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REPUBBLICA DI BOSGATTIA
A Tavola con Salvini

Testi di
Antonio Dimer Manzolli



Tra realta e fantasia

Tante sono le storie che il Po ha da raccontare nel suo lungo e lento viaggio prima di
buttarsi nell’Adriatico con un lungo abbraccio grazie al suo grande delta: dal mito di
Fetonte colpito dal fulmine di Zeus, che la tradizione orale vuole precipitato nel fiume
Eridano all'altezza di Crespino, alle storie di barcaioli, di pescatori, di traghettatori, vicende
felici e tristi della gente del fiume.

Ma una delle storie piu affascinanti & quella del prof. Luigi Salvini, lo slavista di fama
mondiale che su di un’isola, che il grande fiume formava a Panarella di Papozze, subito
dopo l'incile tra il Po di Venezia e il Po di Goro, costitui una sua repubblica autonoma,
“Repubblica di Bosgattia”, dove si stampava moneta che aveva valore soltanto nei sogni,
condivisi da centinaia di studiosi che nello Stato di Salvini trascorrevano le vacanze estive,
a contatto con la natura, senza regole se non quelle del rispetto e della solidarieta
reciproca.

Luigi Salvini, nato a Milano nel 1911, verso i vent'anni era gia noto per il suo singolare
impegno linguistico e per la sua preparazione nel campo filologico, tanto che qualche anno
piu tardi venne nominato ispettore centrale per I'insegnamento delle lingue del Ministero



della Pubblica Istruzione (probabilmente era ed é stato I'unico funzionario che a 25 anni si
e trovato ad un tale grado nel’Amministrazione dello Stato). Nel 1947 gli venne conferita
per chiara fama la libera docenza in filologia slava.

G N
7 ,'"?"],r'
f %

In Polesine il prof. Salvini, seguace di Diana, trovo i suoi due grandi amori: la moglie, la
signora Matelda, figlia del celebre musicista adriese Nino Catozzo, e la bellezza di questa
terra incontaminata, una bellezza che volle far conoscere agli altri, soprattutto ai tanti amici
in tutta Europa.

Siamo alla fine degli anni trenta. Il periodo della guerra parla soltanto di paure, distruzioni,
dispersi, morti. Ma con la liberazione si fa galoppare la fantasia. Si esce da un lungo
letargo per “pensare” in liberta.

E Luigi Salvini fa nascere la sua Tamisiana Repubblica di Bosgattia dove uomo e natura
diventano un tutt'uno. E cosi la golena di Panarella, 1a dove il Po, dopo essersi separato
dal Po di Goro, fa un’ampia ansa, con un fascino selvaggio e sempre mutevole, secondo
I'ora e il tempo, assume il ruolo principale.

Chi andava alla “Tamisiana repubblica di Bosgattia” non poteva certo mettersi a pancia al
sole, ma per vivere doveva arrangiarsi con quello che offriva la natura, del resto molto
generosa, cacciando e soprattutto pescando.

Non dobbiamo essere tratti in inganno dal termine dialettale “Bosgattia”, nel dialetto di
gueste zone “bosgato” vuol dire maiale, la spiegazione viene dallo stesso Salvini quando
scrive “... Se chiedete oggi infatti ai Bosgattiani perché si richiamino al Tamiso o al
Bosgatto, essi vi spiegheranno a muso duro come il filtro pronubo del pane alluda solo alla
rete che tamisa le acque e che essi maneggiano con singolare perizia; e come parlando di
Bosgatto essi non si richiamino piu tanto al piu utile e misconosciuto animale domestico,
sacrificato all’ingordigia ed all’ingratitudine umana, quanto allo storione, la piu grassa e
grossa delle prede fluviali, che essi inseguono, in verita senza troppa fortuna”.




Nella repubblica la vita inizia a luglio e finisce quando settembre riserva all’'uomo giornate
sempre piu corte per riprendere I'anno successivo.

La giornata ogni mattina inizia all’alba con l'alzabandiera, poi, mentre il sole incomincia
appena a lambire le cime dei pioppi, i bosgattiani si avviano al lavoro stabilito la sera
prima. Bisogna preparare le reti, “ripassare” la barca, riordinare ami e lenze, esaminare |l
motore a seconda che si voglia andare a pesca, esplorare il fiume o arrivare sino
all’Adriatico.

