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Presentazione

			I delta dei grandi fiumi sono “luoghi alti” per l’immaginazione dell’uomo, come se le ramificazioni di acque ora dolci ora salate, gli intrecci di correnti con specchi stagnanti, agissero da moltiplicatore della fantasia: i delta poi sono anche l’humus di particolari culture, oltre che luoghi naturali dove la vita vegetale e animale è ricchissima, dove esistono forme specifiche introvabili altrove, e ogni delta ha le sue. È così per il delta del Nilo, naturalmente, per quello del Mississippi, per quello del Guadalquivir (Las Marismas), per quello del Rodano (la Camargue), e da noi per quello del Po. La grande ricchezza della flora e della fauna, l’abbondanza dei prodotti della caccia e della pesca, costituiscono spesso nei delta la base di cucine spesso raffinate, ma sempre piene di carattere: non è un caso, tanto per fare un esempio, che nel delta del Mississippi si sia sviluppata una delle migliori cucine del mondo, quella detta “creola”, tipica di New Orleans.

			Questo bel libro di Graziano Pozzetto coglie, per il delta del Po e per le aree circostanti, il nesso fondamentale tra l’universo zoobotanico del delta e la cucina: c’è quindi una approfondita enciclopedia di ciò che il delta offre di commestibile, e si va da prodotti semplicemente accettabili come le folaghe e i pesci gatto a vere e proprie delizie del palato come le anguille, le alzavole e gli asparagi selvatici propri e non propri. È un manuale insostituibile per orientarsi, comprendere bene le potenzialità gastronomiche, nei prodotti delle valli, anche quelli meno conosciuti come i gamberetti grigi e la salicornia (erba): ma bisogna dire che Pozzetto, quando si viene alla cucina, abbandona ogni distacco e vibra in un entusiasmo che riesce a comunicarci perfettamente. Casseruole e padelle suonano un sollucherante “galop”, tinche e germani reali si intrecciano con le anguille per la nostra gioia, che è resa più serena dalla coscienza che queste cose prelibate ci verranno offerte “sine die” grazie alla protezione ambientale del Parco. Per il Parco Pozzetto esprime sentimenti di amore quasi religioso: anche noi.

			Marco Guarnaschelli Gotti
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			Il vecchio pescatore di valle mentre pesa le anguille. (Foto di Ulisse Bezzi)

			

		

	
		
			
Prefazione

			In un’epoca in cui trionfa sempre più tra i giovani il fast-food, in altre parole un cibo standardizzato, da consumare seduti a tavolini di plastica insieme angusti e pericolanti, un libro come questo di Pozzetto, può forse costituire un salutare controveleno, e uso questa espressione nel suo significato più pertinente e insieme più impertinente. Perché la mensa è per me un luogo e un momento rituale, e se non è vero, anche i proverbi qualche volta si ingannano, che a tavola non si invecchia mai, sicuramente è vero che a tavola, malgrado il colesterolo e la iperglicemia, si fanno delle amicizie.

			Dividere le gioie del piatto, bere del vino generoso, con i “piedi sotto la tavola”, come suol dirsi, alternare all’allegra sequenza delle portate i discorsi, ridere di qualche lazzo o per qualche battuta di spirito di buona lega, costituiscono degli ottimi presupposti per fraternizzare, e possiamo a giusta ragione supporre che Socrate o Cristo, filosofando l’uno o istituendo l’altro una miracolosa sacralizzazione delle vivande, siano d’accordo con noi.

			La gastronomia si pone al crocevia tra il mito e la storia, tra l’arte e la scienza, partecipa dei nostri sogni e delle nostre vicende nel tempo e la necessità fisiologica del sedare la fame si è sempre emancipata in un atto di civiltà, nella celebrazione dei cerimoniali del proprio clan, sia di quelli familiari che di quelli sociali.

			Oggi che stiamo, a poco a poco, riscoprendo le nostre radici biologiche e culturali, che ci siamo riconvertiti, depositari di una nuova sensibilità, a frequentare i boschi o le piazze dei centri storici, questo ricettario di Pozzetto, si configura come la mappa di una ricerca volta al recupero dei “mangiari perduti”, di una mensa spesso povera, ma attraversata dall’eco di remote consuetudini alimentari.

			Il territorio del Parco del Delta, rivisitato in una ottica, che non esito a definire ludica, quella di trasferire la biodiversità dall’ambiente alla tavola, si colora di una nuova possibilità di fruizione felice. Si badi bene, però: in questo libro la raccolta non viene suggerita come un assalto indiscriminato, ma obbedisce ai rigidi ammonimenti di proteggere e di conservare. Si mangi soltanto quel che è lecito mangiare, e si lasci che il resto continui ad abbellire il volto meraviglioso del mondo.

