L'ITALIA A TAVOLA

UN LAGO DI TRADIZIONI
Qui, da sinistra: veduta di Passi-
gnano sul Trasimeno; crocchette
di pesce; paté di tinca affumicata

. . . N . ~__condire hier: anrichten
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“LA MIGLIOR VITA E QUELLA DEL PESCATORE. riso, — ma noilavoriamo solo mezza giornata e abbiamo il il camioncino  Kleinlaster
D'inverno & un po’ dura, ma d’estate facciamo i signo- ~ pomeriggio a disposizione per fare quello che vogliamo!” la f:%gi;:'gai Z{j:e”b“de ‘
ril” Marcello Zeppittelli, segretario della Cooperativa dei Il piccolo paese di San Feliciano ¢ famoso per i vicoli an- valere lapena _sich lohnen |
32 pescatori di San Feliciano, quest'anno & molto contento: tichi, stretti e ripidi, il bel lungolago e il verde profumato _assaggiare _ probieren 33 Il
—— il livello del lago Trasimeno & pil1 alto di ben due metria  della campagna che lo circonda. I pescatori che vivono e Igg:;g: :;?;Sm Ahren- T '
l‘ causa delle piogge e la pesca del persico reale, della tin-  lavorano qui sono ben 45. Da qualche anno, infatti, molti il cartoccio  Tute |
ca, dell'anguilla, del luccio e della carpa ¢ stata migliore  ragazzi hanno deciso di fare questo mestiere e ben 15 pe- la carta paglia _ Strohpapier
@ del previsto. “Quando I'acqua & bassa, il pesce si muove  scatori hanno poco piti di 20 anni. “Forse & l'effetto della somfgﬁ:: Eggg: L
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de dalle colline. Di solito, il lago supera di poco i quattro
metri, ma quest’anno ¢
arrivato a oltre sei me-
tri di profondita. Maz-
cello appartiene a una

SAPORI
VISTA LAGO

Neben Hecht, Aal und Barsch sind Karpfen und Schleie Hauptzutaten fiir
die regionalen Fischspezialititen. Besondere Leckerbissen sind auferdem

sfilettano, lo congelano, lo vendono al minuto e lo spe-
discono ai ristoranti, anche a quelli del lontano Lago di
Garda. Da un po’ di tempo, poi, lo affumicano anche.
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produttori di legqumi fagiolina del

con olio, prezzemolo e aglio.
Nell’altra pagina: gii Orsini,

Trasimeno.

un camioncino che hanno
trasformato in friggitoria,
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famiglia di pes catoti vista lago  Seeblick ) il palodi  Holzpfosten dove si possono mangiare |
. A il pescatore  Fischer ) legno Kab di Val
e si muove senza dif- d'inverno  im Winter conficcato  hineingesteckt snac wpes'ce. Yale |
ficolth da una picco- lacooperativa Genossen- il fango  Schlamm davvero la pena di assag- I
=—p = i schaft ~ iifondale  Seegrund iarli: le crocchette di pe-
la barca ?ll altra. Passa il livello  hier: perpendi-  senkrecht gl—l K E—
fra i molti pali di legno Wasserspiegel colare ] sce latterino sono servi-
conficcati nel fango del alto  hoch ~ sostenere stltzen, halten te nel classico cartoccio di I|

B il persico  Flussbarsch larete Netz ) . o |
fondale. Sono dispo- reale catturare  fangen carta p' aglia; 1 a}ngullla’w.e | |
sti in perpendicolare latinca  Schleie adisposi-  zur Verfligung ne prima soffritta nell’olio .
rispetto alla riva e so- Tanguilla  Aal zione In particolare, con la tinca affumicata preparano un paté  aromatizzato con aglio e rosmarino, poi marinata per 48 |

= il luccio  Hecht stretto eng . . A \ . . . . . . .
stengono una rete co- it Karph fipido st che si condisce con oho,. pljezzemolo, agho‘e limone e si BFe) il [ ml'stura che si ottler'1e facendo bollire aceto, ‘
nica fissa chiamata tofo, " basso niedrig il lungolago  Uferprome- spalma su fette croccanti di pane abbrustolito. Una delle  vino bianco, cipolla, carote, salvia e zucchero.
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che serve a catturare Il?f°f°;‘d° tief o n@eb_ £ prelibatezze ¢ il caviale del Trasimeno, che i pescatori pre-  D’estate, poi, i pescatori organizzano attivita di “pesca- |
. = alimentare speisen circonqare umgeoden g . .y > » . . ” « e 3 .
le anguille. “I pescato- Pacqua di ori- Regenwasser riflettere  Uberlegen ~ © parano. con uova di carpa e di tinca. E ottimo quando vie-  turismo” e accompagnano i visitatori a scoprire le me-
ri di mare usano reti _9ine piovana congelare _einfrieren = ne aggiunto al sugo di pomodoro per condire i pici, che  raviglie del lago a bordo delle loro barchette. Si parte
pit1 belle delle nostre, - 'alg'gi‘;’igg::g ;frfsvierig i Vg";?;if; lc?éllf/lgrzl?:&?:r; 3 sono spaghetti porosi, fatti a mano e tipici della zona. Vi-  la mattina presto, oppure al tramonto, per raggiungere ‘
i} (&3 . . . . . . . . . . .