A Bosgattia le case sono semplici tende; il gas fornisce la luce; niente letture, niente radio,
niente notizie che interessano I'altro mondo, quello al di la dei confini dell'isola. Ma, come
sostiene lo stesso Salvini, per la felice posizione geografica la Bosgattia costituisce una
tappa d’obbligo per i turisti stranieri che a fitti sciami da vicino e da lontano si precipitano a
visitare il paese e ad ammirare, invidiosi, la felice vita dei suoi abitatori, malgrado la
lunghezza del viaggio e gli ostacoli che la provvida natura ha posto per limitare I'afflusso e
linvasione. Il turismo — aggiunge — si e andato sviluppando con notevolissima,
preoccupante rapidita, la Repubblica, onde farvi fronte, ha costruito ben due ampi
complessi tendelizi, il “Caravanserraglio degli Ospiti” e la “Casa dello sbafatore di turno”.

| turisti che si trattengono oltre due giorni hanno I'onore di essere assoggettati a tutti i
lavori, i servizi, le prestazioni diurne e notturne dei bosgattiani.



Gli stranieri, muniti di lasciapassare, sono soggetti al loro ingresso a firmare il “Liber
Barbarorum”, testimonianza dell'indecoroso loro stato di alfabetismo. Hanno visitato
Bosgattia: pittori, scultori, stagnai, contadini, scrittori, bovai, balie, gatti, aviatori, giornalisti,
cani sciolti, ingegneri, operai idraulici, finanzieri, soldati, capitani di lungo e corto corso,
professori, abbonati alla “Gazzetta dello Sport”, lettori di fumetti, cartolai, notai, mugnai,
avvocati, gasisti, panettieri, giunti dalla Romagna, Sicilia, San Marino, Austria, Jugoslavia,
Frascati, Piemonte, Lombardia, Verona, Svezia, Sardegna, Provenza, Germania,
Centocelle, Stati Uniti, Stato Citta del Vaticano, Svizzera, Lazio, Parigi, Marche, ecc. ecc...

TAMISIANA REPUBBLICA DI BOSGATTIA
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Se i visitatori esterni hanno bisogno di lasciapassare, i bosgattiani sono dotati di
passaporto che viene rilasciato su parere del Consiglio degli Anziani dalla Presidenza
della Repubbilica.
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La moneta avente corso legale a Bosgattia e il gievaloro che circola in bellissime
banconote stampate e controfirmate a mano; esistono pezzi da 1, 5, 50, 100, 200 ¢v; il
cambio & di 1 ¢v per 5 lire, un marco tedesco vale 30 ¢v, un franco svizzero 27 ¢v, un
dollaro 124 ¢v, una sterlina 350 ¢v.
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Regolarmente stampati e colorati a mano anche i francobolli, sono da 1, 2, 3, 5, 6, 8, 10,
15 cievaloro, esistono valori per la posta aerea (12 ¢v), pacchi (25 ¢v), espresso (20 ¢v);
un valore di 14 ¢v é stato emesso per celebrare il decennale della Repubblica. | francobolli
servono ad ornare le lettere e le cartoline. Se queste hanno la fortuna di arrivare a
destinazione senza far pagare la multa al destinatario costituiscono una preziosa rarita
filatelica.
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Nell'isola la popolazione “soffre” di una eccellente salute e cio costituisce una grave e
permanente minaccia per I'ordine mondiale dei Medici. Vari tentativi fatti per ricondurre la
Repubblica nell’orbita dei pazienti d’Esculapio non hanno sortito alcun esito. Corre voce
che un paio di medici ed un farmacista, dopo essere penetrati nel territorio bosgattiano allo
scopo di compiere opera di sobillazione, siano stati colti da improvvisa pazzia ed abbiano
gettato in acqua, per mancanza di ortiche, il camice bianco e il ricettario.

Salvini tuttavia ammette che due forme di malattia cronica accompagnano il bosgattiano.
La prima € la “mangite” o febbre vorace che da violenti attacchi tre o quattro volte al giorno
di solito all'avvicinarsi dell’ora dei pasti; la seconda e la “bosgattite” morbo stagionale con
uno strano decorso. Durante l'inverno ha forma piu blanda ed é rivelato dall'improvviso
pulsare disordinato ed impetuoso del cuore ogni qualvolta si parli della “Bosgattia”, dalla
furia predatrice che coglie gli individui quando scorgono persone o cose che possono
essere in qualche modo utilizzate durante il risveglio estivo, quindi una recrudescenza
tormentosa all’avvicinarsi di luglio. Questo morbo pu0 essere vinto soltanto cambiando
subito clima ed ambiente. Raggiunto il territorio della Repubblica la guarigione é
assicurata.

Sul fronte culinario nella Repubblica la cucina é ¢ ollettiva e comune e si
servono piatti tipici del luogo: la minestra di pes ce alla bosgatta, il
risotto di cefalo, il rinatto (carpa) arrosto, i ce  fali alla griglia, i caifa
(pesce gatto) in umido, i bisatti (anguilla) “da re 7, le uova alla bosgatta,

il tamiso d’insalata mista. Ottimi i meloni e le an  gurie.