			L’uomo della preistoria era un cacciatore, l’uomo del futuro diventerà un mangiatore d’erbe? Con questa domanda, che suona un po’ come un auspicio, e sono il primo io a dover essere convertito del tutto alla mensa botanica, vi consiglio di prendere visione di queste ricette, e di leccarvi i baffi. Una via per la gastronomia ecologica? Perché no?

			Giorgio Celli

			
		

	
		
			
			Con intensa gratitudine a mio padre Pietro, 

			contadino e bovaro tutta la vita, uomo mite,

			laborioso, di poche parole.

			Mandandomi a scuola, in tempi peraltro difficili, 

			con i tanti libri, quotidiani e riviste,

			di parole me ne ha fatte incontrare tante.

			E senza prediche e coercizione alcuna mi ha insegnato da che parte stare nella vita.

			
			Agli uomini di valle

			di ieri e di oggi,

			che incontro da decenni nelle valli e negli ultimi anni per le strade del Parco.

			Vorrei ricordarli per la passione,

			“la cultura delle stagioni”,

			per l’amore della flora e della fauna, anche minore,

			per il disinteresse personale e la generosità,

			infine per l’esempio di vita laicamente “francescano”,

			così civile e nel contempo privo di intellettualismi.
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			Il capanno, sul canale e nelle valli, con il tradizionale padellare, era luogo godereccio, di grandi scorpacciate… di pesce appena pescato ma soprattutto di castrato e di carni suine ai ferri portate da casa. (Foto di Ulisse Bezzi.

			

		

	
		
			Introduzione

			Questo volume (il 26°!) che rappresenta l’ultimo lavoro di ricerca, indagine culturale, nonché codificazione gastronomica ed antropologica, realizzato in assoluta autonomia e con la consueta povertà personale di mezzi e risorse, vuole essere un’aggiornata enciclopedia gastronomica del Parco del Delta del Po, dall’area cervese a sud, a quella intermedia del ravennate, sino all’area comacchiese e ferrarese a nord, senza dimenticare le Oasi vallive argentane.

			Al solito ne rivendico il rigore culturale, sia in riferimento alle fonti che alle testimonianze di cibo, che ai contributi professionali e scientifici.

			Tante le tessere che compongono il ricco ed importante mosaico, espressione di un grande ed affascinante bacino gastronomico e di biodiversità.

			Appartengono alla medesima cultura identitaria i qualificati contributi, di cui mi sono avvalso, di studiosi, maestri, testimoni, gastronomi, chef autorevoli, che mi hanno aiutato ad individuare e codificare le risorse e conseguentemente ad interpretarne una cucina caratteristica, raffinata, peculiare, ovviamente professionale, coniugando tradizionalità ed innovazione garbata. Alla prova dei fatti, ai giorni nostri, sono davvero pochissimi, sul versante dell’ospitalità, in grado di farlo, possedendo un adeguato bagaglio culturale specifico, ed una consapevolezza discriminante, sui tesori in esso custoditi, sovente sviliti o svillaneggiati da un marketing superficiale, di facciata, strumentale, in quanto privo di sufficiente sensibilità culturale.

			Si tratta di un patrimonio estremamente caratterizzato che può ancora raccontare la civiltà di uomini e dei loro habitat, espressione di una unicità culturale ed antropologica, di autentica biodiversità, che appartengono ai Delta dei grandi fiumi del mondo.

			L’amico e maestro Marco Guarnaschelli Gotti, del quale ripropongo (rispetto alla precedente edizione dell’anno 1997, La Gastronomia del Parco del Po), la presentazione, definiva i Delta come segue:

			luoghi alti, per l’immaginazione dell’uomo, come se le ramificazioni di acque, ora dolci, ora salate, gli intrecci di correnti con specchi stagnanti, agissero da moltiplicatore della fantasia: i Delta poi sono anche l’humus di particolari culture, oltre che luoghi naturali dove la vita vegetale e animale è ricchissima, dove esistono (va riconosciuto onestamente assai meno che in passato per il diffuso degrado degli ultimi decenni) forme specifiche introvabili altrove e ogni Delta ha le sue…

			Nel nostro caso il Delta di riferimento è quello del Parco del Po, con le sue aree ravennati, ferraresi e venete.

			Mi avvalgo altresì delle parole di un altro amico e maestro, anch’egli scomparso, Giorgio Celli, etologo bolognese del quale ripropongo la precedente prefazione. Ebbene Celli rilevava che il territorio del Delta, rivisitato in un’ottica che non esitava a definire ludica, consente di trasferire la biodiversità dall’ambiente alla tavola, auspicabilmente attraverso un assalto non indiscriminato, ma obbediente a rigidi ammonimenti di proteggere e conservare. Si mangi – rivendicava lo studioso degli habitat naturali, della loro fauna e flora tipica – soltanto quel che è lecito mangiare e si lasci che il resto continui ad abbellire il volto meraviglioso del Delta!