commenta con un sor- keit affumicare  rAuchern v cino al magazzino i pescatori della cooperativa tengono  tre mete: I'isola Maggiore, un villaggio di pescatori del » |
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b Quattrocento, con soli 20 abitanti; I'isola Minore, un pic-
colo bosco romantico che sembra galleggiare sull’acqua
e, infine, l'isola Polvese, dove ci sono un monastero e un
castello e che & utilizzata per ricerche scientifiche e atti-
vita didattiche. Qui si fermano per cucinare tutti insieme
il pesce appena pescato. Dalla riva si osservano i cigni
selvatici e il falco pellegrino, gli aironi rossi e cenerini
che fanno il nido fra i canneti; si ammira il panorama dei
borghi medievali che si affacciano sulle rive. Il borgo pitt
grande ¢ Castiglione del Lago, che si trova su una peniso-
la calcarea alta 200 metri. La sua fortezza medievale, vo-
luta da Federico II di Svevia, ha una forma pentagonale,
con cinque torri e tre porte, che si ispira alla costellazione
del Leone. Un altro dei suoi gioielli & Palazzo della Cor- i {

gna, una piccola reggia cinquecentesca con gli affreschi
Lo sapevate che...

del celebre pittore manierista Niccolo Circignani, detto
La Cooperativa di pescatori di San Feliciano nasce nel

CARPA REGINA
IN PORCHETTA

Ingredienti per 4 persone:

2 ciuffetti di finocchio selvatico [wilder Fenchel]
0 una manciata di semi di finocchio

1 bicchiere di vino bianco secco

3 cucchiai di aceto di vino bianco

¥ bicchiere di olio extravergine di oliva

200_9 di tardo [Riickenspeck vom Schwein] di
maiale o pancetta [Bauchspeck]

1 spicchio d'aglio -

un rametto di rosmarino

unlimone

sale e pepe quanto basta

© Lavate e sminuzzate [sminuzzare:
zerkleinern] le foglie di rosmarino, I'aglio
e una parte di finocchio. Frullate [frullare:
verriihren) il tutto con il lardo. Potete
utilizzare anche un mixer.

© Per il ripieno [Fiillung] tagliate a cubetti
[Wiirfel] il lardo o la pancetta.

il Pomarancio. Da queste par-
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ti in cucina le sorprese non
mancano. Il piatto piti celebre
del paese e il tegamaccio, una
zuppa di pesce a base di an-
guilla, luccio e pesce persico
che viene cotta in una pento-
la di coccio, il tegamaccio, ap-
punto. La zuppa € insaporita
con un soffritto di verdure,
vino bianco e pomodorini. Bi-

1928, durante il fascismo, un’epoca [Zeit] in cui le coopera-
tive fra lavoratori [Arbeiter] non erano ben viste dalle autori-
ta [Behdrden). | pescatori, che fino a pochi anni prima erano
molto poveri anche a causa dei prezzi imposti [auferlegt] dai
commetrcianti [Handler], si uniscono e decidono [decidere:
beschlieBen] un prezzo unico che il mercato deve accettare.
Diventano pili autonomi e padroni di se stessi [Herren ihrer
selbst] e riescono a raggiungere un maggiore benessere

economico [wirtschaftlicher Wohistand].