La dogana & molto rigida e non permette I'ingresso a tratte e cambiali da pagare, giornali e
riviste,libri di ogni genere, radio, grammofoni. Sono, inoltre, escluse senza appello le
persone afflitte da malumore, reumatismi, musoneria e quelle che affliggono il prossimo
con discorsi scolastici, filosofici e con barzellette di seconda mano.

In questa sorta di zona franca del sentimento, all'insegna della liberta dai condizionamenti
del quotidiano, la vita continuo felice sino al 1955.

Il prof. Salvini, uno dei piu preparati ed applauditi messaggeri della cultura italiana
all'estero, stroncato da un morbo che non perdona, morira il 5 giugno 1957.

Di Bosgattia vive ancora il ricordo nel cuore di quanti hanno avuto la fortuna di fare quella
singolare esperienza.
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45°Parallelo Nord

Non tutti sanno che il comune di Papozze é attraversato dal 45° parallelo nord. Il 45°
parallelo segnala la latitudine e si trova in un punto equidistante fra il Polo Nord e
'Equatore: 5000 chilometri esatti da entrambi i punti.

Il 45° parallelo nord a Papozze lo si intercetta tran sitando lungo la strada provinciale n. 33
“Eridania Est”, poco prima dell'incrocio Panarella/Bellombra provenendo da Curicchi di
Adria e lo si ritrova sul lato sud-est dell’Oasi “Golena di Panarella”, area naturalistico di
notevole pregio, gestita dal Comune di Papozze in collaborazione con la sezione
provinciale del WWF.

La “Repubblica di Bosgattia” del professor Salvini s i trovava, dunque, sul 45°
parallelo, esattamente a meta dell’emisfero Nord a 5000 chilometri dall’Equatore e a
5000 chilometri dal Polo Nord.

In altri luoghi italiani il passaggio di questa latitudine € messo ben in evidenza; ad
esempio:

- sullautostrada A7 Milano-Genova nei pressi di Castelnuovo Scrivia c'€ un cartello
marrone che segnala graficamente il 45° parallelo su di un globo;
- sull'autostrada A21 Torino-Piacenza nei pressi di Voghera si pud vedere un enorme
cartellone variopinto che sovrasta le due carreggiate autostradali che indica il passaggio
del parallelo;
- a Torino in Piazza Statuto, vicino alla stazione ferroviaria di Porta Susa, € stato
posizionato un obelisco con sul culmine un astrolabio (nonostante Torino in realta sia a
45,3°di latitudine nord).

In provincia di Rovigo & segnalato da un piccolo cartello posizionato sulla statale Rovigo-
Ferrara, all’altezza del comune di Bosaro, e sulla statale Romea, all'altezza del comune di
Taglio di Po.



| Sapori del Po

Dall’albun dei ricordi della famiglia Salvini

Nella Repubblica il servizio cucina era unico con un cuoco, Rino Soncin, e un aiuto cuoco
e vivandiere, Renato Bertaglia, entrambi residenti in localita Marcanta di Papozze.

Il cibo proveniva tutto dal Po e dalla campagna circostante: pesce, cacciagione, frutta e
verdura. Per i pochi prodotti non reperibili in natura si utilizzavano i piccoli negozi di
Panarella di Papozze e di Sabbioni di Corbola. Proprio in localita Sabbioni risiedeva un
Console di Bosgattia, Riccardo Vicentini.



Vicentini, Bertaglia e lvo Bergamasco di Adria restano ancora oggi la memoria vivente
dell'irripetibile esperienza, parlando con loro si ha la sensazione di stare nella “lanca” di
Panarella insieme al professor Salvini e ai suoi amici.

Con l'aiuto dei testi lasciati da Salvini, della cronaca del tempo e con la preziosa
collaborazione di Renato Bertaglia, abbiamo tentato di ricostruire le ricette in uso a
Bosgattia e in quest’area del Delta del Po sino agli anni sessanta.

Alcuni di questi piatti sopravvivono soltanto nei ricordi dei piu anziani, altri continuano a
fare la gioia dei palati sopraffini.

Primi Piatti
Risotto coi bruscandoli

= |

Ingredienti (per 4 persone): 300 gr. di riso carnaroli del Delta, 300 gr. di bruscandoli di
siepe, 1 cipolla, 1 litro di brodo di carne mista, 1 porro bianco, 60 gr. di burro, 2 cucchiai di
olio d'oliva, 50 gr. di formaggio grattugiato, prezzemolo, sale, pepe.