			In passato, per tanto tempo, le Valli, le Paludi, le aree umide e incolte ed il resto, sono stati ingiustamente (anche se forse in parte lo erano) considerati luoghi malsani e desolati, invece, a mio opinabile e convinto parere, la gente di valle e le classi subalterne che vi hanno vissuto, lottando con intelligenza e cultura della sopravvivenza contro le ossessioni della fame (altresì contro le caste estranee, nemiche e dominanti), affrontandole con le risorse naturali e gratuite, comunque guadagnate con impegno, del territorio, hanno dimostrato che si tratta di un patrimonio vitale, gastronomico, eroico, ambientale. Hanno vissuto, amato ed odiato nel contempo luoghi di vita da essi antropizzati, che a distanza di decenni e passaggi generazionali, meritano ancora di essere salvaguardati e valorizzati, in quanto identitari, ricchi di valori e significati, di radici culturali ed antropologiche. Questi possono rappresentare ancora delle opportunità sia turistiche ed ambientali, che gastronomiche.

			Ancora oggi – nonostante tutto il recente passato con pesanti responsabilità di chi ha governato i territori – vi sono aree ove si stabiliscono speciali rapporti fra terre ed acque, flora e fauna, habitat selvatici, di un bacino che può e deve essere fruibile agli uomini, a partire dai residenti, a coloro che lo attraversano, vi effettuano soste mirate e motivate, vivendone le emozioni, le suggestioni da pelle d’oca dell’anima, del cuore e a certe coerenti condizioni, anche del palato.

			In parte dunque il Parco contiene ancora luoghi affascinanti, talvolta sconosciuti e misteriosi, unici eppure fragilissimi, da vivere con assoluto rispetto, conoscenza, sensibilità, da amare e proteggere, come purtroppo non è accaduto in passato, per certe aree devastate, ad esempio certi canali che portano al mare, che impediscono la filiera di vita dell’anguilla, che all’andata non entra più, allo stato di cieca, nelle aree vallive del Parco, ed ovviamente all’inesistente ritorno al mare, nella maturità e pienezza gastronomica.

			Un patrimonio residuale che può avere un senso compiuto solo se riuscirà ad ispirare e caratterizzare di sé, una gastronomia identitaria, di straordinaria personalità, fruibile a tanti ospiti, quella evocata da Guarnaschelli Gotti in riferimento ai grandi Delta del mondo.

			Una felice opportunità in questo caso ed una fruizione che solo pochi chef sono in grado di garantire: i Migliari, Grazia Soncini, i Bison, come ha fatto sino ad alcuni anni fa Igles Corelli, costretto ad emigrare verso altri lidi, in quanto stupidamente non considerato quale una grande risorsa culturale e promozionale del Parco, nell’ambito di un ruolo ecumenico e rappresentativo, meritevole di sostegno pubblico-privato.

			E sul versante cervese Vincenzo Cammerucci, Stefano Faccini, Paola Pirini.

			Al di là di questi in effetti restano pochissimi altri a conferire nobiltà all’offerta ed al profilo gastronomico del Parco.

			Pesano negativamente anche potenzialità inespresse, sepolte o del tutto estinte, inadeguate per indifferenza, sciatteria, incultura, insulsaggine di troppi, che pur vivono e prosperano nel Parco. Mi riferisco ad una certa nomenclatura e personaggi improbabili che mal lo rappresentano e ad un marketing patetico, di basso profilo, talvolta mistificatorio (come certe promesse di anguilla di valle comacchiese ormai inesistente da tempo).

			Lo dico senza arroganza, ma con grande dispiacere dell’anima.

			Reputo inoltre inadeguata e culturalmente estranea all’anima del Parco, tanta proposta ristorativa, corrente di carattere stagionale e turistica, al di là di una pur presente efficienza imprenditoriale ma priva della cultura del Parco, per intenderci quella della migliore tradizione, che nella loro attività è clamorosamente disancorata ed assente.

			Tutto legittimo per carità ma chiamiamo le cose con il loro nome!

