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In un'epoca in cui la
globalizzazione regna

pressoché in ogni ambito
della nostra vita, cresce
parallela la consapevolezza
sull'importanza di preser-
vare la propria identità, di
rimanere legati alla storia
e alle tradizioni, di recupe-
rare quel che ci caratteriz-
za e distingue.

Ciò vale per la storia e
la cultura, per le attività
produttive. E ancor più va-
le per il patrimonio natu-
rale: il paesaggio, le specie
animali e le piante. In que-
sta direzione si è sviluppa-
ta in questi anni l'attenzio-
ne alla salvaguardia della
biodiversità, cioè l'impe-
gno a salvare dalla scom-

parsa certe varietà di pian-
te ed animali che caratte-
rizzano un certo ambiente.

Ciò è auspicabile in-
nanzitutto per la salute del
pianeta. Ma la valorizzazio-
ne della biodiversità ha ri-
svolti positivi di carattere
economico - quando ci so-
no produzioni originali e di
qualità - ed anche enoga-
stronomico.

In questo numero de
L'Azione Illustrata dedica-
to al Vittoriese-Coneglia-
nese proponiamo una car-
rellata, certamente non
esaustiva, di prodotti della
terra tipici che venivano
un tempo coltivati normal-
mente nelle campagne e
colline del Vittoriese-Co-

neglianese. Alcuni di
questi sono perlopiù
conosciuti solo dagli
addetti ai lavori.

In vari casi ci so-
no  iniziative per re-
cuperare queste
piante tradizionali,
coltivandole e favo-
rendone la diffusio-
ne. Anche perché
questi frutti speciali
delle nostre terre
pressoché sempre
lo meritano,  in
quanto hanno pro-
prietà organoletti-
che e sapori unici,
ben diversi da quelli
derivanti da produzioni
standardizzate e magari
assecondate in modo arti-

ficiale ed intensivo, senza
tener conto dei tempi del-
la natura. FP

Frutti della nostra terra
Verdure, prodotti agricoli e frutti tipici del Vittoriese e del Coneglianese

I  testi  di  questo  numero  sono  a  cura  di  Mario  Sanson    .



Buono il raccolto delle
pregiate zucche di Ce-

neda, coltivate dai Baccichetti
nel loro grande ed antico orto
murat, appena sotto la Catte-
drale, dal terreno minuto, par-
ticolare e caratterizzato da un
clima dolce tutto l'anno, ripa-
rato com'è dai colli di S. Paolo
e S. Rocco. Qui i Baccichetti
producono due tipi di zucche:
da oltre un secolo quella clas-
sica, la cosiddetta "zuca santa",

che è poi la Marina di Chioggia
e che raggiunge un peso mas-
simo di 8 kg, di polpa giallo
arancio. Ottima per il tradizio-
nale piatto di "pestarei", o "pa-
tugoi" dir si voglia, ottenuto
stemperando in acqua bollen-
te della zucca lessa, a cui s' ag-
giunge a pioggia della farina
gialla di granoturco, cuocendo
pochissimo ( ¼ d'ora),  sem-
pre rimestando col cucchiaio
di legno. Questa "polentina",
che deve essere tenerissima, si
rovescia caldissima in una sco-
della e ci si versa sopra del lat-
te freddo del giorno prima. I
Baccichetti coltivano poi e da
almeno trent'anni anche le
zucche giapponesi tipo "But-
ternut", arancioni dentro e
fuori e a forma allungata a ba-
gigio (nocciolina americana) e
la "Delica", rotonda, verde
fuori ed arancione dentro. En-
trambe del peso d'un kg e
mezzo, massimo, massimo
due, sono deliziose per fare gli
gnocchi con la zucca, ma an-
che per minestroni. Per chiu-
dere, quest'anno zero sedano
rapa, uno dei vanti dell'azienda
agricola cenedese, per via del
maltempo dello scorso giu-
gno.
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Il grande freddo di gen-
naio (con punte qua e là

di -12°C. -15°C) ha colpito an-
che gli orti trevigiani, con esiti
disastrosi sugli ortaggi ancora
in campo: in special modo i ra-
dicchi, ma anche i broccoli.
Eccezione però per Ceneda,
ben riparata dal Colle di San
Paolo, che ha subito gelate
sopportabili (punte di -4°C,
ma per lo più appena sotto lo
0°C), perciò si sono salvati i
broccoli locali, altrove falcidia-
ti. Del broccolo "cenedese",

c'è il "bonorivo"(precoce) dal-
l'infiorescenza di colore verde
chiaro di 10 cm di diametro,
ed il tardivo, con l'infiorescen-
za di colore verde pallido del
diametro di 15 cm. L'ortaggio
si trapianta al principio di set-
tembre su terreno ben lavora-
to e concimato con letame
molto maturo, usando pianti-
ne di 30-40 giorni. Il "bonori-
vo" si raccoglie dall'inizio di
novembre a metà gennaio,
mentre il tardivo fino a marzo.
Il broccolo "cenedese" si con-

suma bollito o
cotto al vapore,
ma anche in zup-
pa: da solo o con
altre verdure.
Quest'ortaggio
d'inverno è anco-
ra coltivato in
qualche raro or-
to di Ceneda per
stretto autocon-
sumo, o per fare
qualche gradito
regalo agli amici
gourmet.

Il broccolo cenedese

Le zucche 
di Ceneda
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In alcune fattorie della
Vallata trevigiana, dove si

pratica l'agriturismo, s'è diffu-
sa da qualche anno la coltiva-
zione del topinambur (Helian-
tus tuberosus), detto anche
rapa tedesca o carciofo di Ge-
rusalemme, un'asteracea con
l'infiorescenza a capolino (co-
me le margherite). In quest'a-
rea geografica e climatica,
questa pianta perenne, il cui
organo di sopravvivenza è un
tubero, ha trovato condizioni
per prosperare, specialmente
nei terreni umidi vicino ai cor-
si d'acqua. Del topinambur si
mangiano i tuberi sotterranei
(una sorta di patata) ed è un
alimento dalle molteplici virtù:
aumenta infatti le difese im-
munitarie, combatte l'anemia,
riduce i livelli di zucchero nel
sangue (indicato in particolare

per i diabetici per il suo alto
contenuto in inulina) e con-
trasta la stitichezza. Origina-
rio del Nord America e giun-
to in Italia alla fine del 1500, il
topinambur, che arriva fino a

3 metri d'altezza, produce dai
2 ai 3 chili di tuberi per metro
quadrato, che di solito si rac-
colgono nel mese di novem-
bre. Impiantato a marzo (si
"seminano" dei tuberi), il topi-

nambur cresce poi in fretta,
sviluppando dei bei fiori gialli,
molto decorativi. Il suo tube-
ro ha zero grassi, 73 calorie
(ogni 100 g edibili) e 2,7 g di fi-
bra alimentare nobile (che
contribuisce al corretto fun-
zionamento dell'intestino). In
cucina ha diversi impieghi, in
primis come ingrediente prin-
cipe d'uno speciale minestro-
ne, assieme a cipolle e (poche)
patate, e condito con solo olio
d'oliva, sale e pepe. Col tube-
ro del topinambur, un po' di
cipolla, sale, pepe e un goccio
d'oliva - spiega la signora Spa-
der di Miane - si può inoltre fa-
re una crema da spalmare su
crostini di pane fatto in casa:
un'insospettabile bontà! Co-
me vino, va bene un calicetto
di Chardonnay, possibilmente
giovane.