Preparazione: Tritare i bruscandoli, il porro e la cipolla molto finemente e fare
soffriggere il tutto per almeno 10 minuti in una pentola con olio e meta del burro. Salare e
aggiungere il riso, mescolando per almeno 5 minuti. Solo allora iniziare e versare il brodo
ben caldo, senza mai smettere di mescolare. Portare il riso a giusta cottura, regolando il
fuoco in modo da terminare di consumare il brodo quando il riso € cotto: il riso alla fine non
deve essere troppo asciutto.
Togliere la pentola dal fuoco, aggiungere l'altra meta del burro, il formaggio grattugiato, il
prezzemolo ben tritato e il pepe. Servire direttamente dalla pentola oppure su un piatto da
portata.

Risotto con luccio




(Da L. Salvini, Una tenda in riva al Po...) S’era fatto buio intanto. | fratelli,
acceso il lume a petrolio, avevan cominciato a pescare: le solite mani, né
brutte né belle. Scardole, civette e cavedani, — li ributtavano in acqua — un bel
buriolo, che scivolo tra i paglioli e nel riacchiapparlo, quasi gli azzanno le dita.
Passava il chilo. — Ci faremo il risotto, domani.

Ingredienti (per 4 persone):1 luccio, 600 gr. di riso carnaroli del Delta del Po, 200 gr.
burro, olio extra vergine d'oliva, una manciata di prezzemolo, 1/2 spicchio d'aglio, sale.

Preparazione: pulire e lavare il luccio, portare a bollore in una casseruola 2 litri
d'acqua, porvi il pesce e cuocerlo per 15 minuti; tenerlo in caldo e filtrare il brodo. Pulire
accuratamente il pesce, togliendo la pelle e le lische, mettere da parte i pezzi piu grossi.
Far scaldare l'olio in un tegame insieme con una parte del burro, il prezzemolo tritato:
lasciar rosolare ed unirvi i pezzetti piu piccoli del pesce, schiacciando il tutto con una
forchetta per ottenere una salsa cremosa. Preparare un risotto di pesce versando in 1 litro
del brodo precedentemente preparato il riso, mescolando di tanto in tanto: a cottura
avvenuta il riso avra assorbito tutto il brodo; mantecare con un po' di burro. Porre il risotto
Su un piatto di portata, versarvi la salsa e guarnire con i pezzi piu grossi di pesce.

Risotto con tinca

Ingredienti: 1 tinca da 800 g., 2 cipolle, 1 carota, 1 gambo di sedano, limone ,qualche
foglia di alloro, 1 mazzetto di prezzemolo, 3 cucchiai di aceto, 4 cucchiai di olio
extravergine di oliva, 500 g di riso carnaroli del Delta, sale, pepe.

Preparazione: lavate bene la tinca con acqua e aceto oppure lasciarla a bagno per
gualche ora prima di cucinarla in modo da farle perdere il fastidioso sapore di fango.
Privatela delle interiora e lavatela infine sotto un getto di acqua fredda corrente per poi
sfilettarla con attenzione togliendo tutte le lische. Tenete la polpa separata da tutti i resti
del pesce che non getterete. In una casseruola mettete i cipolla, la carota, il sedano, il
limone affettato, le foglie di alloro, qualche foglia di prezzemolo, I'aceto, un pizzico di sale
e pepe, e tutti i resti del pesce. Coprite abbondantemente con acqua e fate bollire
dolcemente per circa 20 minuti. Tritate ora l'altra cipolla e fatela rosolare nell'olio
extravergine di oliva fino a quando avra assunto un bel colore dorato. Aggiungete la polpa
di pesce tagliata a pezzettini e cuocete per 10 minuti prestando attenzione che non
attacchi. Versate il riso e fate tostare quindi, aggiungendo a poco a poco il brodo di pesce,
portate cottura. Regolate di sale e pepe e, alla fine, aggiungete un po' di prezzemolo tritato



che avrete l'accortezza di non far cuocere. Servite il riso con una consistenza molto
morbida.

Minestra di fagioli

(Da L. Salvini, Una tenda in riva al Po) — Ei, vegni su a ¢cenare con noaltri!
Gavemo pasta e fasioi, stasseral!

Ingredienti: 500 grammi di fagioli cannellini o borlotti (se sono secchi vanno tenuti in
ammollo per circa 12 ore), 3 pomodori pelati, 2 spicchi di aglio, una foglia di salvia, un
rametto di rosmarino, 200 grammi di tagliolini all'uovo, olio extra vergine di oliva, sale,

pepe.

