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Un ASSAGGIO
di GORIZIA

Racconto

per GOlosi

e cittadiniinun'esperienza
quotidiana e immersiva,
non poteva nonincludere
l'esperienza like a local
per eccellenza: un aperitivo
in stile goriziano, un cicchetto
fritto degustato al banco,
una minestra saporita, un
i sapori dei piatti tipicidel dessert che profuma di
territorio coni suoi paesaggi cannella? Assaggiare per
mozzafiato. credere!

Tra profonde
ascendenze austro-ungariche,
prestiti veneziani e influenze
slovene, cosi vivaci che perlopiu Il racconto continua nello
riescono a contaminare anche spazio Confcommercio Gorizia,
le cucine etniche, il nostro in via Rastello n. 52
confine superato si celebra
prima di tutto a tavola.

Nell'ambito del
progetto PNRR Next
Generation EU che siimpegna
araccontare Gorizia e il suo
Borgo come una destinazione
capace di coinvolgere visitatori

Scoprire Gorizia,
cresciutatrale vallidell'lsonzo
e del Vipacco, significa
anche compiere un viaggio
attraversoilgustoe
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Un ASSAGGIO
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Racconto

Prologo

S
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Se arrivate a Gorizia
prima dipranzo o primadi cena,
€ ilmomento dell'aperitivo! Per non
accontentarvi del solito happy hour,
dovrete scegliere unlocale giusto e
iniziare ordinando da bere.

Potete scegliere
un semplice ma tipico spritz, con
vino rosso e acqua frizzante o
vino bianco e acqua frizzante con
una fetta dilimone. E labevanda
dissetante e poco alcolica piu
diffusa, nata sotto l'impero austriaco
quando l'acqua veniva “spruzzata’
— gespritzt — ovvero insaporita con

delvino, ma anche perché spesso

il vino veniva allungato con l'acqua.
Oppure, per non farsi trascinare
nella tendenza del momento e bere
la bollicina pit prodotta in ltalia,

vi consigliamo diordinare la nostra
Ribolla spumante: gia nel 1853,
un produttore goriziano porto

la sua Ribolla “uso Sciampagna” ad
una Esposizione cittadina. Oggila
trovate prodotta localmente sia con
il Metodo classico che in autoclave,
ovvero Metodo italiano.

Con cosaaccompagnare
questivini? Con tartine e crostini,
sicuramente. Ma potreste iniziare
con uova sode, maionese e acciuga,
oppure con crostini e formaggio.
Tipico & sicuramente il formaggio
molle e spalmabile Liptauer:
originario di Liptau in Slovacchia, &
rimasto a Gorizia come gastronomia
del vecchio impero. Ottenuto
dallamalgama di vari formaggi molli,
si contraddistingue per il sapore
conferito da capperi e da cipolline
ben tritate, talvolta da un‘acciuga,
oltre a senape, sale, pepe e
allimmancabile paprika dolce e/o0
piccante, da cuiil color arancione.
Altri stuzzichini tipici sono la tartina
con prosciutto cotto e cren, il
crostino col baccala...

"No GO capicosa xe...”

Infatti, quando per primo
piatto vi propongono uno “‘gnocco
dolce” insaporito dalla cannella,

vi chiederete se non sia meglio
come dessert!

E invece no, & un primo piatto.

A Gorizia, i piu diffusi sono gli
gnocchi di susine, un piatto che
dalla Boemia si € affermatoin tutto
il vecchio impero degli Asburgo.
Per dipit nel Collio goriziano cera
una grande produzione di susine
che ha favorito il mantenimento

di questaricetta: sono gnocchi

di patate con dentro una susina
disossata, bolliti e poi condliti

con pan grattato rosolato nel burro
fuso e cannella.

Esistono varie ricette, varie
dimensioni deglignocchi, che alcuni
propongono grandi quasi come una
pallina da tennis... per i pit golosi.
Qualche trattoria li fa anche ripieni
dialbicocca. Sia nei vecchiricettari
che nei menu ditrattorie e ristoranti,
sono dei primi piatti, al pari di altri
gnocchi e diminestre.