La coltivazione del topinambur
in Vallata



Lo spadone di Treviso,
meglio conosciuto sui

mercati come radicchio rosso
tardivo di Treviso, e già tutela-
to da un ventennio (1996) in
Europa con l'Igp (indicazione
geografica protetta) è una del-
le migliori cicorie del pianeta,
se non la migliore. Si può sem-
plicemente consumare a cru-
do, mescolato con un passato
di fagioli nobili (di Lamon, ma
anche di mitici "fasoi de Lago",
coltivati in una decina o poco
più di quintali a Revine), con-
dendo l'impasto con dei toc-
chettini di buon lardo fritto,
aceto rosso casalingo, sale e
pepe. Con polenta bianca ab-
brustolita ed un calice di Tocai
(oggi denominato secondo leg-
ge Friulano) è davvero una
portata da re. Una variante del-
lo spadone (ecotipo) è ancora
coltivata, ma solo per autocon-
sumo (meno di 10 quintali l'an-
no) attorno ai Laghi di Revine
e si distingue per le foglie mol-
to più lunghe (tant'è che in lo-
co è detto "radicio dae rece
longhe": radicchio dalle orec-
chie lunghe) e viene ancora im-
biancato, se possibile, al tepore
della stalla, uscendone dolce e
particolarmente croccante
(miglior consumo con un pas-

sato di fagioli locali, i celebri,
ma pochissimi "fasoi de Lago).
Lo spadone si raccoglie a no-
vembre dopo aver subito in
campo almeno due brinate. Il
fiume Sile per questo radicchio
è un elemento chiave del pro-
cesso d'imbianchimento, otte-
nuto mediante l'immersione
dei cespi nelle sue acque di fal-
da. La mano esperta dei colti-
vatori nel giro di due settima-
ne trasforma poi questa verdu-
ra in un "fiore", con le sue ve-
nature bianche-rosso vinose e
la sua forma particolare (testa
di forma allungata, lanceolata)
caratterizza la stagione inver-
nale della provincia di Treviso.
Lo spadone Igp è prodotto in
17 comuni della provincia di
Treviso, in 5 in quella di Vene-
zia e in 2 in quella di Padova.
Negli ultimi 5 anni questa

straordinaria cicoria trevigiana
è passata da 130 a 260 ettari, e
dal 2005 al 2015 (ultimi dati

certificati) da 251 a 655 ton-
nellate (+ 160%) complessivi e
tutti Igp. Gran parte del pro-
dotto certificato è esportato in
Germania, Francia, Austria e
Regno Unito, ma poco fuori
dell'Unione Europea. Lo spa-
done è inoltre un ortaggio
molto imitato all'estero, in par-
ticolare negli Stati Uniti ed Au-
stralia, e spesso sono Italiani
qui trapiantati a mettere sul
mercato questi falsi, abilmente
spacciando dei radicchi coltiva-
ti in loco.

ASusegana, nella mille-
naria tenuta agricola

della principessa Isabella di
Collalto de Croy, non solo i
Prosecchi e gli Incroci Manzo-
ni (compresi anche i più rari),
ma v'è anche il nobile e rosso,
Wildbacher d'Austria. Il viti-
gno, qui in terra trevigiana, è
stato impiantato nel XVIII se-

colo dal conte Antonio Ram-
baldo, perciò lo si potrebbe di-
re e a ragione autoctono. Il
Wildbacher è originario della
Stiria, in Austria, laddove era
coltivato sin dall'epoca celtica
(IV-III secolo avanti Cristo).
Questo tipo di vite ha grappo-
lo piccolo, cilindrico con un'a-
la, serrato. Piccolo è anche l'a-
cino, di forma sferica, con buc-
cia consistente, ricca di pruina,
di colore nero-blu. Il vitigno
vegeta bene in luoghi ben
esposti al sole e ventilati data
la sua sensibilità all'attacco del-
le muffe. L'uva matura tardi (ai
primi d'ottobre) e la produtti-
vità è scarsa (70 quintali per
ettaro). Il vino, di colore rosso
rubino cupo, profuma di mora
matura e di fieno; ed il lungo
affinamento in legno (grandi
botti da 100 ettolitri per 18-24
mesi) doma il suo aggressivo
tannino della gioventù, ren-
dendo questo vino di selvaggia
eleganza. Di 13 gradi o giù di lì,
è ottimo con piatti di carne
rossa (ad es.: spiedo di maiale
e cinghiale) e cacciagione (cer-
vo, capriolo e lepre).

Vitigno
Wildbacher

d’Austria
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Spadone di Treviso e Revine
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Salendo d'estate in Can-
siglio, e soffermandoci

a Pian Osteria, si notano negli
orti locali crescere prospero-
si i "capuz" (cavoli cappucci),
caratterizzati da uno straordi-
nario gusto. Sono coltivati in
loco dai Cimbri del Cansiglio,
qui giunti da Roana, nel Vi-
centino, agli albori dell'800,
per lavorare il faggio per poi
ricavarne scatole per il for-
maggio, crivelli ed altri ogget-
ti in legno. Di origine bavare-
se, i Cimbri del Cansiglio han-
no conservato l'atavica pas-
sione per i crauti, ottenuti dai
cavoli cappucci. A Pian Oste-
ria del Cansiglio, i cappucci
raggiungono anche i 10 kg per
pianta, favoriti in questo esu-
berante sviluppo dalle neb-
bioline estive, quasi sempre
presenti al mattino. I cappuc-
ci possono essere raccolti in
agosto e consumati tagliati fi-

ni, fini in insalata, conditi con
olio d'oliva extravergine, ace-
to, sale e pepe. Ma la vera rac-
colta avviene dopo le prime
forti brinate dei Santi (ai primi
di novembre) per poi essere
trasformati nei famosi crauti.
All'uopo serve un mastello di
legno da 80 litri, ma anche da
un ettolitro e mezzo, in cui si

pone un primo strato di cap-
pucci ben affettati, quindi una
passata di sale, poi ancora
cappucci, sale... e via riem-
piendo. Il prodotto deve es-
sere pressato con un grosso
bastone (il "mazzuio") e quin-
di coperto con un coperchio
di legno sul quale viene posto
un peso di almeno 20 kg, che

pian piano fa riaffiorare la sa-
lamoia. Questa deve subito
essere sostituita con una
uguale quantità d'acqua salata.
I crauti sono pronti al consu-
mo da metà dicembre. Cele-
bre è il minestrone cimbro
del Cansiglio con crauti, stin-
co di maiale e fagioli (meglio
se "mame" dell'Alpago).

Cavolo gigante del Cansiglio
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Il fico verdone ("figo ver-
do") di Scomigo è ormai

archeologia arborea, essendo
vivente ancora qualche vetu-
sta pianta, sparsa nei luoghi
più scoscesi dell'alto borgo
coneglianese. 

Il verdone, oltre che sulla
collina di Scomigo, era colti-
vato anche ad Ogliano e su al-
tre alture del Municipio di
Conegliano, specialmente ne-
gli anni 30, 40, 50, 60 e 70 del
secolo scorso, costituendo
un alimento importante
(poenta&fighi, pan bianco e fi-
ghi alla sagra, fighi essiccati
per i lunghi inverni ancora co-
me companatico, oppure co-
me "dolce" per le Feste). 

Il fico verdone di Scomigo
è pianta molto rustica, di me-
dia vigoria, con chioma espan-
sa e di portamento assurgen-
te. 

La pianta fa una sola fiori-
tura all'anno e si moltiplica
per pollone. 

I fichi (detti pure forniti)
sono di media grossezza, di
forma globosa a fiasco, con
collo lungo e peduncolo le-
gnoso. 

La buccia è sottile, di co-
lore rosso vinoso ad inizio
maturazione e verde intenso
alla fine. 

La polpa è rossastra, pie-
na, non troppo succosa, di sa-
pore molto dolce e con ache-
ni ( i veri frutti del fico) piut-

tosto grandi. 
I fichi del verdone matu-

rano tra la fine d'agosto e l'i-
nizio di settembre. Sono mol-
to adatti sia al consumo fre-
sco che all'essiccazione (su
graticci messi in pieno sole). 

Amante del caldo non
umido (è infatti d'origine me-
diterranea), il fico verdone di
Scomigo gradisce il pieno so-
le della collina e posizioni ri-
parate in zone climatiche do-
ve la temperatura scende sot-
to lo zero (resiste per brevi
periodi a temperature fino a -
10°C). 

Non sono necessari trat-
tamenti antiparassitari, il frut-

to è perciò "biologico"! In
passato il lattice di foglie e ra-
metti è stato adoperato per
far cagliare il latte nelle pro-
duzioni di formaggi caserecci.
Inoltre lo stesso lattice era un
tempo usato per eradicare
calli e verruche per via della
sua azione caustica e proteo-
litica. 

I fichi freschi se mangiati in
quantità hanno un effetto las-
sativo, mentre quelli essiccati,
ricchi di vitamine A e B, pro-
teine, zuccheri e sali minerali
(potassio, magnesio e calcio),
hanno proprietà emollienti,
espettoranti ed anche lassati-
ve. Cento g di prodotto fre-
sco edibile hanno 47 calorie,
mentre un'egual quantità di fi-
chi secchi ben 280!

