
Homo faber. A Pradis si sono ri-
trovati i tanti amici dell’associa-
zione ‘Piccolo Collio’, vivace fa-
miglia vitivinicola e gastronomica 
aperta a casari e agriturismi, nor-
cini e trattorie del territorio che in 
un anno d’attività ha fatto cono-
scere, con tanto passaparola e chi-
lometro zero, i piccoli produttori 
del ‘buono, pulito e giusto’. Conta-
dini, cioè, con la C maiuscola, ma 
che da soli ben poco potrebbero 
fare per portare fuori paese il frut-
to del loro lavoro. Ne sa qualcosa 
Roberto Picech, ultimo testimo-
ne di una realtà nata nel 1920 e dal 
1963 affrancatasi dalla mezzadria 
grazie a suo padre Egidio, detto il 
‘Ribel’ per il carattere poco docile 
e mai incline a compromessi. Dal 
1989 è stata lanciata proprio dal 
giovane vignaiolo che, nelle pie-
ghe di un duro lavoro fra vigne e 
cantina, è riuscito anche a mettere 
su casa con la giovanissima Ales-
sia, triestina Doc e perfettamente 

Nel segno di Ruben

Da non perdere

■ udine  

Lezioni pratiche 
Master of Food

Da gennaio ad aprile si 
svolgeranno i nuovi 

corsi Master of Food orga-
nizzati dalle varie condot-
te Slow Food del Friuli Ve-
nezia Giulia. Gli argomenti 
spaziano dai formaggi al 
cioccolato, dal tè al caffè. 
Varia è anche la sede delle 
lezioni tematiche. Per ogni 
informazione telefonare 
allo 0432 523523 o visitare 
il sito www.slowfoodfvg.it.

 
■ aquileia 

L’arte pasticciera 
del Mosaico

La pasticceria Mosaico 
di Aquileia organizza 

corsi pratici in laboratorio 
per preparare dolci, torte, 
crostate e anche prodotti 
di cioccolateria. Il pro-
gramma degli incontri, 
previsti per il giovedì dalle 
18.30 alle 22.30, prenderà 
avvio con l’inizio del 2012. 
Per informazioni e iscri-
zioni telefonare allo 0431 
919592.

www.ilfriuli.it/if/gusto
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■ UOMINI & VINI

acclimatatasi nel Collio. Alfiere 
del Tocai friulano, Pinot bianco e 
Malvasia, Roberto ha dedicato ai 
suoi bambini, Athena e Ruben, i 
vini bandiera della sua cantina. Il 
primo è un (Tocai) Friulano in pu-
rezza. Il secondo, il rosso Ruben 
appunto, è un uvaggio bordolese 
di Merlot e Cabernet sauvignon, 
che esce dopo tre vendemmie e 
due anni di legno.

Azienda agricola Roberto Picech 
Località Pradis, 1 - Cormons
tel. 0481 60347 
info@picech.com

Se oggi alla politica si chie-
de la ricetta per uscire dalla 
crisi e difendere il benessere 

raggiunto dal Friuli, più modesta-
mente gli amministratori locali 
sono chiamati a una sfida tra ricet-
te vere e proprie, cioè quelle culi-
narie. Il concorso ‘La Ricetta del 
Sindaco’, nato da un’idea di Ger-
mano Pontoni presidente regio-
nale della Federazione Cuochi e 
Diego Tassi docente al Civiform, è 
così giunto alla sua sesta edizione, 
segnando ormai una tradizione 

con uno sformato di crespelle alla 
friulana e, infine, nell’ultima edi-
zione Roberto Sabbadini vicesin-
daco nel Comune di Torreano di 
Cividale che ha proposto gli arro-
stini di oca.

premio dal valore sociale

La sfida tra grembiuli bianchi 
con fascia tricolore, quindi, ora ri-
parte. Il bando di concorso, indet-
to in collaborazione con il progetto 
‘Quattro Stagioni’ e lo Ial Fvg, pre-
vede il termine del 31 gennaio 2012 
per presentare domanda di parte-
cipazione. Nel mese di aprile, poi, 
i concorrenti saranno chiamati 
a realizzare la loro ricetta in tre 
selezioni provinciali, supportati 
dall’aiuto degli allievi delle scuole 
alberghiere. I piatti saranno valu-
tati da una giuria qualificata, che 
decreterà i vincitori nell’evento 
finale fissato il 3 maggio. Il primo 
premio, comunque, ha un valore 
sociale: il sindaco vincitore, in-
fatti, avrà a disposizione uno staff 
di veri chef per un evento solidale 
nella propria comunità.

� rossano.cattivello@ilfriuli.it

avviata ben prima dei reality show 
in cucina tanto alla moda oggi. La 
prima edizione fu vinta dall’allora 
sindaco di Talmassons Annama-
ria Toneatto che preparò nel 2006 
le lasagne al cuore di verza e pro-
fumo di Montasio stagionato. Nel 
palmares si sono, poi, aggiunti nel 
2007 Lara Vatri amministratrice 
di Sedegliano con i rotolini con 
patate e pestât, nel 2008 Roberto 
De Niccolò di Precenicco con il 
tricolore di sogliola ai sedani, nel 
2009 Gianni Truant di Cassacco 

■ friuli venezia giulia via dei sapori �

I ‘solisti’ in un libro
I loro cibi e vini si armoniz-

zano in una melodiosa sin-
fonia e mettono in scena 

quanto di più raffinato propo-
ne in tavola la loro terra. Sono 
i 64 ‘solisti del gusto’ di Friuli 
Venezia Giulia Via dei 
Sapori, cui è stato de-
dicato l’elegante omo-
nimo volume. Grazie 
a 576 pagine a colori 
è un affascinante rac-
conto su persone, ga-
stronomia, prodotti e 
vini scritto da Walter 
Filiputti e illustra-
to dalle immagini 
di Stefano Scatà, Ulderica 
Da Pozzo, Francesco Busso, 
Laura Tessaro, oltre che di 
Christian Sappà, Luca Plett, 
Massimiliano Leopardi. Nel 
libro si raccontano i 21 risto-
ratori che, 10 anni fa, hanno 

dato il là al sodalizio e che 
hanno saputo, con caparbie-
tà, passione e impegno, cata-
lizzare attorno a sé quanto di 
meglio offre in tema di vini 
e cibi la regione, creando il 
gruppo coeso degli attuali 64 

solisti, ormai diven-
tato un ‘modello’ 
nazionale da seguire. 
La penna di Filiputti, 
pagina dopo pagina, 
racconta storie di uo-
mini e prodotti, sco-
vate in lunghi e appas-
sionati vagabondaggi 
dai monti della Carnia 

a l l e lagune adriatiche. Per-
ché gli artigiani del gusto sono 
sempre convinti che “è ancora 
l’uomo al centro del produrre 
e che per realizzare i propri 
sogni bisogna continuare a 
sognare”.

Alessia, Ruben  
e Roberto Picech

La ricetta

Ai sindaci non si chiede la soluzione 
per uscire dalla crisi, ma più 
semplicemente un piatto buono e 
simbolico della propria comunità.	
� >> d i  Ros s a no c at t i v e llo

dei politici Lo chef Germano 
Pontoni ideatore 

del concorso
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Rettangolo