Inapertura, Pasta e fagioli, Archivio CCM, foto Roberto Pastrovicchio.

Inalto, Gnocchidolciconsusine, Archivio CCM, foto Roberto
Pastrovicchio.Inalto adestra, Zuppiera, stone china, ditta Charles
Meigh & Sons, Hanley (Staffordshire) 1851-1861, Fondazione Palazzo
CoroniniCronberg, Gorizia.

| Primi della classe!

Fraitipici primi piatti
potete trovare glignocchi di gries
(semolino) in brodo, apparentemente
semplici, ma che richiedono l'abilita
dellanonna, perché abbiano il giusto
punto di cottural

Non mancano gnocchi
di pane e gnocchi di patate, che
vengono conditi con selvagginae
con sughi stagionali.

Archiviodel
Consorzio Culturale
delMonfalconese,
foto Roberto
Pastrovicchio.

JOTA CON LE PATATE

Oltre aregalarci gliimman-
cabilignocchi, gioia di grandi e piccini,
le patate arricchiscono in moltimodi
le nostre tavole goriziane.

Perfetta per le stagioni fred-
de, laJota & una minestra particolare
che sitrovaa Goriziacome nella
vicina Trieste e si contraddistingue
per [utilizzo difagioli, crauti, patate,
pancetta...insomma, per chinonla
conoscesse, haunimpatto acido e
decisamente saporito, tanto vale

bercivicino un bel Terrano
asprigno! E il sapore che
ritroverete oggi nel piatto & co-
munqgue ingentilito dai secoli:

in passato gliingredienti si face-

— “'i/ vano bollire dentro il cotechino.

Per fortuna cisalvanole
patate: essendo insapori, vengono
aggiunte a minestre saporite, non
leggere, proprio per dare corpo e
consistenza, un contrasto a questi
sapori fortil Senza le patate, la Jota
sarebbe tropporicca.

foto Felix Jermann

Frale minestre halil
primato quella di fagioli o di pasta
e fagioli, cui segue quella diorzo,
tutte insaporite da qualche ritaglio di
prosciutto o di pancetta affumicata.

Non perdeteviiblécs,
ovvero i maltagliati: delle rustiche
lasagnette fatte in casa, che eranola
pasta goriziana e friulana ben prima
che arrivasse e si diffondesse la
pastasciutta, dopo la Prima guerra
mondiale. | migliori blécs sono quelli
conditicon sugo darrosto, digallo o
diselvaggina.

Y
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CHIFELETTI DI PATATE

Sono piccolie deliziosi,
si chiamerebbero kipfel per laloro
forma a cornetto o, secondo altri,
sarebbero stati realizzati durante
lassedio dei Turchia Vienna (1683)
aricordare lamezzaluna. Ma oramai
a Gorizia lichiamiamo “chifeletti
di patate”. Anche se qualcunoli
proponeva come dolcetti, spolverati
dizucchero, ora sono un contorno
salato, soffice e delizioso, che si
abbina perfettamente ai secondi
di carne. Andrebbero, ovviamente,
infilzati con la forchetta e tagliati
col coltello—hanno unalunghezza
dagli8 ai 10 centimetri— mase
sarete tentati diprenderliconle
ditaediportarliallabocca..non
abbiate timore difagocitarlicome dei
finger food. Sarete semplicemente
riconosciuti come dei turisti golosoni!




Rose senza spine

D'inverno, entrandoin
unlocale goriziano, potreste vedere
un cestello in vimini con dentro dei
boccioli dirosa, magari accoccolati
sopraun letto di paglia sottile.

Ma avvicinandovi non sentirete
alcun profumo floreale e non
vedrete alcun gambo. Essere
accolte con alcune rose fa sempre
piacere, penserete...

Solo piu tardi, quando
leggerete ilmenu e viillustreranno
i piatti, capirete che non eraun
omaggio floreale, ma un prezioso
radicchio: la Rosa di Gorizia.

La potrete gustare cruda, insaporita

Siamo fritti!!!