			Non mancano come sopra elencate le poche eccezioni che onorano il Parco e la cui sapienza ho voluto condividere con i lettori. Ma non possono bastare per salvare la faccia del Parco, se si continua ad offrire agli ospiti e visitatori, agli innamorati della tavola di valle cresciuti alla scuola di Igles Corelli ad esempio, ai gastronomi, alla gente comune e ad un certo turismo colto, che arriva sin qui, una proposta di cucina mediocre, raffazzonata, priva delle caratterizzazioni che, oltre ad una minima base culturale-professionale, solo qualificanti e peculiari materie prime possono garantire. Spesso, pur legittimamente, lo ripeto ancora una volta in quanto da parte mia non vi è nulla di personale, occupandomi solamente di cultura e non di marketing, le materie prime sono quelle della Grande Distribuzione, delle produzioni industriali, d’importazione o d’allevamento, che alla prova dei fatti non sono altro che scimmiottature, o clamorosamente inadeguate, per una proposta di profilo.

			Come si può garantire a coloro che arrivano anche per un solo giorno, una cucina del Parco se si ricorre a materie prime che portano beffardamente lo stesso nome evocativo delle cose autentiche? Quelle, per capirci, legate ad una biodiversità ed unicità gastronomica, la sola in grado di rendere indimenticabile qualsiasi rapporto con il Parco.

			Che tristezza!

			Mi chiedo a cosa siano serviti, nei decenni appena trascorsi, Enti e Strutture, ma anche la cosiddetta società civile e tutto il mondo imprenditoriale dell’ospitalità, che nelle loro mission, secondo ovviamente diversi ruoli e responsabilità, se non sono riusciti a governare, tutelare, incrementare un’immagine alta del Parco?

			C’è da rimpiangere, e lo posso fare senza cadere nella stupidità di certi rimpianti, dall’alto dei miei 72 anni, certe osterie, trattorie, “baracche”, tavolate di un tempo (è vero sono trascorsi svariati decenni) alle quali sono legate memorie di sapori e saperi indimenticabili, anche se col senno di poi, con la più diffusa cultura del vino (ad esempio personalmente sono sommelier non professionista da 35 anni) vanno considerati la mediocrità dei pessimi vini di cantinone dominanti all’epoca.

			Ben venga quindi il Rinascimento enologico, che peraltro si sta consolidando ed allargando, dei vini delle sabbie, che fanno “matrimonio d’amore” con la cucina autentica del Parco, ma anche tanta cucina dei giorni nostri, grazie a produttori del calibro dei Mattarelli di Vigarano Mainarda.

			Non vedo in giro, da attento ed appassionato osservatore, uomini e risorse che si spendano, con adeguata cultura e professionalità, al di là di una mediocre e grigia gestione del quotidiano. Non è solo una questione di soldi, anzi.

			Da parte della nomenclatura incaricata, l’impegno si esaurisce spesso su aspetti minori, non solo quelli delle autocelebrazioni sbrodolanti e prive di autorevolezza culturale, di forme di un marketing territoriale attorno a cose scomparse, come ad esempio le anguille di valle di Comacchio; ma spendendosi tutt’al più su temi di ordinaria amministrazione (pur importanti ai fini della fruizione dell’habitat del Parco), come i sentieri, gli itinerari, le biciclette, l’osservazione dell’avifauna e quant’altro; ma soprattutto dei prediletti ed in gran parte discutibili, imperanti, modelli agrituristici, sui quali si è concentrato un patetico eccesso di stima e di delega da parte di una nomenclatura sprovveduta, che non ha colto, né è intervenuta a far crescere anche la cultura di questo settore. Un settore che meriterebbe una seria analisi critica e che non ha ereditato né culturalmente né sul piano professionale la migliore tradizione gastronomica del territorio.

			Quel che manca clamorosamente e direi penosamente è il rapporto con la biodiversità gastronomica del Parco, i suoi prodotti, per garantire una cucina su misura, derivata e peculiare, al fine di valorizzare identità e immagine del Parco medesimo.

			Con il presente lavoro ho voluto fornire rigorosi elementi di conoscenza, la cultura delle valli (in armonia con la sua strepitosa bellezza), quella delle radici, insostituibile, ricca di “saperi e sapori” (grazie Igles Corelli), di suggestioni, di coinvolgimento. Quello che ad esempio il turista e il viaggiatore dei nostri giorni, sovente colto, motivato e curioso, incontra in Toscana, in Umbria, nelle mitiche Langhe, e che rendono memorabile un’esperienza, anche di alcuni giorni, addirittura di poche ore.

			Ho proceduto, al solito, alla mia maniera, dopo tanti anni spesi nella ricerca e nella codificazione culturale anche di questo benedetto bacino gastronomico, vissuti in un rapporto intenso e di amore (talvolta di amore-odio) senza integralismi, con le Valli e la sua Gente, in quanto sono nato da quelle parti e cresciuto nei dintorni.