Il figo verdone di Scomigo
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Agiugno è tempo di ci-
liegie, ma non per

quelle "zimbarle"(dei Cimbri
del Cansei) che maturano in-
vece in pieno agosto e sono
dette "schittole" (minute) per
la piccolezza dei frutti (non
superano mai il centimetro di
diametro). Queste ciliegine
hanno buccia di colore rosso
cupo e polpa dolce e succosa,
il che le rende molto gradite
ai bambini e agli uccelli di bo-
sco, in primis ciuffolotti (i "su-
biot") e tordi. Il ciliegio, che
porta queste minuscole dru-
pe, è "molto ruvido e nodoso,
è una pianta d'alto fusto e dà
frutti di buon pregio: i silvestri
ciliegini", scrive il poeta cim-
bro Franco Azzalini di Vallor-
ch. In loco li mettono ancora
sotto grappa (di grado forte)
per ottenerne poi uno specia-
le "maraschino", molto profu-
mato e buon digestivo. Il cilie-

gio cimbro, che è poi un cilie-
gio selvatico di montagna
(Prunus avium), è stato im-
piantato in Cansiglio agli albo-
ri dell'800, allorquando quas-
sù giunsero da Roana (Vicen-
za) dei nuclei di Cimbri, arti-
giani del legno e specializzati
nel lavorare il faggio. Il ciliegio
dei Cimbri raggiunge anche i

trenta metri d'altezza ed è
pianta longeva potendo supe-
rare i 150 anni d'età. Oggi, i
vecchi ciliegi selvatici del Can-
siglio (l'Ingens Sylva del poeta
Pier Franco Uliana) sono mol-
to ricercati dai fabbricanti di
mobili e specialmente dai bot-
tai, che ne fanno, grazie al le-
gno semi-poroso, preziosi (e

costosi!) carratelli, in cui ma-
turare al meglio aceti balsami-
ci, liquori di ginepro e le gran-
di annate del vino Raboso del
Piave, destinate ad oltre
vent'anni d'invecchiamento.

Il ciliegio zimbarlo



Nell'ambito dei pregia-
ti radicchi del nostro

Nord Est, oltre al celeberrimo

radicchio rosso
tardivo di Tre-
viso (il famoso
"spadone") ed
al variegato di
Castelfranco (la
"rosa de Ca-
steo"), si sta af-

fermando nell'alta cucina an-
che la rosa di Gorizia. Ha in-
fatti trovato un posto d'onore

anche al CocoRadicchio, la
celebre e grande manifesta-
zione trevigiana dei radicchi
(quest'anno alla 29ª edizione).
Marco Bortolini, chef del "Gi-
getto" di Miane, nella serata
del 17 febbraio nobilita que-
st'ortaggio nei "Ravioli ripieni
al fagiolo Etna con verdone e
pancetta croccante. Gambero
rosso di Sicilia marinato in fo-

glia di Rosa Goriziana e salsa
piccante". Abbinato all'origi-
nale pietanza il vino Kerner
Abbazia Nova Cella. La rosa di
Gorizia o rosa goriziana è tipi-
ca del Goriziano e della vicina
Slovenia, ed è caratterizzata
da un colore rosso intenso o
da un rosso con sfumature
che portano al rosa. Le foglie
sono larghe e disposte a for-
ma di rosa aperta ed il sapore
è solo leggermente amaro-
gnolo. Al palato risulta croc-
cante. Questa "cicoria rossa-
stra", già menzionata nel 1873
dal barone goriziano Carl von
Czoering-Czernhausen, è ri-
conosciuta come PAT (pro-
dotto agroalimentare tipico)
dalla Regione Friuli Venezia
Giulia. Questo radicchio è og-
gi considerato il più costoso al
mondo (per la molta mano-
dopera necessaria nelle pro-
cedure di raccolta e d'imbian-
chimento) ed è perciò ripro-
dotto, ma in modo piuttosto
grossolano, anche fuori dei
confini d'appartenenza (la pia-
na tra Gorizia e Salcano, oggi
in Slovenia).
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Da maggio a tutto giu-
gno è tempo di

"spondole" (le prelibatissime
morchelle, in special modo
Morchella rotunda e vulgaris).
Questi funghi dal cappello di
color giallo virante al marro-
ne e di forma atipica (conico
e somigliante al favo d'un al-
veare) crescono isolati o in
colonie nei prati, ai margini di
boschi di pioppo, frassino e
olmo, e lungo le golene (spa-
zio tra la riva d'un corso d'ac-
qua ed il suo argine). Li si tro-
va di solito in terreni freschi,
sabbiosi e riparati dal vento.
Le "spondole" (spugnole) so-
no molto ricercate perché
sono molti coloro che le di-
cono ancor più gustose dei

funghi porcini. E poiché con-
tengono l'acido elvellico è
d'obbligo bollirle o essiccarle
prima di consumarle affinché
venga distrutta la tossina vele-
nosa. In Veneto è permessa la
raccolta, previo il versamento
di un ticket, dal 1° giugno e
per non più d'un chilo pro ca-
pite al giorno. Con le spugno-
le in Francia ne fanno delle
creme speciali per condire la
cacciagione più pregiata come
caprioli, fagiani e ortolani, che
sono dei piccoli uccelli di pas-
so di cui sono molto ghiotti
Oltralpe. Le morchelle sono
spesso essiccate da ditte spe-
cializzate e poi possono an-
che raggiungere la stratosferi-
ca cifra di 800 euro il chilo. Il

fungo secco vie-
ne di solito fatto
rinvenire in ac-
qua e latte, la-
sciandolo in am-
mollo per alme-
no 3-6 ore. Il fun-
go fresco ha solo
12 calorie (per
100 g) ed è ricco
di potassio, fo-
sforo, magnesio,
ferro e vitamina
C. Nel Vittorie-
se, al tempo che fu, se si ma-
ridavano (sposavano) a mag-
gio o a giugno, sulla tavola non
mancava mai il polastro (pol-
lo ruspante) con le "spondo-
le", cotto in tecia (in tegame)
con burro, sale, pepe e sfu-

mato col Marsala (s'ispirava-
no ad una vecchia ricetta fran-
cese). La pietanza esigeva un
vino bianco secco, che era poi
il Prosecco tranquillo, noto
anche come il "Bianco delle
Rive".

Fungo di primavera Spugnola

Rosa di Gorizia
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La spezia coriandolo
(Coriandrum sativum)

si coltiva ora anche a S. Lucia
di Piave e qui viene raccolta
per poi aromatizzare alcune
birre artigianali locali. Il co-
riandolo è pianta erbacea an-
nuale, alta 30-70 cm, e appar-
tiene alla famiglia delle Apia-
ceae (o Umbelliferae) come
prezzemolo, finocchio, aneto,
cumino, sedano e carota. Ci-
tata nella Bibbia, la pianta è
originaria dell'area mediterra-
nea orientale e in Italia cresce
spontanea, specialmente al
Meridione. La spezia corian-
dolo fu usata come pianta
aromatica e medicinale dagli
Egizi, Micenei e antichi Roma-
ni. I semi (di-acheni) sono si-
mili a dei granelli di pepe, pre-
sentano un colore giallo ed

hanno un sapore piccante e
dolce con un lieve gusto di li-
mone. Si usano per insapori-
re salumi, carne, pesce, ver-
dure e per profumare birre,

biscotti, confetti e pampepato
(dolce tondeggiante tipico di
Terni e Ferrara). In passato,
nel nostro Paese, i semi di co-
riandolo si mettevano anche

nella mortadella, e sono tut-
tora adoperati per condire
l'impasto delle salsicce insac-
cate sulla costa ionica della
Basilicata. Il coriandolo è inol-
tre usato come infuso contro
i dolori di stomaco, l'aerofagia
e le emicranie. Aiuta infine la
digestione ed ha funzione an-
tidiarroica. La spezia si semina
da febbraio a marzo e la gra-
nella si raccoglie a luglio-ago-
sto con una resa di 1,5-2,5
tonnellate ad ettaro. Non ne-
cessita d'irrigazione, disinfe-
stazione del terreno e tratta-
menti fitosanitari. La pianta è
sgradevole all'olfatto di cin-
ghiali, cervi, caprioli, pecore e
capre. Il seme è pagato sul
mercato attorno ai 60 euro il
quintale.

