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VICENZA DI GUSTO
La

BONDIO
& il pan bisco

Tre tessiture di carne

Eindicata dagli esperti
come uno dei dlec1
migliori insaccatid Itahaé

Silvia Castagna

Nella fetta sono visibili le tre
tessiture di carne, al palato so-
no distinguibili i differenti sa-
pori. Variazione dell’antica ri-
cetta dei norcini vicentini, ri-
nasce alla macelleria Nogara
di Sovizzo la bondiola di San-
t'’Agata. Llinsaccato prende il
nome della santa catanese,
non per una qualche coinci-
denza con il suo culto, ma per-
chétradizionalmente siconsu-
mavanel giorno a lei dedicato.
115 febbraio infatti, per rende-
reomaggio allamartire, festeg-
giata per esempio ad Arzigna-
‘ho, citta che a lei si votod per
porre fine all’assedio dei solda-
ti ungheresi di Pippo Spano, i
contadini erano soliti consu-
mare I'ultimo insaccato fresco
prodotto conla carne del maia-
lemacellato franovembre e di-
cembre. “Nellaricetta tradizio-
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nale - spiega Tiziana Nogara,
che con i fratelli Giorgio ed
Emiliano gestisce la macelle-
ria avviata nel 1969 dal papa
Umberto e dalla mamma Eli-
de - era composto dalla testa
del maiale macinata, cui sime-
scolavano pezzi digoletta elin-
gua’”.

A volte la lingua era inserita

interanell’insaccato, cheinal-

cune zone del vicentino si
mangiava anche il giorno del-
T'ascensione, a titolo di prote-
zione controlalingua, ovvero i
morsi, delle vipere. Celebre, in
questo senso, ¢ lasagraaTorre-
belvicino. Nell'interpretazio-
ne della famiglia Nogara, nel-
Timpasto base del musetto, ov-
vero carne magra e grassa del-
latestadel suino, viene aggiun-
to un inserto di guanciale fre-
sco e uno, non piu di lingua
ma di sottopaletta, ovvero un
taglio della spalla del’anima-
le. «Sono tre sapori differenti,

TizianaNogaraela
bondiola prodottanella
macelleria di famiglia,
giudicata uno dei
miglioriinsaccati
d'ltalia, che d'estate si
accompagna
particolarmente bene
conil pan biscotto.
TizianaNogara e
presidente dei macellai
della Confcommercio.

distinguibili, anche visivamen-
te, in ogni fetta - prosegue Ti-
ziana Nogara - Le carni hanno
lo stesso grado di cottura: il ri-
sultato € un insaccato piti com-
pleto e omogeneo”.

La speziatura € molto paca-

ta, dettaglio segnalato anche

nel mensile la “Buona Spesa”
cheriassumele prove di assag-
gio degli esperti del Gambero
Rosso, che classificano la bon-
diola della macelleria Nogara
- cinquanta chili a settimana
la produzione in stagione - fra

imigliori dieci cotechiniinIta- |

lia. I1 prodotto va bollito, per
almeno tre ore, a fuoco lento,
avvolto in un panno. D’inver-
no la bondiola va servita cal-
da, accompagnata da purea e
verdure, come alternativa al
cotechino. D’estate, tagliata
sottile e proposta tiepida non
sfigura sul pan biscotto, in ab-
binamento non solo al vino
rosso ma anche alla birra. ¢




