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Il radicchio

Bandiera della tradizione culinaria trevigiana e ortaggio simbolo dell’agricoltura veneta, il radicchio rosso di
Treviso € una bonta inimitabile. Una storia che si perde nei secoli tra ricerche iconografiche e leggende di paese

Precoce o tardivo
tesoro trevigiano

Andrea Ciprian
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Delle due varieta, precoce e tardi-
vo, il secondo é il piii ricercato.
Deve la sua unicita al lungo e ac-
curato processo di produzione e
alle particolari caratteristiche del
territorio di coltivazione, che il di-
sciplinare Igp identifica nelle
campagne di 24 comuni:17 in pro-
vincia di Treviso, 5 in quella di Ve-
nezia e 2 nelPadovano. Sitratta di
una zona fertile e ricca di acque
purissime, elemento fondamenta-
le per la crescita e per la produzio-
ne. Le acque di falda che scendo-
no dalle Dolomiti, scorrendo sot-
terranee per poi risalire in superfi-
cie, quando incontrano strati ar-
gillosi formano la linea di risorgi-
ve che divide l'alta e la bassa pia-
nura. E questo I'habitat naturale
dove si e sviluppata la cicoria sel-
vatica autoctona che nel tempo i
contadini hanno valorizzato, tra-
mutando un’erba povera in un’ec-
cellenza gastronomica ambita
per la dolcezza, la croccantezza e
laricchezza di gusto.

La storia del radicchio si perde
nei secoli tra ricerche iconografi-
che e leggende dipaese. Si raccon-
ta, ad esempio, che in tempi lonta-
nissimii primi semi siano stati la-
sciati cadere dagli uccellisul cam-
panile di Dosson di Casier, per es-
sere poi trovati e coltivati dai frati.
Di certo c’é che il radicchio rosso
di Treviso lo si vede rappresenta-
tonel quadro di Leonardo Da Pon-
te “Le nozze di Cana”, opera risa-
lente al ‘500 nella quale siscorgo-
no gli inconfondibili ciuffi spunta-
redauna cesta.

Potrebbe averci messo del suo
il vivaista Francesco Van De Bor-
re, sceso dal Belgio nel 1870 per
realizzare un giardino all’inglese
nella trevigiana Villa Palazzi: sa-
rebbe stato lui a insegnare le tec-

niche di imbiancamento utilizza-
te all'epoca per le cicorie belghe.
Oppure, come spesso accade, tut-
to potrebbe essere dovuto alla ca-
sualita.

Si narra, ad esempio, che un
contadino, all’inizio di un impre-
cisato inverno, dimentico dei ra-
dicchi ammassati in una carriola.
Quando un suo famigliare estras-
se una piantina e le tolse le foglie
rinsecchite, scopri con stupore

che all'interno c’era un sanissimo
radicchio dal colore rosso. Aned-
doti e racconti quindi non manca-
no, ma c’¢ anche un’indiscutibile
e precisa attestazione storica: il 20
dicembre 1900. In quella data si
tenne la prima “Mostra del Radic-
chio” sotto la Loggia dei Trecento,
aTreviso.

Evento che quest’anno e giunto
alla 111. edizione essendo stato in-
terrotto solo in occasione delle

guerre. Altro anno importante &
stato il 1996, quando al radicchio
rosso di Treviso venne riconosciu-
ta la certificazione Igp - fu il pri-
mo ortaggio ad ottenerla in Euro-
pa—enacque il Consorzio di tute-
la (www.radicchioditreviso.it), so-
dalizio molto attivo nel promuo-
vere sui mercatilevarieta tardivo,
precoce e il variegato di Castel-
franco. “Il procedimento di produ-
zione del tardivo e lungo e laborio-

Lorenzo Pistollato, coltivatore biologico: «Quello del tardivo & un procedimento lungo e laborioso»

so —dice Lorenzo Pistollato, colti-
vatore biologico di Zerman -. Si
comincia con la semina, tra giu-
gnoe gliinizidiluglio, o con il tra-
pianto, 20 giorni dopo. La raccol-
ta avviene in genere alla fine di ot-
tobre, dopo le prime brinate. Poi
le piante vengono pulite dalle fo-
glie esterne e raccolte in mazzi
per la successiva fase di forzatu-
ra-imbijancamento: i cespi sono
immersi in acqua di risorgiva per
circa due settimane, a temperatu-
ra costante, cosl riprende il pro-
cessovegetativo. L’assenza diluce
impedisce alla pianta di produrre
clorofilla, da qui il tipico cuore
rosso. Sitermina con la toelettatu-
ra, illavaggio e il confezionamen-
to”.
Cosi il “fiore che si mangia” &
pronto a entrare nelle cucine di
case e ristoranti. Delizioso nelle
preparazioni a crudo e ottimo co-
me antipasto e contorno, il suo gu-
sto e la versatilita lo rendono un
ingrediente perfetto anche per i
primi o per sfiziosi dolci. Tanti so-
no gli eventi dedicati al radicchio
rosso di Treviso:per non perderli
c’e il sitowww.fioridinverno.tv.
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