Alcuni fritti ce li siamo gia
mangiati, come i chifeletti, ma nella
cucinalocale erad'uso friggere molto,
nello strutto un tempo, ora nell'olio.
Aricordarlo nelle sue Memorie & per-
sino Lorenzo Da Ponte, librettista di
Mozart, che arrivd a Gorizianel 1777
ed entrando affamato in unalocanda
vide «un piatto di pollastri fritti (...
ne presi un quarto e me o trangu-
giaiin un momento. lo lo trovai tanto
delizioso, che credo d'aver inghiottite
anche le ossa». Comportatevi con
pil creanza, ma troverete anche voi
eccezionale il pollo fritto. Unaltra
specialita che dalle Gostilne, ovvero
le trattorie del Carso, ha preso casa
incitta € la Lubianska: fette di carre
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foto Felix Jermann

da soffritto di pancetta o ciccioli
dilardo in padella, con aggiunta
di aceto; ma anche semplice,
con l'ovo duro, ovvero con uova
sode, oppure accompagnata
dafagiolilessati. Da abbinare a
una Ribolla gialla ferma, magari
macerata di Oslavia, frazione
collinare del capoluogo.

Se laRosadi Gorizia
e l'ingrediente di un primo,
come un gustoso risotto, potete
accompagnare il piatto alluvaggio
Collio Bianco, a una Vitovska del
Carso goriziano, ma anche ad
unleggero Pinot nero...

di maiale, prosciutto e formaggio,
che passate nella farina, nelluovo
e nel pan grattato, vengono fritte.
Qualche locale le propone enormi,
altrile vendono piccole, da passeg-
gio! Immancabilile patate fritte, che
in alcune osterie vengono ancora
tagliate amano, le frittate alle erbe
e le verdure, come melanzane e
zucchine pastellate e fritte.

E i sardoniimpanati,
che giungono dai pescatori di
Monfalcone e di Grado? Perfetti
da antipasto con un vino mosso,
daagguantare per lacodinae da
assaporare da verigourmand...

CONTORNI NO-STRANI

Questononé&unmenu,
percid citiamo i contorni pit diffusi e
caratteristici, lasciandovi un po’ disor-
presa. Partiamo dalle patate in tecia
ovvero rosolate inuntegame conla
cipollafino aformare unadeliziosa
crosticina che rappresentail valore
aggiunto e abbrustolato diquesto
piatto. Ci sono anche verze integame
e finocchigratinati, oil semplice
radicio e fasoi, ovvero radicchio e
fagioli. Nel 1728, in unlibro stampato
per la visita delllmperatore a Gorizia
silegge «Nelle alture nascono molti
buoni capuzzi, che 'Ottobre limetto-
noin garbo, e servono tutto 'anno».
Ecco spiegata letimologia dei
capuzigarbi, cioé dei crautiinsaporiti
dallimmancabile cumino, che potrete
abbinare a una salsiccia nostrana.

Foto Fabrice Gallina

Goulasch

Fraisecondinon sipud
tralasciare il Goulasch,
una pietanza ungherese, ma
adottatain pieno a Gorizia, in forma
meno piccante.

E uno dei piatti pit
consumati dai goriziani, tant'é che
fino agli Anni Cinquanta unamezza
porzione di “Golas” erauno dei
merendini ideali di meta mattina
degliuomini di tutte le classi sociali.

Attenzione: e unacarne
inumido e non una zuppa, come la
Goulaschsuppe austriaca.

OMLET / PALACINKE

Le nostre mamme e
nonne lichiamavano omlét o amlet,
ma da qualche lustro preferiamo
distinguere questa delicata
crespella da quelle francesi,
chiamandole palacinche.

E una pietanza semplice e percio
antica, diffusa in tutta la Mitteleuropa
(palatschinke, palacinka ecc.)

che puo avere un ripieno dolce o
salato, che viene servita arrotolata
0 piegata in quattro. Insomma,

un contenitore che si presta a
soddisfare tuttii gusti e che sipud
mangiare con le mani, se arrotolata,
o con le posate quando & piegata
in quattro. Da noila palacinca

€ quasi sempre un dessert, ripiena
dimarmellata, diricotta e nocio

di crema al cioccolato, spolverata
di zucchero e, talvolta,
accompagnata dalla panna.

