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ma ancheil capretto,

la “renga” elo “scopeton” :

DeniseBattistin

Oltre ai bigoli, all'olio o con le
sarde, nell cucina di magro vi-
centina risalta la “renga’, cioé
T'aringa e lo “scopeton’, che
non é il mascho dell’aringa
ma una pii comune sardella.
A Pasqua si chinde il periodo
quaresimale e si torna a man-
giare carne: il capretto arro-
sto & un classico. E quello di
Gambellara & tipico. «La ren-
gaallatte eraunrito acasano-
stra» ricorda Stefano Fabris,
che sioccupa dellasala e della
cantina dell’Antica Osteria
“Al Castello” di Sorio di Gam-
bellara, dove la sorella Paolae
il cognato Walter Smittarello
curanoinvecelacucina. «Non-
na Orsola - prosegue Fabris -
dedicava un intero pomerig-
gio alla preparazione di que-
sto piatto. Prima lavava e pas-
sava in acqua corrente I'arin-
ga, conservata sotto sale, e poi

Lo“scopeton”™
non & il maschio
dell’aringa
maun pesce
diverso: e una
sardella

la metteva a cuocere nel latte
per qualche decina di minuti,
nel quale aveva aggiunto an-
che aglio e altri aromi, cosi il
sapore forte del pesce veniva
mitigato». Una volta cotta,
l'aringa veniva diliscata e, ag-
giungendola ad un terzo del
fondo di cottura, ristretto, si
formava una sorta di “ragi”
che veniva usato in occasione
delvenerdi santo per ottempe-
rare il precetto dell’astensio-
ne dalle carni, come condi-
mento della pasta o accompa-
gnamento della polenta appe-
nafatta.
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Tagliatelle e salsa diaringa cotta nellatte

ne particolarmente delicata,
ha una tradizione familiare.
Papaeracommerciante di sui-
ni e per questo aveva modo di
girare nelle contrade della zo-
na: ovunque potesse, baratta-
vamaiali per capretti, di razza
alpina, e li portava a casa, per
metterli allo spiedo». I capret-
tidevono essere molto giovani
enon aver mai mangiato erba,
ma solo latte materno: queste
caratteristiche garantiscono
una carne bianchissima e pre-
libata. «Infine noi - conclude
Fabris - completiamo il piatto
con radiechi di campo cottie
radici di stagione come rape-
ronzoli o caroteselvatiche».e