La spezia coriandolo
a Santa Lucia di Piave
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Il chiodino del Cansiglio
è uno dei più celebri e ri-

nomati funghi dell'alta provin-
cia di Treviso, assai ricercato
per i suoi profumi e per il suo
gusto deciso. "Fiorisce" gene-
rosamente se l'estate è stata
umida, a cominciare dal mese
di settembre nei luoghi più al-
ti, e via scendendo almeno si-
no alla metà d'ottobre, pur-
ché non geli la notte. In Can-
siglio, si distingue un chiodino
di faggio, più delicato ed uno
d'abete rosso, più "resinoso".
Oggi la raccolta è regolamen-
tata a pochi chili per cercato-
re e soggetta al pagamento
d'un permesso, ma fino agli
anni 70 del secolo scorso, in
Cansiglio i chiodini si racco-
glievano liberamente a quin-
tali e costituivano dei bei sol-
dini per i locali, che poi li spe-
divano via treno in capaci ce-

ste a Milano e Venezia. La sta-
zione di Vittorio Veneto rap-
presentava all'epoca il mag-
gior centro di raccolta, dove
confluivano i raccoglitori di
Fregona, Cappella Maggiore e
Sarmede. In stagione, i chiodi-
ni del Cansiglio non mancava-
no mai al mercato di Rialto a
Venezia, e neppure nei grandi
alberghi della città lagunare,
che li servivano "al funghetto"
(in padella: chiodini, spicchi
d'aglio, vino bianco, olio ex-
travergine d'oliva, sale, pepe e
prezzemolo) con polenta
bianca appena scodellata ed
un calice di Tocai (oggi detto
per legge Friulano). Fungeva-
no inoltre da contorno di lus-
so alla "poenta&osei", oggi
piatto severamente vietato
dalle leggi che proteggono la
piccola avifauna selvatica. An-
dando nel bosco a chiodini

occorre però porre la neces-
saria attenzione nella raccolta
per evitare problemi e peri-
coli. In contemporanea ai
chiodini crescono infatti an-
che i micidiali Cortinarius
orellanus, funghi mortali, che

i meno esperti  possono
scambiare per chiodini. In ca-
so di dubbio ci si deve rivol-
gere all'Ulss di appartenenza
ed interpellare un perito mi-
cologo iscritto all'albo nazio-
nale o regionale.

Chiodini del Cansiglio



Assai diffuso nell'800,
ma anche nel '700, il

pero limone del Trevigiano è
oggi una rarità botanica. So-
pravvivono - come segnalato-
ci - alcune piante in territorio
di Cappella Maggiore e Frego-
na. Il pero limone ("per li-
mon") è un albero rigoglioso,
che fiorisce con abbondanza
in primavera e che fruttifica
generosamente in estate. In
autunno la chioma assume un
colore arlecchino. Il frutto è di
forma sferoidale con colora-
zione giallo-verdastra a matu-
razione e con buccia ruvida.
La polpa è bianca, butirrosa
ma anche croccante, ed è pie-
na di un sugo abbondante con
sapore un po' acidulo donde il
nome di pero limone. Un
tempo, al frutto raccolto in
agosto veniva tolto il pedun-
colo e poi era premuto in ogni
sua parte fino a far diventare
la polpa succosa che si scio-
glieva, quindi veniva bevuto
dal foro peduncolare. All'epo-
ca della trebbiatura la prima
paglia era collocata sotto que-
sti peri per far sì che i frutti ca-

dendo non si ammaccassero. I
bambini golosi non potevano
avvicinarsi perché le pere ca-
dute erano destinate ai treb-
biatori assetati. Il pero limone
è oggi reperibile solo da alcu-
ni vivaisti che lo vendono in
zolla-vaso (con un'altezza di
120 cm) e va messo a dimora
a febbraio - marzo o al massi-
mo fino a metà aprile.
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Il "per dur" (cultivar Spi-
na Carpi) era un pero

molto coltivato negli anni 40,
50 e 60 del secolo scorso, ri-
corda Ettorino Gobbo di
Cappella Maggiore, sulle rive
del paese e su per Fregona, in
particolare in località Sonego.
La pera è grossa e pesa da 100
a 300 g. Ed è di forma conico-
ottusa, depressa sulla corona,
panciuta verso il calice e di su-
perficie irregolare. Mostra
una buccia un po' ruvida, sot-
tile, dura, di colore verdastro
quando si raccoglie e verde
giallognolo a piena maturazio-
ne. La polpa è bianco gialla-
stra, consistente, granulosa,
dolce, delicata, un po' croc-
cante, succosa, aromatica,

acido-zuccherina e saporitis-
sima. La pianta è vigorosa,
espansa con rami grossi, lun-
ghi, che tendono ad allargarsi
orizzontalmente. I fiori sono
bianchi, appena sfumati di ro-
sa. Il "per dur" teme il freddo
forte ed ama terreni sciolti e
ricchi di sali minerali. Si rac-
coglie da fine settembre agli
inizi d'ottobre e si conserva
sui graticci in solaio sino a feb-
braio-marzo. Al tempo che
fu, i contadini, che lo coltiva-
vano, lo mangiavano a meren-
da con polenta e salame. Nel-
le case signorili il "per dur" ve-
niva invece consumato in in-
salata condito con olio, aceto,
pepe e sale e accompagnato
con una polentina bianca ap-

pena scodellata. Veniva servi-
to anche cotto e zuccherato
come "dolce" di fine pasto. Il
"per dur" era inoltre la mate-
ria prima della "Mostarda di

Rosina". La varietà, per chi
volesse reimpiantarla, è anco-
ra disponibile dai vivaisti. Una
piantina di 2 anni in vaso co-
sta intorno ai 22 euro.

Per dur

Pero limone
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Un tempo in Diocesi, a
San Pietro, cioè fine

giugno, maturavano già i pri-
mi pomi del nuovo anno. Era-
no questi i "Pomet di S. Pie-
ro", così denominati perché
molto precoci e di piccolo
calibro (diametro del frutto
non più di 4 cm). Oggi, tali
meli sono quasi del tutto
scomparsi o sopravvivono in
poche piante, qua e là su per
Fregona, in Vallata ed anche
su a Combai, in antichi vigne-
ti di Prosecco e di Verdiso,
dov'erano stati impiantati
lungo i filari. I "Pomet de S.

Piero" arrivano al massimo a
due metri e mezzo d'altezza

ed hanno un tronco con dia-
metro non più largo di 5 cm.

Assomigliano insomma a del-
le grosse bacchette che spun-
tano dalla terra verdi di foglie.
A primavera, in particolare
nella 1a settimana d'aprile,
fanno una "strage" (moltissi-
mi) fiori bianchi (non orlati di
rosa com'è tipico del melo) e
i frutti - i "pomet" - sono di
buccia verdissima (tutta gialla
solo se stramaturi) e di polpa
bianca. Sono succosi e dolci,
con un lieve sapore di limone.
Se impiantati in giardino, dan-
no una bella nota di bianco
(dei fiori) e di verde (delle fo-
glie).

Pomet di San Piero

Crescono ancora sugli
alti colli (poco sotto i

mille metri), in posta al sole e
quasi fiancheggiando l'antica
strada Claudia Augusta Altina-
te (via di comunicazione dei
Romani con la Germania), dei
piccoli alberi di mele rosse,
screziate di verde giallo. Pomi
davvero piccoli, ma dal sapore
inimmaginabile per la bontà e
profumatissimi. Sono frutti
che crescono numerosissimi
su piante non più alte di 6 me-
tri, molto ramose. Nel ver-
sante trevigiano dell'alta Clau-
dia Augusta Altinate queste
piccole mele sono dette, al-
meno dai più vecchi del posto,
"pòn de la bròsa" (mele della

brina), mentre nel versante
bellunese, in particolare in
quel di Carve (di Mel) "pòn de
la roséta". Questi meli autoc-
toni sono però ormai ridotti a
poche piante, sparse qua e là e
quasi tutte in quota (sopra i
400-500 metri). I pometti, che
si raccolgono in piena matura-
zione a metà novembre, pre-
sentano una polpa color bian-
co crema, soda, croccante e
solo lievemente farinosa. Un
tempo, in Valmareno, li con-
sumavano a merenda i più
piccoli come contorno dei
"patugoi" (polentina leggera
con aggiunta di latte freddo )
ed oggi negli yogurt casalinghi
(se c'è la possibilità di farli).

Pon de la rosa in Carve (Mel)
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VIENI A SCOPRIRLA
Il Futuro di 

parte da qui.