Quello tipico goriziano
prevede tanta carne dimanzo e
tanta cipolla, un cucchiaio di paprika
dolce e mezzo dipaprika forte,
abbondante vino rosso. Sifa anche
il Golas di selvaggina, con il cinghiale
e conil capriolo. Pure 'abbinamento
sara con unrosso locale, come
un Refosco della pianuraisontina
o unuvaggio Collio Rosso. Per
contorno non manchera una fetta
di polenta, magari affettata con uno
spago da cucinal

Nel periodo
pasquale a
Gorizia si trovano
inunpaiodi
trattorie le fulis

0 velikonocne fulje in sloveno, un
piatto che mescola dolce e salato:
si tratta di polpettine allungate a
base di pane raffermo che vengono
cucinate nellacqua di cottura del
prosciutto e farcite con uva passa,
zucchero, pinoli, erbe fresche,
uova, erbacipollina, cannella,

noce moscata e aglietto selvatico.
Incredibilmente aromatiche!

Lafamadeivini del Collio
Goriziano li precede, ma non bisogna
mai accontentarsi del “sentito dire”.
Vanno degustati e bevuti: magari fa-
cendovi consigliare dall'oste, andate
avisitare le aziende che circondano
la cittal Nella frazione goriziana di
Oslavia, cé la ben nota Ribolla gialla.
Ma anche in altre frazioni, come
San Mauro, Piedimonte, Lucinico,
Gradiscutta e sul Calvario, come pure
a Sant’Andrea e dintorni, si produ-
cono vini che sono rivendicati Doc
Collio, Doc Friuli, Doc Friulilsonzo e
Doc Carso. Percio, oltre alla Ribolla
gialla, secca o macerata e damolti
spumantizzata, troverete il Friulano:
gia conosciuto come Tocai friulano,
citato per la prima volta proprio a
Gorizia (1632), ha persoilnome e ha
tenuto laggettivo, che lolega ancor
dipitial Friuli! Gi sono poi il profumato
Sauvignon, il raffinato ed elegante
Pinot bianco e il Pinot grigio, che
puod avere un bellissimo color ramato,
bucciadicipollal C'¢ una Malvasia
secca e semiaromatica, quella
Istriana. Luvaggio Collio Bianco,
fatto conle varieta autoctone oppure
con altri vitigni bianchi, € la cuvee per
eccellenza. Frairossispiccail rubino
Merlot, vero gioiello del Collio, segue
il Pinot nero, unrosso leggero

Sempre del periodo
pasquale € la Gubana goriziana,
0ggi preparata tutto l'anno, che
potete comprare nei panificie nelle
pasticcerie della citta.

Fatta rigorosamente con la pasta
sfoglia e un ripieno di uvetta, noci,
pinoli, cedro candito... nel quale

Ci possono essere anche mandorle,
buccia diarancia grattugiata. Ha
una forma arrotolata, tipo lumaca.
Ma state pur certi che lamangerete
veloci, perché e soffice, squisita,

spezie che ognific

o esclude, come cannella, vaniglia,
chiodi di garofano. Un vino passito,
non troppo dolce, ci sta bene.
Oppure unagrappalocale, se la
prendete a fine pasto.

che sipud accompagnare anche
apiatti dipesce, i Cabernet,
laustero Refosco la cuiimportanza
¢ testimoniata dalla diffusione in tutta
laregione e se viinoltrerete dipoco
verso il vicino Carso goriziano,
potreste imbattervi persino nel suo
cugino Terrano, leggero maaspro.
Se ivini spumanti abbonda-
no, pill rari sono i dolci e passiti,
come il Picolit, un tempo utilizzato
anche per cuguluf e gubane, bagnan-
dociuva sultanina, zibibbo e noci,
nella preparazione del ripieno.

