LA ROSA DI GORIZIA

"D'inverno ai primi freddi, si stringe attorno al cuore, ma non sc
Walter Filiputti
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LA ROSA DI GORIZIA

Una rosa per gourmet

Rara e dal guste
placevolmente
amarognolo, la bella
cicoria rossa di Gorizia,
dopo un passato
gloricso @ un presente
reso difficoltoso
dall'espansione
urbanistica, si sta
lentamente
riaffermando sul
mercato locale

Helle fawale quakhe voblta i ranocchi si ta-
sformano m principr, quelio che mon s eg
ae mai 2 che nells realts le roee s amue
tano in mdicchil Accade a Gorria, Garizia
citta, dove la vari=ta locele o cicona, dal co-
lore mosso intense o oon vanegature e sfu
mature che pofanc verso il msa o il rosso
granato, & meglio conoscita in rona con al
riome di Rosa di Gorize. Anche s2 sono o
mai soly una mezza dozzing gl agricohon
che custodrscono, tramandano e selerona-
o il seme della Rose, quests werdurs (e
nale, fragrante e squsita, € renuta a bus-
na ragione il simbolo culnarc dells citta. Lo
ricondava in Sores, la Meza susthaca, i ba-
rane Karl von Czosmig gia nel 1873, quan-
do tra ke poche e sicure fanti di reddite della
campagna det mest reddi venme ctata una
cicoria rossastra. Il curioso nome di Rosa che
contraddetingue il radicchiz di Gorizia de-
riva cdalla forma che si ottiene selerinnando
la produzione di semi che pid si awicinane
a questa forma & che quindi possono risul
tare diversi a seconda delle omogliose fami

Da VJ)G Magazine, gennaio 2012

e ]

g conladine das cul provengono. I lenena
weale per ottenere forma e colon desiderali
& quelly di origine aluvionale can scheletio
cakar=a_ |l radicchio vens seminato & peno
campo in larda primavera, taholla associa-
io ad avena o frumento, poi ai primi freddi
wiere reccolle con ke radc e legato in maz-
i che vengond corsenati per quakhe setli-
mana in trincee scavate nel campa per evi-
tare la perdita di peso dovita al geln. Per i
crescita i forzalura e necessano accoslaie i
mazzi gli und agli altri in locali riparati, caldi
e privi di kice; talvolta per questo si ricope
A radicehin con della paglia mentie & cadula
ndiswso la pratica di wtiliezare appasiti spa-
7i nelle stalle, che garantivan il giusto tepo-
= = la mighors concimaziones. Al momento
opporiunc | mazzi veagono tolti dal ktio
cakio, si ripulseonn ke plante @ 5i aspomanc
e foglis che impadecono di vedeme il cus-
1=, a forme di mosa. Prodotio che in passato
ha ayuto grande importanza per I'sconomia
cittadina, espamsione urbana degli ultemi
decenn ba messo & dura provs | soprave
venza della Rosa di Gorgia, che si sta riaffer-
mandn sul merato lcale & 5o quelio trie
stine, || guste placevolments ameamognolo la
reride adealla a essere lavorata con formeggi
ecame §oosin purtroppo & slevato rispetio
all= altre vesdure di stagione: dipends dalla
difficolia di reperiments e dallelevata meces-
sita di mancdopera richiesta per il processo
produttivo.

