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TAGLIARIN BERGIOLESE

Breve storia "del tagliarin nei fagioli Ber gmlese" (R
Il Tuglierin nei fagioli Bergiolese, nasce come sostentamento
alimentare durante la fine della guierra, e conie alimento per i
cavatori della Brugiana, essendo un piatto povero e con poco
mpegno economico. Le matierie prime di allora come in parte oggi,
venivano raccolte nei campi del borgo di Bergiola Maggiore, con
l'impasto molto semplice da eseguire. Era chiamato il piatto della
"festa", perché le donne le mogli lo cucinavano molto spesso la
domenica, quando i cavatori facevano ritorne a casa dal lavoro di
cavatore o lizzatore. Oggi questa pietanza, viene riproposta da ormai
quasi 20 anni alla ”Sacrm Vecchi Sapori della Brugiana”,
svolge tutti gli anni a Bergiola Maggiore r.rf:n‘re' hrcr!m

che si

L'acqua rigorosamente dalla fonte Comunale, l'olio extra vergine
usato donato dal produttore paesano Alvaro danno al piatto un sapore
- genuino. La pasta viene sempre e rigorosamente preparata e tirata a
mano con i cannello (mattarerllo) secondo la ricetta della Gigliola,
tramandata da madre e figlia, e tagliati a coltello come tr adizione
Bt viole.

Com'e gia detto, vengono preparati per i due giorni di festa freschi,
sabato per il sabato domenica per la domenica, per la paura di
trovarer il minestrone con il sapore di acido, come direbbero le donne
"cosi non si shaglia”.

Ingredienti:
- 1 cavolo verza
- 10 carote
- 10 patate
- 4 cipolle
- 1 sedano
- 2/3 teste di aglio
- Skg di fagioli freschi da sgranare
- Skg di fagioli secchi da ammollare

- (questa ¢ la quantita necessatria per un solo giorno di sag
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Comunale per una notte.
iE Il mattino Seguente cuocerli.
Nel frattempo, mettere a rosolare in un tegame le verdure lavate,
cavolo verza, carote, sedano, Clpﬂllﬂ e patate, E
Aggiungere un po di concentrato di pomodoro e mettere il tutto in una
bella pentola a cuocere aggiungendo 1 fagioll, cottl la sera prima.

Dare un tempo di cottura di circa 2 ore,
Al termine. passare con 1l passatutto a mano le verdure, aggiungere
una manciata di fagioli borlotti freschi (coftti a parte in acqua) e
assagglare di sale e sapore.

Impasto "Taglierin Bergiolese":

 Impastare farina "00" e grano duro con acqua, un po di sale e olio

extra vergine di oliva.

Lasciare |'impasto non troppo tenero, tirare con cannello
(mattarello) e tagliare a listarelle con 1l coltello.
Mettere 1l prodotto in vassol infarinati a riposare.
Mettere 1l Tagliarin in pentola con 1l brodo e degustare con un
po' di olio extra vergine sopra e pepe (a chi piace)... Occhio alla
cottura. ..