Preparazione: lessate i fagioli in abbondante acqua salata. In una pentola di coccio fate
soffriggere nell'olio l'aglio intero sbucciato e schiacciato, la salvia ed il rametto di
rosmarino. Quando I'aglio & rosolato toglietelo insieme alla salvia ed al rosmarino. Mettete
nell'olio aromatizzato i pelati, spezzateli con la forchetta e fateli rosolare. Nel frattempo
avrete passato al passaverdura meta dei fagioli lessati che unirete, insieme a quelli interi,
al pomodoro rosolato e lasciate insaporire per qualche minuto. Adesso aggiungete 2-3
mestoli del brodetto di cottura dei fagioli, fate insaporire ed unite la pasta. La minestra
dovra avere una consistenza cremosa e non troppo liquida. Spolverizzate su ogni piatto
del pepe macinato al momento.

Zuppa di pesci del Po

Ingredienti: pesci del Po, cipolla, aglio, prezzemolo, carote, sedano, olio, pomodori,
sale, pepe, farina.

Preparazione: Preparate il soffritto in una casseruola con le verdure e poco olio, dopo
gualche minuto aggiungete pomodori freschi tagliati a pezzetti e ancora dopo diversi pesci

del Po puliti e tagliati in pezzi grossi. Aggiungete ora acqua calda, pepe e la farina (cotta
con acqua in un tegame a parte). Mettete il coperchio e lasciate cuocere almeno un'ora.

Secondi Piatti

Pesce gatto in umido



Ingredienti: quattro pesci gatto di media taglia, cipolla, prezzemolo, aglio, strutto, farina,
vino bianco secco, conserva di pomodoro, pepe, sale

Preparazione: pulire, eviscerare i pesci gatto salvando le teste ma togliendo anche le
spine nel dorso. preparare in una casseruola un battuto con cipolla, prezzemolo e aglio,
rosolarlo bene con lo strutto e aggiungere quindi i pesci gatto precedentemente infarinati.
bagnare con un bicchiere di vino bianco secco, farlo evaporare e portare a cottura con
conserva di pomodoro, nella misura di circa un cucchiaio per ogni pesce. aggiustare di
sale e pepe. cuocere per circa un‘ora a fuoco basso e servire con polenta abbrustolita

calda.

Pesce gatto fritto

Ingredienti (per 4 persone): 8 pesci gatto da 200 g, 500 g di strutto, farina, sale
marino

Preparazione: Lavare, eviscerare e decapitare i pesci gatto. Spellarli (se sono
d'allevamento si spellano piu facilmente) e infarinarli molto bene con farina di mais molto
fine. Friggerli nello strutto a temperatura elevata (lo strutto regge bene le temperature
elevate). Salarli e mangiarli come pannocchie di pesce.



Anguilla in umido

Ingredienti : 500 g di anguilla, cipolla, prezzemolo, sale, pepe, olio.

Preparazione : lavate e ripulite I'anguilla, poi tagliatela in tranci di sei/sette centimetri.
Fate un battuto di cipolla e prezzemolo e rosolatelo in pochissimo olio, poi aggiungete
l'anguilla, sale e pepe. Fate insaporire per qualche minuto, poi aggiungete della salsa di
pomodoro e un mestolino d'acqua. Portate a cottura a fuoco lento e servite, volendo, con
della polenta.

Anguilla fritta

Le anguille fritte devono essere molto piccole e non occorre togliere la pelle. Se un po’ piu
grosse bisogna invece spellarle. Pulitele, tenetele immerse nel latte, poi infarinatele. Si
forma cosi una specie di pastellina e la frittura riesce croccante. Friggetele in abbondante
olio caldissimo, voltatele, calcolate 15-20 minuti di cottura. Sgocciolatele, salatele quando
le avete tolte dal fuoco, fatele asciugare su carta assorbente.



Anguilla ai ferri

Ingredienti (per 6 persone): 700 g. di anguille, olio d’oliva, sale.

Preparazione: lavate le anguille con farina di granturco e aceto, per togliere il viscido,
sciacquatele con acqua corrente. Tagliatele a pezzi senza spellarle ed aprite i pezzi a libro
per togliere I'osso, ungeteli con poco olio e metteteli sulla graticola calda, facendo
attenzione che si arrostiscano delicatamente da ambo le parti. Le anguille sono cotte
quando la pelle € completamente sgrassata e asciutta. Si servono accompagnate da
polenta.