A Gorizia guesta
verdura invemale,
fragrante e squisita,
& ritenuta a buona
ragione il simbolo
culinarioc della citta
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ITALIA A TAVOLA , marzo 2011

VENEZIA GIULIA VIA DEI SAPORI, pag. 175-176

GASTRONOM IA
LaRosa di Gorizia
incoronata

reginadellatavola g
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RADICCHIO
FT0IDIDENTICE CONBABIGCHIG:RES:

£ & COUNTRY, n. 209 - Febbraio 2011
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http://www.civiltadelbere.com/author/bepi-pucciarelli/
http://www.civiltadelbere.com/giu-le-mani-dalla-rosa-di-gorizia/
http://www.ortoveneto.it/

LA ROSA DI GORIZIA

Podobno kot se grdi racek preobrazi v laboda in
zanikma gosenica v lepega metulja, se nit kaj
ugladna cikorija dolgotasnih zelenkastih listov
intrpkega okusa spremeni v soden in hrustljav
radit, ki ga poleg izjemne organoleptike odlikuje
tudi kontrastno prehajanje belega listnega
rebra v fivo rdedo barvo listov. Kar nekaj teh
lepotcey lahko v zimskih dneh kupimo tako

na trénici kot v zelenjavnih trgovingh, toda e
povr3en opazovalec hitro opaii, da so med

njimi kar velike razlike. In to tako v obliki kot v
ceni. Za najboljgega in najdratjega velja uvaden
trbiski radié, toda pravi poznavalci prisegajo

na domatega goriskega, in $e posebno na
solkanskega. Prav slednji ni samo najhalj3i,
ampak 3l tudi najhol] redek.

Najbaljsi je solkanski
[Novo)Goricani pametn

mesto vrenice Ko

TPou

wijo siehla v koreniko bi dobili stilizirano podo-

B i LIl Bl namenjins. ol 1o po-

niesl led v sver, Med prvimi je o
von Crernig-Czernhausen

Das Land Girz und Gra-

(186.4-1880), g
direa (Dunaj, 1873) o

pr

nja rdedkasto cikorijo

jo jeseni kme v hleve, kjer izpostay

woplori goveda in gnoja dozori v zclo cenjeno vi-
v igjemno rodovienost vreoy

Ldabi

tnino, Baron je

med Gorico in m rer je celo predlagal

Garica, ki ji je ljubkovalno pravil savserijs]

peatali tiniverziteena msra s krudljem 1

e
in kroetijskih znanost, O izjemnih naravnih da-

nastih sbmoéja je bil prepri¢an rudi profesor Car-
lo Hugues (1

91934}, ki mu je §e na predveder
zalethka prve svetovne vojne napovedoval fudovi-
o prihodn

Nican,
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Radi¢ nas

goriski

ga radica se posamezniki kvedjemu Se bojujejo 2a
njegov ohstanck. In to dobesedno, saj nié hudega
shitede cehelice m #e selck-
cioniranega solkanskega radica (ki je v Sloveniji
uradno priznana kultura, za kar gre velika zasluga
a red-
kast. »5¢ malo, in ga ne bo ved,je v glasilu Kra-
jevne skupnosti Solkan {Solkan roo1) decembra
2004 zapisal Jernej Zavrranik, poromec drugine,

jo genersko &

ko da postaja de v

zakoncema Osvald),

ki je nekot pridelala tudi dve woni radida, Kalika
se ga pridela danes, ne ve nihée. Malo, zagotove
remalo, da bi sploh pridel v naso zavest. Ucen-
ki Biotehnid Mareja Hy
in Minka Vreovec, ki sta v folskem leru 2009/
apravili seminarska nalogo o gorigkem radicu,

: fale v No

sta med sodolei izvedli primerjal
n kuplienim ra
nski, za katere;

o pokuding 2

sol-

domaci em. £magal

a 5o vsi ugotavljali,

4 je manj

grenal, slajdi, balj hrustljas, krhek in se lepo prei-
wvedi, medeem ko je tisti iz trgovine gumijast in se
valja po ustih. » Razloga 2a to dobroto sta (vsaj)

dva. £ de udomadenima izrazoma povedano: ser-

Kot najprimerneja so se fekaza-
Ia prodnara ta na levem bregu Sofe, od Solka-
na do Sandrefa, ki jim sledijo vrovi ob vzno
ke planore — crniski ali vipavski radid je
iel vedno nekoliko redje v prodajo kot solkanski.
dié
ije modnejio ko-
reniko, kar mu pride prav, ko mora iz teh zalog
toditd rozeto. Zate pa je nujno, da ga oplazi shina,
saj Sele takrat izgubi za cikorije 2
«Prej ga de laéni zajci ne povahaj
ti poenavalei,

radr i kulriva

ju

Trnow:

Poletna susa mu ne $kodi, prej obramo, B

s

.+ vedo poveda-

Sosedi ponosno, mipa ... =
lepiega in najboljega ji
. Odbirali so kore

saflaol] \ieA ik prsselill 15 pator shirania

clekcioniranje naj-

pridelovale ike radicev, ki so

jim bil
seme, ki 5o ga naslednje leto posejali. Nekod fe
marca, okro, in 1o med pienico.

zavetju visokih stebel

sverega Jozefs

Radiz je odgnal, vendar v

nadilno grenkobo,

miroval do ketve. Po spravilu fita se je veselo razra

sel, kmetje g

s0 njive de julija in avgusta efriva-
¢ LEE

pripovedi,

mer danes spomi

o pridelka in priprava
silienje se zaéne po prvi ali drugi slani, obicajno
po sveti Kacarini > treha
najprej odkopar (ali s prircjenim plugom fzora-

i) ter mu odser

novemiber), Radié

ti poikodovane sunanje lisee

in zemljo s korenin, Povers
za siljenje, ki traja naj
saj sveko rozero obdajajo nagni-

0 v SNOPE je primeren

¢ dva tedna. Sledi najbolj

mazanas delo,

i list, ki jih je treba odstraniti, skupaj 2 rozero pa
gre v prodajo rudi deléek korenike, zaradi katere
. @ Na Goritko
e. kjer

sti pocnali e

ostane rozeta e dober reden sv
je gojenj
so tehniko s

o [z Bened:

v 15, stoletju. Za obmoéje okoli Trhita je zimski

radic danes glavni kmetijski pridelek, na larere-

e lokalne prireditve in promo-
cijske predstavicve po Traliji in v wjini. Usoda

nase je manj roénaca. Kot da smo horeli doka-
zari, da ga znamo pridelat, zdaj pa ne vemo ved,
kaj bi z njin. In vendar se prodaja dobesedno za
ne se halje
telji, na erzadki erinici pa i pred be
gel ceno 28 evrov! Eden redkih solkanskib

kmetov, ki ga fe prideluje, mi je dejal, da hodi k

. 1o eveov 2 kilogram med pri-

njemu le en krajevni gostilnicar, pa fe on ga kupi

ma za lastno rabo. D je predrag za v gostilno,

pravi. Pogosteje ¢
na kroznik v najboljiih gostilnah na drugi strani
meje. Pri vikljuéevanju rega domacega regus
stavea, regrata ali kakor koli fe mu kje reéejo, na
jedilnik, pa so sefi kuhinj pogusto v vel
gi. Gre
jedla predvsem kot solara,
toplega kromp
ocvirki. Nekateri hocejo poudarjati predvsem to

1, N 1@ § penosom, postavijo

a, hra-

i vadre-

za radicionalne dobroen, ki se je obidajno
" veliki shupni skledi,

. zabeljena 2

z nek

uporabne viednest najholjte med zimskimi zele-
za druge je mamljiv
da ga uporabijo za prip

njavami enko-shidek okus

radida iz 0 omak, na-

pen, Felatin ..

devo ake nas lahke spremlja od

predjedi do sladice, pa rudi grendica z radicem je
cenjena poslastica. * Ko bi ga le bilo ved, Kole

sa zgodovine ne moremn zavrren nazaj. Toda kaj
boma poiskali za izgovor, ko bomo skeuteno pri-

znali, da solkanskega radica niti za seme ni ve

Tont GoMISCER
foto MARIAN MOCIVNIE

Revija VINO, letnik VIII., nr.4 anno 2010
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