Una biada vecchia d'al-
meno 150 anni e dai

chicchi semi vitrei di color
giallo oro è ancora coltivata in
territorio di Fregona e si can-
dida a Presidio Slow Food, il
riconoscimento che sancisce
le rarità e le bontà agricole
d'Italia e del mondo. Questa
biada è stata al momento clas-
sificata come "mais di Piade-
ra", perché è proprio in que-
sta località del paese che tre
generazioni d'una famiglia d'a-
gricoltori si tramettono le se-
menti, avendo a suo tempo ri-
fiutato di piantare gli ibridi
americani, sì ben più produt-
tivi, ma meno buoni da polen-
ta. Quella del "mais di Piade-
ra" è invece ottima, profuma-
ta, lievemente dolce, digeribi-
lissima e non gonfia, spiega il
dr. Davide Nucilla, che segue
l'iter per il riconoscimento a

Presidio Slow Food. Il "mais di
Piadera" si semina entro la
metà d'aprile e si raccoglie ad
ottobre prima delle piogge
che altrimenti ne dannegge-
rebbero la conservabilità. E'
oggi coltivato da Lino Chies,
Mario Feltrin e Davide Nucil-
la, a cui è affidato l'incarico di
selezionare le sementi miglio-
ri. Al momento, la superficie
seminata è di 6 mila mq totali
e la resa per ettaro è di 40-50
quintali. La farina è già speri-
mentalmente in vendita al co-
sto di 3 euro il chilo. La si tro-
va contattando i produttori
(cell. 347 1833217). La polen-
ta di Piadera eccelle se si con-
suma ad esempio con la frit-
tura di "marson" (scazzone,
pesciolino di fiume), le "schie"
(piccoli gamberetti grigi della
Laguna di Venezia), le "moe-
che" (granchi di Venezia dalla

scorza tenera), le "masonete"
(granchietti di Venezia), i
gamberi di fiume, gli uccellet-
ti (ndr: la storica e famosa
"poenta&osei" è però oggi

una pietanza proibita per leg-
ge!), lo "speo" (spiedo), lo
spezzatino di capriolo e il bac-
calà fatto in tutte le maniere.

Mais di Piadera



Portato un anno fa dalla Russia, dov'è
ancora conservato il seme, rivive

ora in Italia il "Varrone", che fu uno dei più
celebri pomidori da conserva dei nostri an-
ni trenta. Lo nomina addirittura l'Enciclo-
pedia Treccani e fu frutto d'un ibrido (fra il
pregiato pomodoro inglese Sutton's Best
of All ed un italiano, resistente alla pero-
nospora, la malattia che distrugge le foglie)
creato negli anni 10 del 900 dal genetista
Nazareno Strampelli. 

Il "Varrone", che è una pianta vigorosa
e produttiva, ha una bacca (pomodoro) di
polpa soda, di colore rosso vivo e conobbe
il suo declino nel 2° dopo guerra, soppian-
tato da pomidori  esteri più consoni alle
nuove esigenze della nostra industria con-
serviera. Il "Varrone" rimase negli orti no-
stri almeno sino a tutti gli anni 60 perché
ne veniva gelosamente tramandata la se-
mente, ma quando si cominciò ad impian-
tare le piantine già pronte degli ortolani,
per questo tipo di pomidoro fu la fine! 

Le nostre massaie curavano personal-
mente il "Varrone", che coltivavano in "cu-
liere" (grandi aiuole) "scarazzandoli" (sor-
retti da tutori di legni vari) ed raccoglieva-
no codesto pomodoro in piena estate,
quand'era insomma ben "fatto" (maturo) . 

Iniziava così la liturgia dei giorni della
conserva: il pomodoro, fatto a tocchi, bol-
liva adeguatamente (anche ½ mattinata a

fuoco basso) in capaci
pentole, dopo di che ve-
niva passato al passa ver-
dure ed infine imbotti-
gliato in bottiglie di ve-
tro bianco (da aceto, di
solito) a lungo sterilizza-
te in acqua bol lente .
Chiusa la bottiglia con
un filo d'olio, che impe-
disce il contatto dell'aria
con la salsa imbottigliata,
e ulteriormente tappata
con un sughero nuovo
(suro), veniva posta al
buio e al fresco in canti-
na. Queste bottiglie di
conserva erano poi ado-
perate principalmente
per il ragù di carne, il
pollo in umido e per fare
anche una salsina con
olio d'oliva, sale, pepe e
prezzemolo da versare
poi sulle fette di manzo
lesso.
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Pomodoro Varrone

Il pomodoro Varrone ieri (1924) e oggi
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In alta Diocesi, in parti-
colare in Valbelluna, ma

anche in Pedemontana (trevi-
giana) resiste ancora qua e là
la pomella di Soligo, cono-
sciuta anche come "pon de la
rosa", un melo, secondo il
Molon, già esistente nel 1792.
Il frutto è di forma piatta,
stellata in sezione orizzontale
e di medio piccola pezzatura,
arrivando a pesare da 70 a
170 g. La buccia è fine, liscia,
molto lucente, cerosa, profu-
mata, di colore rosso intenso
sul 40-60% della superficie,
mentre la restante è verde-
giallo. La polpa di colore bian-
co giallognolo è molto serbe-
vole, compatta, succosa, dol-
ce e aromatica. Croccante al-
la raccolta evolve nel tempo
al farinoso ed è di gusto zuc-
cherino-acidulo, leggermente
dolciastro. La pianta, che co-

me i frutti è resistente alle
principali malattie del melo,
ha portamento assurgente ed
è soggetta all'alternanza di
produzione (un anno straca-

rica di frutti e l'anno dopo
con pochissimi). I fiori sono
bianco rosati. Ama terreni
sciolti e ricchi di minerali, e si
ambienta bene in media ed al-

ta collina, purché in
località riparate dai
forti geli invernali. La
pomella di Soligo si
raccoglie nella secon-
da decade d'ottobre e
dopo un riposo in
fruttaio fino ai primi di
dicembre, si consuma
sino a febbraio-mar-
zo. La pomella di Soli-
go, oggi reperibile da
vivaisti specializzati, è
molto buona da con-
sumare fresca, fin dal
distacco dall'albero,
ed è molto profumata
(un tempo la si mette-
va nel comò a profu-
mare le lenzuola di
bucato). E' inoltre una

mela con cui fare ottimi stru-
del e crostate, e se cotta al
forno conserva tutto il suo
sapore.

Pomella di Soligo
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Il cinquantino di Mel è
una delle antiche varietà

di granoturco. Si semina ad
aprile e matura in 60-70 gior-
ni. Questo cereale, ancora
coltivato in piccoli appezza-
menti familiari nei comuni di
Mel, Trichiana e Lentiai, arri-
va ad un metro e ½  d'altez-
za ed è molto delicato, spez-
zandosi facilmente. I chicchi
sono piccoli e di colore giallo
chiaro. Il cinquantino di Mel è
un buon granoturco da po-
lenta, caratterizzato da una
pannocchia molto corta ed è
in grado di arrivare a matura-
zione anche nelle condizioni
di "alta quota". Questa antica
farina per dare il massimo
della bontà deve essere cotta
in un paiolo di rame, adope-
rando un peso di farina pari a
circa un terzo del peso del-
l'acqua. Si cuoce per almeno

40 minuti, mescolando con
un bastone di legno e portan-

do l'impasto dal basso verso
l'alto. Si serve sul caratteristi-

co tagliere di legno a forma
circolare.

Granoturco cinquantino di Mel

Nota già dal
1600, la Re-

cantina è uva oggi rara
e per lo più confinata
nel territorio trevigia-
no. L'acino ha buccia
spessa e di colore blu-
nero, pruinosa, ed è
portato su un grappo-
lo piramidale, alato, un
po' spargolo. La ven-
demmia è tardiva. La
vite è poco sensibile a
peronospora e oidio,
ma lo è invece nei con-
fronti dei tripidi (mi-
nuscoli insetti pungen-
ti-succhiatori). Il vino,
di suo, raggiunge gli 11
gradi ed è intensamente co-
lorato, con riflessi viola. Sa di
frutti di bosco, frutta matu-
ra, ciliegia. È vino astringen-
te, ma di tannini dolci. 

È per lo più un vino da

cacciagione (umidi di gallo
cedrone, cervo, capriolo)
con polenta gialla (più decisa
della bianca!), polenta ab-
brustolita e salame d'asino e
polenta e formaggio di grot-
ta vecchio di 4-5 mesi.