Servizio dibicchiere e bottiglia, Boemia, secondameta XVll secolo,
Fondazione Palazzo Coronini Cronberg, Gorizia.

Un altro dolce che vi
conviene provare o acquistare el
Cuguluf (dal tedesco Kugelhupf),
0ggi meno diffuso diun tempo, ma
sempre molto buono. | buchtel,
deifagottini ripieni di marmellata di
albicocche, prodotti per Carnevale,
ma anche i crafen o krapfen e molte
altre leccornie dolci che trovate nelle
pasticcerie.

Molto diffusa & la Linzer
torta, anche se qualcuno sostiene
che abbia origine dalla citta tirolese
diLienz, che fin dal Medioevo era
tea di Gorizia, & invece un dolce
nz, capoluogo dellAlta Austria.

- Buonissimo, selo
trovate frai dessert ordinatelo,
& lo Strucolo in straza ovvero uno
strudel con ripieno dinoci tritate e
_uvetta, cucinato nellacqua bollente

- avvolto nello strofinaccio.

La tradizione della produ-
zione di birre nella Venezia Giulia
e piu vecchia di quello che si pensi.
Essendo una bevanda tipica del cen-
tro Europa la birra arrivo a Gorizia,
introdotta da quei commercianti arri-
vatiainizio '800 da Austria, Germania
e Boemia, abituatia consumarla
quotidianamente. Cosi iniziarono a
nascere piccoli birrifici per soddisfare
il palato dei tanti cittadini provenienti
daregionibrassicole dellimpero.
La birra prodotta da queste fabbri-
che, benche definitabuona, serviva
soltanto per ilconsumo locale e per
lacampagna. A causa delle malattie
della vite e della minor produzione dli

Ricettafacile

vino, crebbe il consumo di birra tanto
che nel1872 a Gorizia ogni Bandista
che suonasse in soire¢in sale
oneigiardiniaveva “diritto alla cena
eda 2 bicchieridibirra”. Oggiin citta
la tradizione riprende con un birrificio
artigianale, con tanto di tap room,

ed altri nei paesi limitrofi.

DIGESTIVI

Ilconsumo di grappe
e acquaviti ha radici antiche, con
numerosi distillatori in citta gia nel
'600 e '700. Ma una nuova crescita
nel settore si ebbe con listituzione
della Zona Franca nel 1948: in pochi
anni nacquero ben 11 industrie attive
nella produzione diliquori, distillati e
sciroppi, alcune ancora attive.
Infine, per digerire ogni piatto, quasi
per lavare ogni peccato digola, c'ell
Pelinkovac: amaro a base diassen-
zio e dialtre erbe, da bere in purezza,
oppure con ghiaccio e limone.

per ricordare Gorizia

ILLIPTAUERALLA GORIZIANA

Ingredienti: 250 g diricotta fresca,
4 cetrioli sott'aceto, 2 cucchiai
dicipolline sott'aceto, 1 cucchiaio
di capperi, 1 cucchiaio abbondante
disenape, 1cucchiaio di paprika
dolce, paprika piccante a seconda
del vostro gusto, un pizzico di sale
e pepe. Facoltativoil burro.

Pane nero disegale.

Preparazione: si tritano assieme
le verdure sott'aceto, quindi si
aggiunge laricotta e simescola
bene, amalgamando il tutto

(non deve predominare il gusto di
una verdura sullaltra).
Siaggiungono la senape, i due
tipi di paprika, sale, pepe. Se si
vuole dare piu corpo al formaggio,
alla fine si unisce un cucchiaio di
burro morbido, avendo cura di

o

amalgamare il tutto. E pronto quindi
da spalmare su fettine di pane nero.
Vino consigliato: Friulano

Variante: Liptauer dellanonna
Invece dellaricotta potete utilizzare
mascarpone e gorgonzola,

usate solo la paprika piccante

e aggiungete kummel (cumino) e 3
acciughe! In questo caso abbinate
le vostre tartine di pane nero caldo,
con Liptauer spolverato di paprika,
aun calice di Refosco!