Cefalo alla griglia

(Da L. Salvini, Una tenda in riva al Po...) “Accompagnato dallo scalpiccio di
venti piedi, finalmente il sacco approdo; rovesciata sulla sabbia, la coda verso
palpitando un rigagnolo vivo di minuscoli pesci che copriva i grossi, rimasti
sul fondo e affioranti col muso o con la coda. Braccia impazienti si tuffavano
fino allascella nella massa palpitante, mani pronte frugavano, scartavano,
spartivano, sceglievano, buttando sulla sabbia sgombra, dove gli altri con le
cassette e i retini ordinavano il bottino, mettendo in cima, con civetteria, i
pesci piu belli. - Stasera, sievali rosti! — decreto il cuoco.”

Ingredienti: un cefalo da 800 g,, un rametto rosmarino, prezzemolo tritato, un limone,
olio d'oliva, sale, pepe.

Preparazione: Pulire il cefalo, lavarlo e aprirlo a meta. Condirlo internamente con un
trito di rosmarino e prezzemolo, olio, sale e pepe. Richiuderlo, legarlo e tenerlo a marinare



per 30 minuti in olio e rosmarino. Cuocerlo su una griglia rovente irrorandolo con la
marinata. Quando € ben cotto levarlo dal fuoco e posarlo su un piatto da portata. Eliminare
il filo e guarnire con fettine di limone.

Cefalo lessato con patate

Ingredienti: un cefalo da 1000 g., 300 g. di patate piccole tagliate a pezzi, olio d'oliva,
succo di limone, prezzemolo tritato, sale, pepe.

Preparazione: pulire il cefalo e cuocerlo in semplice acqua salata (10 g di sale per ogni
litro d'acqua). Lessare le patate a parte in acqua salata. Cotto al punto giusto, mettere il
cefalo in un piatto di servizio e guarnirlo con le patate. Passare a parte la salsetta.

Alborelle fritte

Ingredienti: alborelle, sale, farina bianca, alcuni spicchi di limone, olio d'oliva.

Preparazione: Il tempo migliore per consumare le alborelle & da ottobre a maggio; in
guesto periodo non occorre sventrarle. Lavare bene i pesciolini, asciugarli in un
canovaccio, passarli nella farina e friggerli in abbondante olio d’oliva ben bollente. Servire
le alborelle caldissime, accompagnate da spicchi di limone. Salarle soltanto dopo la
cottura.

Carpa arrosto




Si sventra e si squama la carpa lasciandola intera e si condisce dentro la pancia con sale
e pepe, qualche spicchio d’aglio ed un rametto di ramerino. Si aggiusta in una teglia, si
irrora d’olio e succo di limone e si cuoce in forno gia caldo per circa mezz'ora o di piu se la
carpa fosse grossa. E’ meglio non rigirare il pesce per non sciuparne la pelle e servirsi del
grill per dargli colore e fargli fare una crosticina croccante. Per non farlo attaccare alla
teglia oggi si usa la carta da forno o la teglia antiaderente, ma si pud sempre usare I'antico
sistema di coprire il fondo della teglia di sottili fettine di limone.

Frittata alle cipolle

Ingredienti : uova, cipolle bianche, olio d*oliva, burro, sale

Preparazione : Tagliate le cipolle ad anelli, mettetele in una padella antiaderente e
cuocetele con olio e burro; salate, bagnate con un cucchiaio d’acqua e portate a cottura
(circa 20 minuti), devono risultare morbide e non prendere colore. Aggiungete una noce di
burro, versate le uova sbattute e salate. Cuocete la frittata da entrambe le parti.

Frittata di bruscandoli

Ingredienti (per 4 persone ): 150 gr. di bruscandoli, 8 uova, 40 gr. di burro, 30 gr.
d'olio extravergine di oliva, 2 cucchiaiate di grana grattugiato, sale, pepe.

Preparazione: tagliare a pezzetti i germogli di luppolo eliminando i gambi pit duri e
soffriggerli leggermente in padella con olio e burro. Nel frattempo sbattete a lungo le uova.
Appena i bruscandoli risultino appassiti, versateli in una terrina e sopra versate le uova:
insaporire con sale e pepe. Lasciare che la frittata si rapprenda senza piu mescolare ma
solo muovendo la padella in senso rotatorio per evitare che attacchi al fondo. Dopo 5
minuti con l'aiuto di un piatto voltate la frittata e lasciatela scivolare nella padella unta
ancora con pochissimo olio. Deve risultare abbastanza alta, percid € bene usare una
padella con non piu di 26 cm di diametro. Deve essere ben dorata e servita calda.



Storione in umido

(Da L. Salvini, Una tenda in riva al Po ...) Se chiedete oggi infatti ai
Bosgattesi perché si richiamino al Tamiso e al Bosgatto, essi vi spiegheranno
a muso duro come il filtro pronubo del pane alluda solo alla rete che tamisa le
acque e che essi maneggiano con singolare perizia; e come parlando di
Bosgatto essi non si richiamino piu tanto al piu utile e misconosciuto animale
domestico, sacrificato all’ingordigia ed all'ingratitudine umana, quanto allo
storione, la piu grassa e grossa delle prede fluviali, che essi inseguono, in
verita, senza troppa fortuna.