L’uva recantina
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Èa Mareno di Piave
uno dei più grandi bo-

schi di bambù del Veneto:
un'insula sempreverde che
spicca in un mare di viti Gle-
ra, la cui uva è adoperata per
fare il Prosecco Doc di pia-
nura. La piantagione è colti-
vata da Fabrizio Della Libera.
Il bambù, che è una gramina-
cea al pari del frumento e del
granoturco, è pianta peren-
ne ed alcuni tipi possono ar-
rivare anche a 40 m d'altez-
za e con canne di 30 centi-
metri di diametro. Le sue ra-
dici sono rizomatose ed il fu-
sto è cilindrico, con interno-
di cavi e nodi molto evidenti
dai quali si sviluppano le fo-
glie sempreverdi sottili e lan-
ceolate. Originario dell'Asia,
s'è meritato per la sua robu-
stezza l'epiteto d'"acciaio ve-
getale", molto usato in Cina
per edificare abitazioni in
luoghi ad elevata sismicità.
Del bambù si commercializ-
zano i germogli per scopo
alimentare e le canne per usi
vari: dall'edilizia, paleria per
viti... alla carta per scrivere. Il
bambuseto (di solito della
specie Phillostachys edulis,
che è un bambù gigante ci-
nese) entra in produzione
dopo 3 anni dall'impianto, al-

lorquando si può cominciare
a tagliare i germogli: ottimi,
salubri e salutari, ricordano
sia l'asparago che il carciofo,
ma di sapore più delicato.
Messi, se si vuole, appetito-
samente in agrodolce come
fa la gourmet Vanna di Mia-
ne e che li serve poi quale
raffinato antipasto, hanno
soltanto 27 calorie per 100 g
edibili, con proprietà digesti-
ve, carminative ed antisetti-
che. Il raccolto di germogli
interessa il 70% di quelli nuo-
vi e si fa esclusivamente a
mano. Dopo il quinto anno
dall'impianto, è l'ora di pen-
sare anche alle canne: se ne
può tagliare ogni anno il 30%
che diventeranno poi pali
per viti, canne da pesca, so-
stegni in orto, strumenti mu-
sicali, recipienti per vivande,
stuoie, carta, tessuti, stecche
per ombrelli di lusso... e ad-
dirittura armi (archi, ecc.).
Un ettaro di bambuseto, ben
coltivato e curato, produce
10 tonnellate di germogli al-
l'anno, che, a 2 euro il chilo,
fanno 20 mila euro. Si taglia-
no inoltre 5 mila canne, che,
a 12 euro l'una, fanno 60 mi-
la euro. Sommando, si hanno
80 mila euro/ettaro l'anno,
ma c'è il rovescio della me-

daglia: deve essere fatto tut-
to a mano! Il bambù fu intro-
dotto in Italia nel 1884 dal
botanico Orazio Fenzi. Le
foglie, i germogli e gli steli più
soffici del bambù sono l'ali-
mento principe e fondamen-
tale dell'ormai rarissimo
panda gigante della Cina,
emblema nazionale della Ci-
na e simbolo del WWF.

Bambù
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Negli ultimi decenni
l'Alta Marca trevi-

giana, in particolare quella di
sinistra Piave, s'è rinverdita di
parecchie centinaia d'ulivi. Un
felice ritorno in una terra
storica per questa pianta me-
diterranea, di cui la terribile
gelata del 1709 (a gennaio un
metro e mezzo di neve con -
36°) aveva fatto quasi tabula
rasa. Tuttavia qua e là so-
pravvissero delle piante, che
diedero poi vita a due cultivar
autoctone: la "Belvedere" e la
"Tonda di Villa", attualmente
coltivate nei luoghi d'origine,
anche se in numero ridotto.
La "Belvedere" (così battez-
zata dai Baccichetti di Cene-
da, ulivicoltori d'antica schiat-
ta) è una varietà tipo Fran-
toio, che si è adattata per se-
coli a fruttificare in Ogliano,
Carpesica, S. Gusta (Colle di
S. Augusta, sopra Serravalle)
e Castello del Vescovo a Ce-
neda, risultando molto resi-
stente al freddo (sopravvisse
infatti alla citata tremenda ge-
lata del 1709). Dà un'oliva si-
mile alla cultivar Frantoio,
con un olio che sa di man-
dorla e di erbaceo e con una
resa in olio del 13-15%, ben
superiore in loco al più diffu-
so Leccino e di profumi più fi-

ni. Essendone censite non più
di 15 piante, le sue olive ven-
gono frante assieme ad altre
varietà, conferendo però un

tocco di classe. Parlando del-
la "Tonda di Villa" (sempre
così battezzata dai Baccichet-
ti), è una varietà che deriva

dalla Buga di Trieste e dell'I-
stria. Anch'essa sopravvissuta
alla mortifera gelata del 1709,
è presente a S. Gusta, Mon-
taner, Villa di Villa (in più
esemplari, donde il nome) e a
Sarmede. E' però un tipo d'u-
livo che produce poco, ma
l'olio è buono ed ha sapore
più deciso e amarognolo del-
la "Belvedere". A Villa di Villa
si frange anche in purezza
con un quantitativo d'olio che
non supera però i 30-40 litri
all'anno.

Oliva Belvedere e tonda di Villa

13 dicembre 2017
I L L U S T R A T A 21



22
13 dicembre 2017

I L L U S T R A T A

Eil cece, uno degli or-
taggi più antichi nella

storia dell'umanità, il legume
più coltivato al mondo dopo
i fagioli e la soia. Originario
della Turchia, attualmente è
seminato per un totale di 11
milioni di ettari ( i maggiori

produttori sono l'India e il
Pakistan), mentre nel nostro
paese la coltura è in forte de-
clino e per lo più confinata
per ragioni climatiche in bas-
sa Italia (e isole), dove gli et-
tari non superano nel suo
complesso i 3500 per una re-

sa di non più di 30
q/ha di granella
(con un'umidità
sotto il 13%). I ceci
sono frutti dalle
molteplici virtù
perché abbassano il coleste-
rolo, danno benefici alla cir-
colazione sanguigna, manten-
gono la pressione bassa, pro-
teggono il fegato e i denti dal-
la carie, grazie alla presenza
nei loro semi del molibdeno.
Sono inoltre utili ai diabetici e
di miglior digeribilità di tutti
gli altri legumi. I ceci sono an-
che  promotori della salute
delle ossa per via del loro
contenuto in ferro, calcio,
zinco, magnesio e vitamina K.
Non contengono infine gluti-
ne, perciò se ne possono av-
valere anche i celiaci. In cuci-
na, i ceci hanno necessità d'un
ammollo di quasi un giorno,

dopo di che vanno messi in
tegame di terracotta munito
di coperchio, in cui dovranno
cuocere a fuoco basso per 3
e più ore. E' importante che
siano ben cotti, altrimenti ri-
sulterebbero indigesti. Forni-
scono 320 calorie per 100 g
di prodotto, ed uno dei piat-
ti più gustosi e sani è la zuppa
con un soffritto abbondante
di cipolla. Celebrato dai
buongustai è il cece nero del-
la Murgia (in Puglia), ricco di
sapore e di ferro e per que-
ste sue caratteristiche si con-
suma appena lessato con un
filo d'olio d'oliva extra vergi-
ne, senza sale.

Cece
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Tra i numerosissimi
tipi di fungo che

spuntano nella Sinistra Piave
in Val Belluna, spiccano an-
che le orecchie di porco
(Cantharellus clavatus). Me-
morabile in questa valle e
piatto d'altri tempi è la trifo-
lata (funghi, olio, aglio, prez-
zemolo e sale in pignatta di
terracotta) di orecchie di
porco, trombette di morto
e finferli con polenta spon-
cia (ottenuta da pannocchie
dai chicchi appuntiti giallo-
arancio) e una boccaletta di
Trevisana nera (vino di co-
lore rubino intenso, fruttato
e leggermente frizzante). Le

orecchie di porco hanno un
corpo di colore lilla-viola-
ceo e crescono per lo più in
masse anche voluminose,
raggiungendo un'altezza di
10 o 12 cm. La carne è bian-
ca, soda e compatta, ma ten-
de ad essere infestata da
grosse larve soprattutto
quando il terreno è fradicio.
Emana un lieve odore fungi-
no ed il sapore è gradevole.
Cresce in "cerchi delle stre-
ghe" (funghi disposti in cer-
chio) da fine estate all'autun-
no prevalentemente tra gli
aghi dei boschi di abete ros-
so, ma anche nei boschi mi-
sti.

Orecchio di porco

Èil Marinda il pomidoro
italiano d’inverno. Si

coltiva principalmente a Pa-
chino, in Sicilia, dove gode
d’un clima temperato e d’un
irraggiamento solare costan-
te, oltre alla particolare com-
posizione dell’acqua salma-
stra adoperata per irrigarlo.
E’ un pomodoro costoluto, di
forma schiacciata e dal colo-
re verde scuro brillante, che
circonda la parte apicale del
frutto. La bacca pesa da 100 a
150 g e si raccoglie da gen-
naio a maggio. La sua polpa è

croccante e di gusto delicato.
Questo pomidoro d’inverno
si consuma per lo più crudo,

sottilmente affettato
ed impiattato su un
largo piatto da porta-
ta, dove viene poi con-
dito con olio extra-
vergine d’oliva, qual-
che goccia d’aceto e
cristalli di sale. Il piatto
risulta infine superbo,
se si completa con una
spolverata d’erba ci-
pollina finemente tri-
tata. E’ un contorno

davvero appetitoso, ma so-
prattutto salubre, essendo
digestivo, diuretico, antiossi-

dante (è ricco di licopene,
che contrasta l‘invecchia-
mento, le malattie cardiova-
scolari ed alcune forme tu-
morali del colon e prostata) e
dimagrante. Piacevolmente
acidulo, è per il 94% compo-
sto da acqua e fornisce solo
16 calorie per 100 g edibili. E’
però ricco di vitamina C, be-
tacarotene e potassio. Non
mancano poi le vitamine B ed
E, e ci sono ancora acido fo-
lico, ferro, fosforo e calcio. I
grassi sono pressoché assen-
ti.