			Luoghi che ho vissuto ed attraversato, bevendone il fascino e cogliendone i sapori, via via in barca, a piedi da camminatore, in bicicletta, in vespa, in Cinquecento (sì, la FIAT, modello “turismo lento”) e una serie di utilitarie da rottamazione, che tuttavia non mi hanno mai lasciato a piedi, costruendo una straordinaria e privilegiata esperienza giorno dopo giorno, stagione dopo stagione, toccando sistematicamente con mano i luoghi dell’ospitalità e relativo indotto.
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				Questo, e gli altri disegni che compaiono nel corso del testo, sono opera di Mario Alberani. Ravennate, scomparso nell’anno 2008, Alberani è stato grande fotografo, grafico, illustratore, disegnatore, ricercatore degli ambienti di mare e di valle, curando graficamente le barche dell’Adriatico.

			
			
			Ne ho costruito dei dossier, stratificando in un’ampia casa, uno sterminato archivio personale (fonti, atti, documentazioni, pubblicazioni, studi, racconti di cibo, testimonianze e contributi), che ho tra l’altro utilizzato e riversato sul presente volume.

			Per scelta di campo di una vita, seguita da una lunga attività, legata a 25 volumi, dodicimila pagine editate, 2.300 incontri divulgativi e della condivisione, ho amato raccontare le cose autentiche, ricche di anima, di significati, di storie della gente e del territorio, con particolare predilezione per le classi subalterne, della cui cultura pochissimi codificatori si sono occupati o si sono posti all’ascolto.

			Fatalmente quindi mi sono confrontato con le tante, troppe, ingovernate, impunemente devastanti modernizzazioni, lottando, per quel poco che conta, contro le mistificazioni culturali, le omologazioni alimentari più becere e devastanti, che hanno procurato degrado ed estinzione di una grande cultura. Questa appartiene a tutti, non solamente a coloro che pur, legittimamente, ne fanno un business o un proficuo mestiere nel settore dell’ospitalità turistica.

			Sul piano personale, più in generale, mi hanno accompagnato ed ispirato varie cose: per prima la filosofia dello Slow Food (del quale sono stato uno dei fondatori storici nazionali, all’epoca di Arcigola); ma anche il fatto di provenire da una patriarcale famiglia contadina di matrice cattolica; l’aver amato da studente, negli anni della giovinezza, con animo aperto e nei successivi incroci della vita, certi cattolici del dissenso (senza dimenticare l’eredità ideale dell’argentano Don Minzoni), ribelli per amore; ma anche l’etica mazziniana di alcuni vecchi repubblicani unitamente agli insegnamenti di vita di alcuni vecchi socialisti anarchici ed umanitari. Cose d’altri tempi mi si dirà, ma certi principi non invecchiano.

			Da loro ho imparato a chiamare le cose con il loro nome, secondo ovviamente l’opinabilissima, ma convinta, argomentata, rigorosa, responsabilità personale.

			Ripeto, tutte le cose sono legittime (anche quelle peggiori), possono rivestire una connotazione commerciale e mercantile, economicamente importante, ma continuiamo, vivaddio, a chiamare le cose con il loro nome, senza confusioni, sovrapposizioni, mistificazioni culturali. In particolare sul Parco occorrerebbe evitare di confondere la migliore tradizione (migliore in quanto garbatamente innovativa), con tanta soverchiante mercanzia, variamente etichettata, ma che comunque non possiede né la storia né le caratteristiche peculiari, quelle che hanno impiegato tanti decenni ed attraversato generazioni, in una lenta e felice evoluzione, per consolidare e caratterizzare la loro identità, così spesso ineffabilmente vilipesa e mistificata.

			Questo dovremmo salvaguardare nel futuro del Parco!

			Un problema che è soprattutto più culturale che politico, economico, amministrativo, di marketing.

			Ai giorni nostri non vedo in giro (ha ragione da vendere Elio Bison, ultimo saggio testimone sull’anguilla delle Valli comacchiesi), soprattutto in chi ha incarichi e responsabilità, una sufficiente consapevolezza culturale ed operativa, partecipando al circo equestre dello svilimento di un grande patrimonio, che appartiene a tutti (va ricordato) e che dovrà essere lasciato in eredità a chi verrà dopo di noi.

			Un esempio emblematico di questo degrado e della responsabilità in materia della nomenclatura che ha governato, è offerto dalla scomparsa delle anguille tipiche di Comacchio, assenti ormai da almeno una quindicina d’anni, in quanto non possono più vivere la loro tradizionale e caratterizzante filiera di vita nelle Valli di Comacchio.

			Va tristemente rilevato che, in occasione della annuale Sagra dell’anguilla di Comacchio, le anguille identitarie sono state sostituite da merce anonima, allevate frettolosamente altrove, o importate da fuori. Non possono salvare la faccia alcune decine di quintali di anguille, i cui avannotti provenienti da fuori, vengono probabilmente fatti crescere nel Parco e nella loro totalità destinati ad una marinatura di pochissimi giorni.

