –
è davvero palpabile e conta-
gioso. E ogni famiglia si sente
partecipe e protagonista
dell’evento, in un’annata nel-
la quale il raccolto è stato dav-
vero eccezionale: per quanti-
tà e qualità”. All’interno della
manifestazione, infine, sarà
realizzata anche una versio-
ne cornedense della torta Sa-
cher, dove verrà impiegata
per la prima volta la confettu-
ra di corniola, al posto di quel-
la di albicocche.•
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Silvia Castagna

I nomi evocano la tradizione
agricola, il mondo rurale, il la-
voro in campagna, insomma
la terra, a voler ricordare che
è da lì che si parte per fare il
vino buono. Si chiamano
dunque Massè, che nel dialet-
to dell’Italia centrale indica il
mezzadro, colui che la terra
la conosce e la coltiva, e
Grèle, che invece in puro dia-
letto veneto indica le “arele”,
ovvero i graticci dove si met-
tono ad appassire le uve, le
due nuove etichette
dell’azienda agricola Frigo di
Valdagno, nata tre anni fa
dall’esperienza dell’enologo
Domenico Frigo e dalla pas-
sione imprenditoriale della fi-
glia Alessandra.

Il Massè è un Pinot Grigio
ottenuto con uve selezionate,
conferite da produttori di fi-
ducia che coltivano vigneti
nella frazione di Sarmazza,
nel comune di Monteforte,

nel veronese: “Il Pinot è un
vitigno internazionale ma ra-
dicato in particolare in Tren-
tino, Friuli e Veneto – spiega
Frigo – È un’uva difficile da
coltivare che però mi affasci-

na da sempre perché ritengo
abbia straordinarie potenzia-
lità”.

La vinificazione è completa-
mente in bianco e segue un
metodo di fermentazione no-
to ma poco praticato: l’80%
di uve viene fermentato in ac-
ciaio a temperatura controlla-

ta, mentre il restante 20% fa
fermentazione naturale in
barrique. Questo dà una cer-
ta stabilità al prodotto e un
apporto di profumi speziati,
tipici del legno. Il bianco che
si ottiene acquisisce, quindi,
una certa complessità aroma-
tica e, derivando da uve a bac-

ca rossa, presenta una corpo-
sità superiore a quella di altri
bianchi locali. In vendita la
vendemmia del 2014 per un
totale di 3.000 bottiglie, che
si pensa di raddoppiare per
l’anno prossimo, considerata
l’eccellente stagione di ven-
demmia in corso.

Il Grèle, invece, è una garga-
nega in purezza, appassita a
partire da settembre, pigiata
a gennaio, fermentata natu-
ralmente in acciaio e quindi
maturata per oltre un anno
in barrique.

Con queste diventano sei in
totale le etichette dell’azien-
da Frigo, che ha alle spalle
una lunga storia: fu il caposti-
pite Giacomo, cinque genera-
zioni fa, il primo a cimentarsi
nella produzione del vino. At-
tualmente l’azienda, che ha
sede a Cornedo Vicentino, ha
in gestione alcuni ettari di ter-
ra nella fascia di territorio
compresa tra Venezia e Vero-
na. Forte, dunque, della soli-
da tradizione di famiglia
l’azienda sta al passo con i
tempi. Da segnalare infatti
l’evoluzione di altri due pro-
dotti: il Campeto, da uva Gar-
ganega, cui un 10% di Trami-
ner dona, nella nuova versio-
ne, una piacevole aromatici-
tà e soprattutto lo 02 Brut
con metodo charmat, diven-
tato cuvée, con un assemblag-
gio di due annate di Chardon-
nay e una percentuale di Pi-
not Bianco per una bollicina
molto elegante e un vino che
ha indubbiamente acquisito
persistenza.•
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Lacelebre tortaSacherè statarivisitatainserendo lamarmellata di corniole nella ricetta

IL VINO. Battezzati “Massé” e “Grele” in omaggio alla tradizione agricola

ConilPinotgrigioeunpassito
FrigodàsmaltoallaCantina
Conquesteultimedue
diventanoseileetichette
dell’azienda,che haalle
spalleunalungastoria

Uncorniolocon i suoifrutti.
ACornedo dall’11al 13
settembreèorganizzata la
primafestanazionale delle
corniole

Unrisottoalla
zuccae corniole

PaoloMassobrio,testimonial

L’enologoDomenico Frigo,titolare dell’aziendadi Cornedo assiemealla figliaAlessandra

Ilpassito “Grele”Ilpinot grigio “Massè”
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