Marinda, pomidoro d’inverno
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Il primo a scrivere delle
ciliegie fu il romano Lu-

cullo, che portò a Roma dal-
la città di Cherasus del Ponto
un albero ancora ignoto. Con
la romanizzazione del Veneto
si diffuse di pari passo anche
la coltivazione del ciliegio,
tant’è che oggi la regione è
uno dei primi territori cerasi-
coli d’Italia.

In Veneto, la produzione
è per lo più concentrata sulla
pedemontana, dove trovia-
mo ciliegi isolati nei prati, as-
sociati a vecchie vigne come
tutori e lungo i confini delle
proprietà, ma s’è sviluppata
pure una cerasicoltura spe-
cializzata, dove uno dei capi-
fila è Maser, nel Trevigiano,
importante centro dell’Asso-
ciazione delle città delle cilie-
gie. La varietà tipica del luogo
e dintorni è la “Mora di Ma-

ser”, di media grandezza con
buccia rosso scuro e polpa
rosa, consistente e succosa. È
di maturazione tardiva, giac-
ché si raccoglie nella secon-
da-terza decade di giugno.
Oltre alla più conosciuta
“Mora”, nell’alto Trevigiano
si coltivano pure Burlat, Fer-
rovia e Durone della Marca.
Le ciliegie sono uno dei frutti
più amati e con meno calorie,
infatti 100 g di ciliegie fresche

ne forniscono solo 40. Sono
inoltre ricche di vitamina A,
C e del gruppo B e ben dota-
te di sali minerali quali Ferro,
Calcio, Zolfo, Magnesio e Po-
tassio. Contenendo melato-
nina naturale, conciliano il
sonno, e sono poi una buona
fonte di antiossidanti (anto-
cianine), che aiutano il nostro
organismo a contrastare l’in-
vecchiamento causato dai ra-
dicali liberi. 

La ciliegia, che depura il
fegato e regola la sua attività,
è anche diuretica e legger-
mente lassativa (utile per chi
soffre di stipsi), e contenendo
levulosio è ammessa nella
dieta dei diabetici. La ciliegia
per la Chiesa cattolica ha an-
che un suo santo protettore:
San Gerardo dei Tintori. Si
trova nella città di Monza
nell’omonima chiesa e si fe-
steggia il 6 giugno.

Ciliegia trevisana



Ulss 2 best perfomer,
a livello regionale,

per quanto riguarda l’adesio-
ne allo screening colorettale.
Il dato è emerso, nei giorni
scorsi, nell’ambito dell’incon-
tro regionale dedicato al mo-
nitoraggio annuale della
performance dello screening
volto a prevenire il cancro
del colon retto.

I dati, relativi al 2016, e
quindi ancora disaggregati
per i singoli Distretti
dell’Ulss 2, riportano, rispet-
tivamente, i seguenti valori di
adesione:

Distretto Pieve di Soligo:
77,8%

Distretti di Treviso e di
Asolo: 74,7%

Si tratta, rispettivamente,
del primo gradino (per Pieve
di Soligo), e del terzo gradino
(per Treviso e Asolo) della
”classifica” regionale, che ve-
de una media di adesione del
63,3%, risultato complessivo
ottimo a fronte di una media

nazionale del 43,7%. 
Nell’Ulss 2 le persone

che, nel 2016, si sono sotto-
poste allo screening coloret-
tale sono state circa 80.000:
lo screening ha permesso di
diagnosticare in fase precoce
80 neoplasie maligne e di
scoprire e trattare 753 lesio-
ni precancerose (adenomi).

“Accolgo con grande
soddisfazione questi risultati,
frutto non del caso ma di un
costante lavoro nell’ambito
della prevenzione, della dia-
gnosi precoce e della cura -
sottolinea Francesco Benazzi
- . Gli screening, infatti, per
raggiungere buone perfor-
mance, richiedono un per-
corso organizzativo e dia-
gnostico-terapeutico strut-
turato e lineare, con sinergie
tra i diversi professionisti
coinvolti. A loro va il mio
plauso. Un grazie particolare
va anche alla Lega Italiana per
la Lotta contro i Tumori, che
da tempo ci affianca in questa

attività, e all’Imoco
Volley, che da due
anni è testimonial
per le nostre campa-
gne di screening”.

“Gli ultimi dati -
commenta Sandro
Cinquetti, coordina-
tore dei Servizi di
Igiene e Sanità Pub-
blica dell’Ulss 2 -
confermano le evi-
denze scientifiche circa l’im-
portantissimo ruolo dello
screening colorettale nel ri-
durre la mortalità e l’inciden-
za (numero di nuovi casi/an-
no) del cancro del colon ret-
to, uno dei big killer sia per i
maschi che per le femmine,
assieme al cancro del polmo-
ne e della mammella. La mor-
talità e l’incidenza, grazie allo
screening colorettale, nell’ar-
co di 10 anni calano del 25-
30%. Queste percentuali cre-
scono progressivamente an-
che dopo il primo decennio
di attività. Dietro ai numeri ci

sono, non va dimenticato,
migliaia di vite salvate: nella
nostra Regione, infatti, i de-
cessi evitati si attestano
nell’ordine di 150 all’anno”.

Lo screening colorettale
viene proposto, come previ-
sto dalle linee guida interna-
zionali, alle persone di età
compresa tra i 50 e i 69 anni.
Viene effettuato con cadenza
biennale mediante il semplice
test di ricerca del sangue oc-
culto nelle feci, seguito dalla
colonscopia in caso di esito
positivo dell’indagine di pri-
mo livello.

Il DG Benazzi: “Salvate molte vite, un grazie particolare a Lilt e Imoco Volley”

Screening colorettale, Ulss 2 
best performer a livello regionale





Era il 13 novembre
2012 quando l'Hospi-

ce di Vittorio Veneto ha ac-
colto il primo paziente: da al-
lora sono trascorsi cinque
anni, durante i quali l'équipe
di Casa Antica Fonte si è pre-
sa cura di oltre 800 malati.
«Si tratta soprattutto di per-
sone colpite da tumore in fa-
se avanzata, che hanno rap-
presentato il 90% circa degli
assistiti - spiega Riccardo
Carlon, responsabile della
struttura - ma non sono
mancati i ricoveri di pazienti
affetti da altre malattie croni-
che ed evolutive che necessi-
tano di cure palliative e del
controllo dei sintomi, dolore
in primis (epatopatie, patolo-
gie cardiache, respiratorie,
neurologiche e nefrologi-
che). Il 65% dei pazienti pro-
viene dagli ospedali dell'A-
zienda, il resto dal proprio
domicilio. Più di 15.000 i
giorni di assistenza erogati,
con una degenza media di cir-
ca 18 giorni ed un indice di
occupazione superiore al
90%. Oltre 100 persone, una
volta raggiunto il controllo
dei sintomi, hanno potuto fa-
re ritorno a casa: questo, in-
sieme all'avvio dell'Ambula-
torio di cure palliative e del
Day Hospice, è un dato im-
portante, che conferma il
ruolo dell'Hospice come luo-
go di cura».

Costantemente alta la
qualità delle cure percepita
da familiari e ospiti rilevata in
questi anni mediante i que-
stionari di gradimento anoni-
mi; il punteggio medio conse-
guito è di 3,8 su un massimo
di 4. 

A Casa Antica Fonte è at-
tivo, da fine 2014, anche
l'Ambulatorio di Cure Pallia-
tive con funzione di Day Ho-
spice, presso il quale pazienti
e familiari trovano supporto
medico e assistenziale. Il ser-
vizio è rivolto alle persone
che necessitano di valutazio-
ne, diagnosi e trattamento
specialistico per il controllo
ottimale dei sintomi, com-
preso il dolore, e al supporto
delle famiglie. Eroga, inoltre,
prestazioni programmabili
non eseguibili a domicilio con
l'obiettivo di migliorare e
preservare il controllo dei
sintomi e la qualità di vita.
L'attività è andata via via cre-
scendo: 790 le prestazioni
ambulatoriali erogate in que-

sti anni, di cui 150 in regime
di day-hospice.

