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Un classico tramezzmo al tonno vince il pIimo concorso
Mestre e Venezia continuano a contendersi la paternita

hi vorra mangiare il miglior tramezzino tradizionale,

quello con tonno e maionese, dovra andare a Zelarino,
in via Tito. Il verdetto & stato proclamato dalla giuria del
concorso per 1l mighor "Tramezzino tradizionale mestrino”.
Ad aggiudicarsi l'oscar fra i 26 concorrenti & stato il bar "Ai
Fradei" di Giuseppina Fabris. Sull'origine veneziana o me-
strina del tramezzmno continua un infuocato dibattito. La
risposta I'hanno cercata ieri sera, durante uno show al cen-
tro culturale Candiani, due squadre di Veneziani € Mestrini
doc. Per il centro storico si sono battuti Lele Masiol, oste e
attore, Marco Forieri musicista con un passato di panifica-
tore, larcheclogo Marco Forieri e lo storico Pietro Bortoluz-
zi. Sotto I'egida della torre merlata, invece, larchitetto Gian-
ni Caprioglio, Salvatore Esposito e Monica Zuccon del Caffé
Sconcerto e, ovviamente, Adriano Anzanello, che nel 1966 si
& inventato una ricetta speciale per un pan carre specifico
per i tramezzini. Secondo i Mestrini, tramezzino € solo quel-
1o nato alla vecchia rosticceria Canton di via Allegri che si
serviva appunto del pane di Anzanello. Per i Venezxam
invece, 1l tramezzino non & che unnnportazmne veneziana
del sandwich inglese. L'accordo non si & trovato...
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Il gruppo dei vincitori con e autorita

Chi vorra mangiare 11 mi-
glior tramezzino tradizionale,
quello con tonno e maionese,
dovra andare a Zelarino, in via
Tito. Il verdetto & stato procla-
mato dalla giuria del concorso
per 1l miglior "Tramezzino tra-
dizionale mestrino" dopo due
ore e mezza di assaggi.

Ad aggiudicarsi l'oscar fra i
26 concorrenti & stato il bar "Ai
Fradei" di Giuseppina Fabris,
mentre una menzione speciale
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se 1'2 guadagnata Enrico Pado-
an del "Midnight Cafe" di via
Calabria, a Chirignago. Il pri-
mato dellinnovazione nell'arte
del pan-carré farcito & andato
invece alla rosticceria "Fratelli
Bottazzo” di piazza Mercato a
Marghera con la sua specialita
a base di radicchio rosso di

Scorze, sedano e pollo, ma an--

che, ex aequo, al "Donatello" di

Renato Polese, locale di via
Antonio da Mestre, che ha deli-
ziato il palato dei giurati con

tacchino, rucola ed erba cipol-

lina.

~. A stringere la mano agli spe-
cialisti del cicchetto, 1l prosin-
daco di Mestre Michele Mo-
gnato, 11 presidente della Pro-
vincia Davide Zoggia e Mauri-
zio Franceschi della Confeser-
centi, che ha promosso il con-
corso allinterno della quattro
giorni enogastronomica "La
Piazza dei Sapori".

Ma & proprio sull'origine ve-

neziana o mestrina del tramez-
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zino che si apre un infuocato
dibattito. La risposta Fanno
cercata ieri sera, durante uno

show al centro_culturale Can-
diani, due squadre di veneziani

e mestrini doc. Per il centro
storico si sono battuti Lele Ma-
siol, oste e attore, Marco Forie-
ri, musicista con un passato di
panificatore, Farcheologo Jaco-
po Scarpa e lo storico Pietro
Bortoluzzi. Sotto Yegida della
torre merlata, invece, I'archi-
tetto Gianni Caprioglio, Salva-
tore Esposito e Monica Zuccon
del Caffe Sconcerto e, ovvia-
mente, Adriano Anzanello, che
nel 1966 si & inventato una ri-
cetta speciale per un pan-carreé
specifico per i tramezzini. Se-
condo i mestrini, tramezzino &
solo quello nato alla vecchia
rosticceria "Canton” di via Alle-
gri, che si serviva appunto del
pane di Anzanello. Per i vene-
ziani, invece, il tramezzino non
& che un'importazione venezia-
na del sandwich inglese. L'ac-
cordo non c'¢ stato, ma una ca-
ratteristica alla fine ha messo
tutti d'accordo: labonta.
Giulia DaLio