			Così accade che la vera anguilla di Comacchio manca sulle tavole dei turisti, che ogni anno affollano il Parco, e i suoi paesi, Comacchio in primis.

			Alla faccia di una straordinaria tradizione antropologica che per secoli aveva caratterizzato Comacchio e le sue Valli.

			Non manca una compagnia cantante, peraltro solitamente ben retribuita (o che ha costruito proprie carriere personali), osannante del nulla, della banalità delle mistificanti insulsaggini, che continua a raccontare con faccia di tolla storielle sull’anguilla tipica e sul capitone di Comacchio, ormai scomparsi.

			Dovrà dunque farsi una riflessione seria, comunque divenire leali e sinceri con tutti, prima con sé stessi.

			Se i francesi della Camargue sono riusciti ad ottenere anguille gastronomicamente valide, come suggerisce Elio Bison, perché tale esperienza non può essere vissuta qui?

			Concludo ringraziando dell’attenzione, dando appuntamento in uno dei tanti incontri annuali, sui temi di questo libro.

		

	
		
			Le erbe

			Premessa

			Si tratta di un patrimonio naturale, che merita ancora di essere conosciuto, tutelato e direi amato, per il potere nutritivo, le sostanze e i principi attivi che aiutano ai nostri giorni l’organismo a conservarsi in salute, attraverso una gastronomia semplice, attenta, piacevole, fruibile, godibile, rassicurante.

			Va considerato che svariate specie sono in via di estinzione, per cui come consigliava Giorgio Celli, le raccolte devono essere condotte con sobrietà ed in termini mirati, nell’ambito di una ricerca del “buono” senza deturpare ed estirpare indiscriminatamente.

			Occorre non solo la conoscenza di questo patrimonio, ma anche l’educazione del palato per apprezzare appieno ogni filo d’erba, ogni aroma, che rappresentano una diversità gastronomica nobilissima rispetto all’appiattimento del gusto, dovuto a forniture mercantili di merce anonima, protagonista di consumi privi di cultura e radici, sbrigativi ed omologati. Risultano dominanti filiere che penalizzano clamorosamente sapori e profumi, altresì le componenti salutari, per loro natura delicatissime, da cogliere auspicabilmente nella loro pienezza.

			Va altresì considerato il dovere di utilizzare ogni erba appena raccolta, al più presto, in quanto la sua vita continua anche dopo la raccolta, aggiungendo alle sue proprietà salutari e naturali altre caratteristiche non propriamente gradevoli, come la durezza, qualche cattivo odore, gas vari.

			In passato le classe subalterne che hanno caratterizzato le aree dell’attuale Parco, quel patrimonio gratuitamente disponibile in natura, ha rappresentato una vitale risorsa di sopravvivenza, legata alla cultura ed una sapienzialità delle erbe, che appartenevano a mamme e nonne.

			Si trattava di un bagaglio di conoscenze di erbe, buone ed edibili, verdure, insalate, cicorie, radicchi, foglie, pianticelle, foglioline, cimette, germogli, turioni, sommità, rosette, cespi e cespetti, rigetti, radici, fusti giovani, bacche, infiorescenze, odorosità, fiori, misticanze ed altro, che le azdore del territorio recuperavano, nelle stagioni più propizie, lungo i fossi, i canali, nelle aree umide ed incolte, attorno alle carraie, nei boschetti, in pineta, attorno alle saline, nelle valli in genere, nei sottoboschi, lungo i corsi d’acqua, i litorali, zone assolate, un po’ dappertutto, anche in un proprio orticello, soprattutto nelle stagioni più vocate.

			Le raccolte dovevano risultare tempestive e proficue per la tavola e la cucina. Gli utilizzi avrebbero dovuto risultare gastronomicamente accettabili, apprezzabili, validi: misticanze a crudo, padellature, bolliture, ripieni, frittate, polpette, zuppe, minestre, sughi, farciture, salse, frittelle, insalate, aromatizzazioni, condimenti, focacce e spianate, torte, cassoni, bruciatini con l’aceto, sottaceti, giardiniere, conserve, umidi, contorni, minestroni, marinate, liquori, bevande, tisane, ingredienti di cucina per carni, pesci, funghi, legumi, cereali, lumache, rane, pesci salati, pesci d’acqua dolce e di mare, ortaggi, verdure, molluschi, crostacei, cacciagione, formaggi, intingoli, brodi, arrosti, grigliate, battuti, soffritti, salti in padella, stufati, gratinature, cotolette, fritti e fritture, insaccati e salumeria, con le uova, ed altre preparazioni.