sogna cuocerla a lungo e, per il Quattro-  15. Jahrhun- lapentoladi  Tontopf
non far attaccare il pesce alla cento__dert : ogcclo
.. ] 'abitante  Bewohner, -in appunto  eben
o _ . pentola, guai girare il con- m./f. B insaporire  wiirzen
[9 Pulite il Pe?C‘;- squar]natqlo ” ?Isalate e pelt)]ate ||fste"_10_ e |. interno tenuto con un cucchiaio: si galleggiare  schwimmen il soffritto: aromat. Mischung
squamare: entschuppen), evisceratelo el pesce, anche nelle incisioni /s il monastero  Kloster aus angerdstetem gehacktem
leviscerare: ausnehmen], togliete I'interno [Einschnitt]. Riempite la carpa, anche deve mx_10vere llrll_teﬁ te'gaj il castello  Burg, Schloss Gemiise -
delle branchie [Kieme). Lavate bene e nei tagli, con i rametti di finocchio, le fette me! Al ristorante L'Acquario si laricerca  wissen- attaccare _ anlegen
asciugate con carta da cucina. Fate due di limone e il composto [Mischung] di puo assaggiare un’altra spe- scientifica 'S;Chaftr:iChe _guai wehe
tagli [Schnitt] profondi per il ripieno in lardo € aromi, che spalmerete [spaimare. cialita della zona, la carpa regi- o __rorsenung IWEor oane
senso opposto alla lunghezza. verstreichen] anche all’esterno della carpa. ) T P il cigno sel- Singschwan la regina in ,,Konlg‘!n im
na in porchetta, che € una carpa vatico B porchetta  Speck*, ge-
farcita molto erossa. Il ripieno il falco pelle-  Wanderfalke B fullter Karpfen
T & __P_ grino farcito  gefilllt
¢ fatto con un battuto di lar- lairone (m.) _ Purpurreiher il ripieno  Fullung
do e prosciutto condito con _ rosso il battuto: Emulsion aus klein-
: : : airone (m.)  Graureiher geh. Speck und aromatischem
sale, pepe, finocchio selvati- .,
cenerino Gemdiise
co, aglio e rosmarino tritati e il nido  Nest o illardo  Rickenspeck
un goccio di aceto (vedi ricetta il canneto _ Schilf ~_ vom Schwein
a sinistra). Fra le specialita del medisvale _ ittalaftoriich W/ hipgoohio  wider Fenchel
) ~ calcareo  kalkhaltig selvatico
La chef Anna lago ci sono anche i gamberi, ~— Ja fortezza Festﬁng _ tritato feingehackt
Sagaria e Viola che si servono aromatizzati  Federicolldi  FriedrichIl. il gambero _ Krebs
3 ¢ Svevia von Hohen- lamandorla  Mandel
Chiucchiurlotto con porri e mandorle, e i filet- = staufen " assaggiare _ probieren _
@ "?5;“'_} ‘_Ti ti di luccio arrotolati o profu- latorre  Turm
B N . ristorante : o P la costella-  Sternbild
. S . . . . LAcquario mati con il mirto. Tutti 1'p1att1 one
O Disponete la carpa su una teglia [Form, O Afine cottura, sfilettate la carpa, di- servono la vengono accompagnati con lareggia  Konigs- ADESSOplus
Blech] e irrorate [/rrorare: benetzen] di olio sponete i filetti su un piatto di portata da specialita un buon vino Trebbiano della palast Fai un esercizio sulle
e vino blanco: Mettete nel fornc_> preriscal-  forno [feue'a/feste’Annchtep/atte] e s.pruzzate della zona; !a zona, un Grechetto o un Ga- mancare ?;Elngem' specialitq gastronomiche .del 0
dato [vorgeheizt] (180-200 gradi) e fate [spruzzare: bespritzen] con aceto bianco. carpa regina in . Sed li = 2lnen lago Trasimeno nelia rubrica @
cuocere per almeno un’ora. Riscaldate in forno prima di servire. porchetta. may perugino. >e dopo averi Isiz0ppaldi| m EScHsupRe Grammatica. 3
assaggiati, volete comprarnep  Pesce o
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Da sinistra: Antonia e Marco: Meloni del
caseificio Fanténtannaa Panicale; la fortezza di

Castiglione del Lago.

> qualche bottiglia, vale la pena di visitare la Cantina del
Trasimeno: qui sono raccolte le uve di 270 soci che coltiva-
no sui colli del Trasimeno. Lo shopping pud continuare a
Piegaro, un piccolo paese in campagna, poco lontano dal
lago. Qui Riccardo e Clelia Cini hanno creato un’azienda
di vini e oli biologici di altissima qualita.
L'Umbria ¢ celebre in tutta Italia anche per i suoi parti-
colarissimi legumi. Sul Trasimeno esiste un fagiolo cosi
piccolo che sembra un chicco di riso: si chiama la fagiolina
del Trasimeno, ha un sapore delicato e la buccia sottilissi-
ma, che lo rende molto digeribile. E cosi buono che basta
bollirlo e condirlo con un filo d’olio per ottenere un piat-
to d'alta cucina. Coltivarlo, pero, & un lavoro lungo e fati-
coso. Nel dopoguerra, infatti, la fagiolina era sparita dalle
tavole umbre. Oggi la ritroviamo per fortuna a Passigna-
no, un incantevole borgo medievale che si affaccia sul
lago, celebre per la sua rocca longobarda. Flavio Orsini,
uno dei nuovi contadini colti che hanno riscoperto que-
sti legumi antichi, lo coltiva e lo vende nella sua fattoria
del Seicento. Grazie a lui & tornato sulle tavole anche un
piccolo cecio di colore nero che un tempo non veniva
usato, ma oggi € un vanto di Slow Food.