«Oltre che luogo di cura,
fin dall'inizio l'Hospice si è ca-
ratterizzato anche come luo-
go di eventi aperto al territo-
rio - ricorda il direttore ge-
nerale, Francesco Benazzi -:
convegni, corsi di formazio-
ne, concerti al sostegno di
pazienti e familiari».

Per celebrare i primi cin-
que anni di attività l'Hospice
ospita, da domenica 3 dicem-
bre la mostra "Silenti Aure",
dedicata all'artista vittoriese
Maria Nives Cais. "Silenti Au-
re" resterà aperta fino al 31
gennaio e potrà essere visita-
ta tutti i giorni dalle 10 alle 12
e dalle 16 alle 18, l'ingresso è
libero.

Una mostra di Nives Cais a Casa Antica Fonte

Hospice, in cinque anni
accolti ottocento pazienti
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Screening cardiologi-
ci, corsi per smette-

re di fumare, promozione
di stili di vita più sani con
iniziative riguardanti sia
l'attività motoria che l'ali-
mentazione: queste le ini-
ziative previste nell'ambito
del Progetto Operativo
"Fabbrica Benessere", rela-
tivo al protocollo d'intesa
sottoscritto da Ulss 2 ed
Electrolux Italia. 

I l  direttore generale
dell'Azienda sociosanitaria,
Francesco Benazzi, e il di-
rettore dello stabilimento
Electrolux di  Susegana,
Maximilian Jessula, si sono
incontrati mercoledì 29 no-
vembre per l'approvazione
del Progetto che dà attua-
zione, definendo le iniziati-
ve che verranno attuate, al
protocollo d'intesa già sot-
toscritto dalle due realtà.

Queste le iniziative in
programma: 

Screening cardiologici:
interesseranno i dipendenti
over 50. Lo screening car-
diologico prevede, nella
prima fase, un colloquio e
alcune semplici misurazio-
ni, condotte da personale
sanitario qualificato, per va-

lutare la presenza dei prin-
cipali fattori di rischio di
malattia cardiovascolare.   

Corsi per smettere di
fumare: il primo corso pilo-
ta è già stato realizzato con
ottimi risultati. Dei nove
partecipanti, tra dirigenti,
impiegati e operai, otto han-
no smesso di fumare. Sulla
base di questo incoraggiante
risultato il corso, realizzato
in collaborazione con Lilt
(Lega Italiana per la Lotta ai
Tumori), sarà ora proposto
a tutti i dipendenti. 

Attività motoria e ali-
mentazione: per incentiva-

re l'attività motoria è previ-
sto l'avvio di gruppi cammi-
no aziendali e altre iniziati-
ve per combattere la se-
dentarietà, cui potranno
partecipare tutti i dipen-
denti interessati. Per quan-
to riguarda, invece, l'ali-
mentazione, saranno attiva-
ti dei corsi ad hoc, volti a
fornire indicazioni e consi-
gli utili per migliorare il
proprio approccio al cibo.

Alle iniziative previste
nell'ambito del progetto
"Fabbrica Benessere" va ag-
giunta, per restare in tema
di prevenzione, la campa-

gna di vaccinazione antin-
fluenzale 2017/2018, con
offerta attiva gratuita del
vaccino a tutti i 1.000 di-
pendenti dello stabilimento
di Susegana. 

Obiettivi del progetto
sottoscritto da Ulss 2 ed
Electrolux sono: la riduzio-
ne delle malattie prevenibi-
li, l'aumento del benessere
dei lavoratori, con partico-
lare riferimento alle donne
e ai meno giovani, il miglio-
ramento del clima azienda-
le, il rafforzamento della
politica aziendale di pro-
mozione della salute.

Varie opportunità per i dipendenti dello stabilimento di Susegana 

Ulss 2 ed Electrolux, al via 
il progetto “Fabbrica Benessere”
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Aquindici anni dalla
sua attivazione, il

Corso di Laurea in Infermie-
ristica di Conegliano vede
per la prima volta completa-
re nella città del Cima l'inte-
ro percorso di studio, por-
tando in città anche la di-
scussione della tesi di laurea.
Nei giorni scorsi l 'aula
Mons. Dal Col, già sede del-
la Scuola Infermieri Profes-
sionali, ha ospitato, per la
prima volta, la discussione
delle tesi di 49 laureandi in
Infermieristica, alla presenza

della Commissione di Lau-
rea dell'Università degli Stu-
di di Padova, rappresentata
dal prof. Lucio Zennaro. Gli
elaborati finali dei laureandi
hanno trattato tutti gli
aspetti dell'assistenza e so-
no stati molto apprezzati
dalla Commissione (34% va-
lutati eccellenti). Tra i lau-
reati della sessione si sono
distinte Monica Andreatta
ed Eleonora Merotto, che
hanno concluso il loro per-
corso con 110 e lode. 

Il corso di laurea in in-

fermieristica, che ha durata
triennale, rappresenta un
ottimo investimento profes-
sionale: oltre il 50% dei lau-
reati trova occupazione nel-
le strutture pubbliche e pri-

vate entro i primi tre mesi
dalla laurea, la quasi totalità
entro l'anno; il 5% circa cer-
ca e trova opportunità in
uno dei Paesi europei, in
particolare in Inghilterra.

Urologia di Conegliano

L’Unità Operativa di
Urologia dell’Ospe-

dale di Conegliano è stata
ulteriormente potenziata
con la dotazione di un laser
al tullio di ultimissima gene-
razione, tecnologia in grado
di incrementare ulterior-
mente lo sviluppo di tecni-
che di chirurgia mini-invasi-
va.

«L’Unità Operativa di
Urologia di Conegliano –
sottolinea il direttore gene-
rale, Francesco Benazzi – è
da tempo impegnata nello
sviluppo e nell’applicazione
routinaria di tecniche mini
invasive: già dotata di una
tecnologia 3D per la visione
laparoscopica, la possibilità
di utilizzare, ora, anche un
bisturi di precisione quale il
laser al tullio , ne amplifica
ulteriormente le potenzia-
lità. L’acquisto di questa mo-
derna e versatile tecnologia
consente infatti l’applicazio-

ne di modernissime tecni-
che chirurgiche mini invasi-
ve per le patologie prostati-
che, vescicali o delle alte vie
escretrici e, non ultimo, il
suo impiego nel corso di in-
terventi di laparoscopia per
il trattamento conservativo
delle neoplasie renali».

«Il laser al tulio – spiega
il primario, Salvatore Vale-
rio - è una fonte di energia
laser versatile che, rispetto
ad altri laser, consente un
"mix" di taglio e coagulazio-
ne riducendo al minimo le
perdite ematiche. Il laser al
tullio consente un approc-
cio chirurgico preciso e ri-
spettoso delle altre funzioni
corporee, limitando il pro-
prio raggio di azione alla
parte interessata dalla pato-
logia, senza incidere sulle
strutture circostanti. E’ uno
strumento mini-invasivo e
innovativo che consente di
non praticare incisioni chi-

rurgiche. La sonda laser vie-
ne inserita per via trans-ure-
trale mediante uno stru-
mento chiamato "resetto-
scopio". Il laser asporta la
parte di prostata aumentata:
questa viene ridotta in pic-
coli frammenti, che vengono
poi aspirati per l’ esame
istologico , ciò che non av-
viene ad esempio nella appli-
cazione del laser che con-
sente la sola vaporizzazione

dei tessuti o il taglio di pre-
cisione. La chirurgia con il
laser al tullio presenta molti
vantaggi rispetto alle tecni-
che tradizionali: degenza ri-
dotta di oltre il 50% dei gior-
ni, minori sanguinamenti
con conseguente diminuzio-
ne di trasfusioni, minori di-
sturbi irritativi conseguenti
ad un intervento tradiziona-
le, possibilità di operare pa-
zienti con problemi di coa-
gulazione o disaggregati,
conservazione delle normali
capacità erettili e di eiacula-
zione molto superiori alle
altre tecniche tradizionali.
Questo laser può essere im-
piegato anche nel corso di
interventi di laparoscopia.

L’acquisto di tale tecno-
logia - conclude Valerio - è
comprensivo di un simulato-
re virtuale, utile alla forma-
zione delle nuove genera-
zioni di urologi in occasione
di corsi di aggiornamento».
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Per la prima volta completato in città il percorso di studi in infermieristica
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