			Meritevoli di essere sottolineate le misticanze a crudo con poche o tante erbe spontanee, varie, miste, freschissime, soprattutto primaverili, allo stadio giovanile, tenerissime, di valle, di pineta, di campagna, degli incolti, anche dell’orto, condite ai giorni nostri con buon olio di frantoio, poche gocce di buon aceto di vino, altro a piacere (cuore di sedano tritato, tuorli sodi sminuzzati, odori verdi, ruchetta selvatica, capperi dissalati, olive taggiasche, ecc).

			La prima parte del presente capitolo di erbe selezionate e prescelte a rappresentare questo patrimonio ne comprende 55, senza pretese di assoluta completezza, tuttavia nell’ambito di un’ampia rappresentatività.

			Mentre la seconda parte riguarda una selezione di 17 erbe aromatiche, spontanee e da condimento presenti nel Parco. Erbe adatte alle cotture, racchiuse in un sacchettino di garza da eliminare alla fine; ma anche in parte utilizzate a crudo e fresche al fine di mantenere la loro intensità aromatica. In questo caso gli utilizzi più vocati e proficui, tradizionali ma anche creativi, riguardano in genere le aromatizzazioni, l’accompagnamento, la caratterizzazione, il condimento, l’insaporimento di insalate, verdure, patate, aceti, marinate, salse, battuti, fondi di cottura, brasati, arrosti, grigliate, zuppe, minestre, minestroni, pesci, carni, funghi, rane, lumache, crostacei, molluschi, ma anche stufati, stracotti, frittate, ragù, aceti, gratinature, bolliture, cotture a vapore, conserve, cacciagione e selvaggina, paté, farciture, pastelle, intingoli, legumi, pani e piadotti, salumeria, spiedi, ripieni, formaggi cremosi e freschi, dolci, bevande, tisane, funghi, brodetti, paste asciutte, pollame, carni ovine e suine, patate, e tante altre preparazioni.

			Erbe, insalate, verdure spontanee e selvatiche del Parco

			Acacia o Robinia – Robinia pseudoacacia (marugôn, rubén, spen, acacc, arcacc, gaggia)

			Pianta arborea perenne, della famiglia delle Papilionacee, di tronco alto.

			Cresce un po’ d’ovunque, nei boschi di pineta, nei boschetti, lungo le valli, ma anche lungo i fossati di confine in campagna.

			Nei mesi di maggio e giugno si raccolgono i fiori bianchi, profumati e riuniti in grappoli penduli.

			Dell’acacia dunque si utilizzano solo i fiori (dei quali si elimina il piccolo gambo) per varie deliziose e raffinate preparazioni gastronomiche: frittate, frittelle, torte, marmellate, per aromatizzare vini e liquori, per infusi.

			Prima dell’uso è consigliabile lavare delicatamente i fiori in acqua fredda, poi asciugarli con accuratezza su un telo pulito.

			Per la frittata di fiori si ricorre a una pastella base di uova, latte, poco sale (si consideri che la pastella romagnola, ferrarese o polesana, di un tempo prevedeva solo farina e acqua, sale o zucchero nel caso di frittelle dolci) alla quale si uniscono i fiori, indi si procede come per ogni frittata, che ovviamente a un certo punto dovrà essere voltata in padella.

			Acetosa – Rumex acetosa (érba bròsca, azetòsa)

			Pianta erbacea, perenne e spontanea, detta erba pazienza o erba brusca, della famiglia delle Poligonacee; il fusto è eretto e può raggiungere il metro di altezza; possiede foglie grandi allargate e lanceolate, i fiori a pannocchia hanno colore rugginoso, è una pianta comune, abbondante in primavera (ma si può trovare anche d’inverno), che fiorisce in aprile-maggio-giugno.

			Cresce nei campi in genere, nei prati, lungo i depositi d’acqua, fossati e canali, ma viene altresì coltivata in auspicabili terreni arricchiti (in questo caso le foglie vengono raccolte 60 giorni dopo la semina).

			In gastronomia le foglie (preferibilmente della base della pianta, giovani e tenere altrimenti risultano dure e amare) vengono consumate in quantità parsimoniosa a crudo in insalata, oppure impiegate nelle misticanze dove si distinguono per il sapore piacevolmente acidulo. Le foglie vengono proposte anche lessate o fritte, nelle minestre di verdure, salse, frittate, risotti e ripieni. Suggestivo l’uso delle foglie per avvolgere i pesci da cucinare al cartoccio.