la cantina  Weinkellerei il vanto  Stolz
raccogliere  sammeln immerso  eingetaucht
il socio  Mitglied la storia  Kunstge-
coltivare  anbauen dellarte  schichte
~ l'azienda Betrieb I'affresco  Fresko -
~ illegume  Hilsenfrucht l'opera  Werk a
__ ilfagiolo _Bohne  lasarta Schneiderin
il chiccodi  Reiskorn ricamare  besticken
riso diltulle  TON
labuccia  Schale il vestito da  Brautkleid
sottilissimo  sehr dunn sposa
digeribile  gut verdaulich mettere in  ausstellen
il filo d'olio  ein paar Trop- mostra
fen Ol il merletto  Spitze
faticoso  miihsam capitare kommen
il dopoguerra  Nachkriegszeit il lunedidi  Ostermontag
sparire  verschwinden Pasquetta
incantevole  entziickend curioso  seltsam
larocca Burg sfidarsi inuna  sich zum
colto  gebildet gara  Wettkampf
riscoprire  wiederentde- herausfordern
cken il casaro  Kaser
la fattoria  Bauernhof . condurre  hier: betreiben
il cecio  Kichererbse il latte crudo  Rohmilch

LAGO TRASIMENO

INDIRIZZI LA CANTINA DEL PASSIGNANO
TRASIMENO AZIENDA FLAVIO

g"" FELt!c"L"p Via Roma 236 ORSINI

pggg;roari'va el Castiglione del Lago Localita San Donato 34

39 075 8476005, +3_9 975 9652493.. _ Passignano

info@pescatorideltra- Qu! si comprano qttlml +39 0758 829255,

&fineno.com vini come il Trebbiano. +39 339 32‘433'79.'

: MLE—_ f/a.wo.orsm/@al/ce./t .
CASTIGLIONE DEL CASEIFICIO FONTE- Azienda chq p'roduce il
LAGO MANNA legume fagiolina.
g:]sgr‘:lg“"“ LAC- via Colombo 30 PIEGARD
Corso Vittorio Ema- Collg San Paolo, LA CASA DEI CINI
nuele 69 Panicale (PG) Vpc. Pgtroso 68,
+39 075 9652432 +39 075 4656364. _ Pietrafitta (PG)
info@istorante /acl- Caseificio in cui acqui-  +39 349 2594845/6.

s stare il Crudolone. Azienda di vini e oli.
quario.it

Panicale si trova a pochi chilometri dal lago, immerso nei
boschi e nella campagna. E famoso per le sue torri anti-
che e le chiese, che conservano tesori di storia dell’ar-
te. Nell'ex monastero di clausura di San Sebastiano, per
esempio, si trova un affresco del 1505 che raffigura San
Sebastiano, opera del Perugino. Nel Seicento il paese era
molto conosciuto per le sue sarte, bravissime a ricamare
il tulle per i vestiti da sposa; a loro & dedicato il Museo
del Tulle, che mette in mostra i macchinari e illustra le
tecniche dei merletti. E divertente capitare a Panicale il
lunedi di Pasquetta, perché nel centro della cittadina si
svolge un gioco molto curioso: il ruzzolone o gioco del for-
maggio. 1 contadini si riuniscono in gruppi di quattro o
cinque persone e si sfidano in una gara che consiste nel
far rotolare grandi forme di formaggio lungo le stradine
labirintiche. Vince chi riesce a far rotolare il formaggio
pitt a lungo. I pilt grandi casari della zona — sorpresa! —
non sono umbri, bensi sardi! E il caso della famiglia Me-
loni, che ormai da generazioni conduce 1'azienda Fonte-
manna. La loro specialita ¢ il Crudolone, un formaggw
fatto con latte crudo e a bassa temperatura.
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Spotlight Verlag

Besser mit Sprachen.

Alles, was Sie wirklich brauchen, um eine Sprache zu lernen:
Blcher und DVDs in Originalsprache, Lernsoftware und vieles mehr.
Klicken und Produktvielfalt entdecken:

www.sprachenshop.de