Ingredienti: 1 trancio di storione di 800 g tagliato a fette, 5-6 cucchiai di olio d'oliva, 2
cipolle medie, 2 cucchiai di prezzemolo tritato, 2 spicchi d'aglio, 1 foglia di alloro, 1 piccola
costa di sedano, 2 cucchiai di salsa di pomodoro, 2 filetti di acciuga, %2 | di vino bianco
secco tipo Trebbiano, sale e pepe

Preparazione: lavate il trancio di storione, eliminate la pelle, asciugatelo e poi tagliatelo
a fette delle spessore di circa 2 centimetri. Tritate finemente le cipolline, uno dei due
spicchi d'aglio, la foglia d'alloro e la costa di sedano. Versate in una terrina meta del trito di
verdure, poi sistematevi sopra le fette di storione; salatele, pepatele, quindi cospargete
con l'altra meta del trito di verdure. Aggiungete il vino bianco e lasciate lo storione a
marinare per un paio d'ore. Tritare il prezzemolo e unitevi il rimanente spicchio d'aglio,
pure tritato. Versate I'olio in una casseruola a fatelo scaldare, quindi mettevi i filetti di
acciuga e fateli sciogliere aiutandovi con una forchetta. Unite il trito di prezzemolo e aglio e
lasciatelo rosolare per un paio di minuti. Togliete le fette di storione dalla marinatura,
sgocciolatele, pulitele dalle verdure e ponetele nel recipiente a rosolare. Salate e pepate
leggermente; filtrate il vino della marinata e con meta di esso irrorate il pesce in cottura.
Lasciate evaporare il liquido, poi addolcite la famma e unite la salsa di pomodoro, sciolta
in poca acqua calda e fate proseguire la cottura a fuoco lento. Appena lo storione sara
cotto, sistemate le fette in un piatto di portata caldo, filtrate la salsa poi versatela sul pesce
e servite.



Storione al forno

Ingredienti: uno storione di circa 1,5 chili, lardo, un bicchiere di olio d'oliva, un bicchiere
di vino bianco, 100 gr di burro, succo di un limone, spellatura di un limone, un cucchiaio
piccolo di farina bianca, tre cucchiai di marsala secco, pepe, sale

Preparazione: pulire e lavare bene lo storione. togliere la pelle e lardellarlo. bagnare
con olio d'oliva e succo di limone, salare e pepare. su una pirofila o padella, dove si
saranno messi un poco di olio d'oliva e la meta del burro, posare lo storione e passare al
forno caldo ma non troppo. tenerlo bagnato durante la cottura, che procedera per circa 40
minuti, con vino bianco e con il suo sugo di cottura. il sugo verra diluito con tre cucchiai di
marsala ed addensato con il restante burro ed un cucchiaio piccolo di farina bianca.
versarlo sopra il pesce e servire caldissimo.

Storione alla griglia

Ingredienti: 4 trance Storione , 1/2 bicchiere vino bianco secco, aglio, 1 rametto timo,
rosmarino, 1 limone (succo), 1 ciuffo prezzemolo, 1 bicchiere olio d'oliva, sale, pepe

Preparazione: versate in una terrina un bicchiere d'olio e mezzo di vino, il succo di un
limone, un rametto di timo e uno di rosmarino, un ciuffo di prezzemolo, sale e pepe. Fate
marinare per un'ora le trance di storione. Sgocciolatele, steccate le trance con pezzetti
d'aglio e aghi di rosmarino. Scaldate la griglia, allineatevi le trance e cuocetele al grill del
forno per un quarto d'ora. Spruzzatele con la marinata se dovessero asciugare.

Rane fritte

GIUUAND

PormAaNL, FRITTO DV RANE

Dall’'album dei ricordi della famiglia Salvini



Ingredienti: rane, farina bianca, olio per friggere, sale

Preparazione: pulire e lavare le rane in acqua fredda corrente. Asciugarle e infarinarle.
Portare l'olio ad alta temperatura e quindi friggere tutte le rane insieme, finché non
saranno croccanti. Lasciarle scolare su cartapaglia o carta assorbente da cucina. Salarle a
piacimento e servirle calde in tavola, nel piatto di portata, accompagnate da fettine di
polenta abbrustolita calda.

Frutta

Pane e anguria

Ingredienti: (per 2 persone) una anguria, pane biscotto o coppia ferrarese.