			Gli esperti sottolineano un paio di avvertenze:

			1) un uso moderato dell’acetosa per la presenza di ossalati di calcio che potrebbero procurare calcolosi renali;

			2) evitare, durante le cotture, di ricorrere a pentole di rame (va ricordato nel contempo che le sue foglie servono anche per pulire metalli, alluminio, argenteria e per togliere macchie d’inchiostro).

			L’acetosa viene confusa con l’acetosella, che si trova nelle zone collinari e viene usata per lo più in farmacopea; l’attuale uso in cucina è scarso.

			Agrimonia – Agrimonia eupatoria (agrimògna)

			Piccola erba perenne, della famiglia delle Rosacee; le sue foglie sono disposte a rosetta, i fiori sono gialli, a corolla di 5 petali e delicatamente odorosi.

			Cresce spontanea dappertutto, ai margini dei terreni coltivati, nei boschi, nei prati, lungo le carraie e nei luoghi soleggiati.

			Fiorisce ininterrottamente dalla primavera all’autunno.

			Se ne utilizzano le foglie, raccolte con moderazione per rispetto alla pianta, prima della fioritura, preferibilmente tra gli esemplari più giovani. Le foglie, rigorosamente tenere, sono commestibili, vengono usate in cucina nelle insalate miste, nelle misticanze di erbe bollite, fritte o padellate, oppure in tisane di marcato sapore.

			I fiori servono per decorazioni e guarnizioni.

			Altea – Althaea officinalis (fêva ‘d vala, altèja, malvavès-cc)

			Piantina perenne e spontanea, della famiglia delle Malvacee; di fusto eretto, robusto e lungo, con foglie picciolate, fiori bianchi a piccoli gruppi, che fioriscono nei mesi estivi.

			Cresce lungo le carraie di campagna, negli incolti umidi e ombrosi, lungo fossati e argini; è una pianta molto coltivata e usata; la sua altezza varia dai 40 ai 150 cm.

			Se ne raccolgono le foglie, fresche, tenere, della parte più alta, da destinare a insalate rinfrescanti, oppure, assieme ad altre erbe selvatiche, è usata nelle minestre di verdura, nei ripieni e per le guarnizioni.

			Le sue radici, raccolte assolutamente nel decorso del 1° anno di vita (altrimenti divengono troppo coriacee e legnose) vengono rosolate nel burro.

			Anserina – Potentilla anserina


			Pianta verde spontanea, con foglie radicali ovali e seghettate, fiori gialli a 5 petali; molto comune e copiosamente presente in colonie.

			Cresce nei boschi, nelle zone e sui prati umidi, lungo carraie e sentieri; fiorisce nei mesi estivi.

			In cucina si utilizzano le radici, esclusivamente del 1° anno, un tempo molto raccolte perché gustose e nutrienti (ma anche legate alla sopravvivenza delle popolazioni della Bassa Romagna, e nelle zone umide ferraresi e polesane), si utilizzano lessate, condite o padellate.

			Anche le foglie tenere sono utili per insalate a crudo; nella maturità, invece, le foglie sono destinate a minestre di verdura.

			Asparagina – Asparagus aphyllus (spêrz sambêdg, aspêrz salvatic, spargulèsa)

			Fa parte della famiglia delle Liliacee.

			Pianta erbacea perenne, che cresce spontaneamente nelle località marine, zone incolte e verdi e nelle macchie dell’area mediterranea, lungo argini, nei boschi, nei campi, ma soprattutto in pineta.

			Con lo stesso nome vengono indicati anche gli asparagi coltivati nella versione di scarto e più sottile.

			Più propriamente si tratta degli asparagi selvatici, caratterialmente sottili, ricchi di nodi, pregiati, teneri e amarognoli, di colore verde-scuro (con una parte più scura), il tratto della base è marcatamente fibroso e va scartato nell’accurata fase di lavatura (intesa ad eliminare i residui di terra e sabbia). Il sapore è peculiare e amarognolo, più accentuato in relazione agli asparagi coltivati.

			L’asparagina necessita di tempi di cottura ben commisurati e di condimenti semplici, per evitare sovrapposizioni di sapori a tavola, quindi per salvaguardare ed esaltare i suoi personalissimi sapori, principi attivi e consistenza.

			Occorre selezionare gli esemplari per garantire freschezza, integrità e interezza, evitare naturalmente le parti sode e compatte del turione.

			I suoi sottili turioni si raccolgono a primavera e vanno consumati assolutamente freschi. Sono vittime di raccolte intensive.

			Varie ed eccellenti le preparazioni in cucina.

			Si possono cucinare a vapore, legati a mazzetti e sistemati ritti, nella pentola munita di scolapasta per agevolarne lo scolo; poi conditi semplicemente in insalata, oppure all’agro in una profumata e coinvolgente emulsione a base di olio extravergine d’oliva, limone, sale e pepe.
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