Preparazione: si divide in due parti 'anguria molto fresca, in questo modo diventa una
mezza scodella, con un cucchiaio si rompe la polpa per permettere l'inserimento del pane
che, a scelta, puo essere biscotto 0 a cornetti come la coppia ferrarese. Si mangia il pane
inzuppato insieme a pezzetti d’anguria.

Mele cotte

Ingredienti (per 2 persone): 4 mele, 4 cucchiai di zucchero.



Preparazione: Lavate le mele ed asciugatele. Togliete il torsolo alle mele con I'apposito
attrezzo. Mettetele in una teglia da forno. Rovesciate parte dello zucchero al centro delle
mele, cospargetele con il restante. Fate cuocere in forno caldo a 250 gradi per almeno
un'ora. Da servire tiepide.

Melone

Un melone al giorno leva il medico di torno. Senza dubbio il celebre proverbio, con la mela
come protagonista, d'estate potrebbe lasciare spazio al melone, il frutto del solleone,
consumato  abbondantemente sia durante che alla fine del pasto.
In Italia prosciutto crudo e melone sono un'accoppiata immancabile in buona parte delle
famiglie e dei ristoranti di ogni angolo della penisola, anche se la sua duttilita in cucina
mon si esaurisce certamente li, e basta avere un pizzico di fantasia e di capacita culinarie
per abbinarlo a numerosissime ricette, dagli antipasti ai dolci.

| Vini

Il Delta del Po, in particolare, e il Polesine in generale, non sono mai state terre di vini per
la natura dei terreni. Vino comunque se ne € sempre prodotto con piccoli vigneti posti ai
limiti dell’aia delle corti agricole o con filari tra un campo e l'altro. Da anni perd nel Delta
due aziende, la Valle a Papozze e la Mainarda a Bellombra di Adria, si dedicano
esclusivamente alla produzione di vino con risultati lusinghieri.

Il professor Salvini nel suo libro “Una tenda in riva al Po...” ci ricorda, a piu riprese, le uve
e i vini prodotti in questa terra, quali il Moscato e il Merlot, ma la sua passione era il
“Basegana”, un vitigno praticamente scomparso che I'azienda Mainarda sta tentando di far
rivivere.



(Da L. Salvini, Una tenda in riva al Po...) “...Cosi quella notte stessa, una
magnifica quieta notte col cielo nevicato di stelle, i Bosgattesi portarono la
barca su uno spoglio spiazzo sabbioso, alto sul Po, e sturate delle bottiglie di
merlo e di baseganin si misero a cantare e a bere, ricordando al vecchio
amico le sue maliziose bricconate e le sue care ribalderie...”

Basegana: Salvini scrive: “Quando al baseganin, che la terra polesana fa maturare in
piccole oasi a conforto dei nebbioni, delle scalmane e dei guai, € un vino leggero e
profumato, un vero elisir. Ma basta un movimento maldestro di chi I'imbottiglia, e I'indegno
non trovera piu nel goto I'arrubinato nettare, ma un acidulo sberleffo”.

Clinto: Vino diffuso soprattutto nel Veneto, di colore rosso scuro, che prende il nome da
un tipo di uva proveniente dall'America, dalla cittd di "Clinton" nello Jowa che contiene
molto potassio. Attualmente non &€ commerciabile.

Baco: Un altro vino tipico del Veneto & il "Baco" o vino d'agosto. Il nome "Baco" deriva da
"Bacco" il dio del vino per i Greci e Romani. Questo vino, leggero dolciastro, molto
gustoso, era consumato soprattutto dai contadini. generalmente veniva ricavato dai vitigni
di quella specie, impiantati attorno alla casa, nell'orto e nell' "ortassa", terreno grasso ai
confini del cortile. L'uva maturava verso gli ultimi di luglio e i primi di agosto e veniva
vendemmiata verso la meta di quest'ultimo mese.

Veniva prodotto in una quantita che bastasse, al massimo fino a 15 giorni, perche, data la
bassa gradazione, per il perdurare del caldo afoso e per il tempo soggetto a sbalzi di
temperatura, inacidiva facilmente.

In quegli anni a Papozze i contadini coltivavano anche Trebbiano, Uva Fragola, Raboso e
Uva Regina.

Il dolce della vendemmia
| Sugoli

Ingredienti: 500 ml di mosto, 2 cucchiai di farina, 1 cucchiaio di zucchero.

Preparazione: versare il mosto (o succo d’uva) in un pentolino ed aggiungervi la farina e
lo zucchero (se si usa uva fragola non & necessario), mescolare e portare lentamente ad



ebollizione, mescolando di continuo. Sono necessari circa 10 minuti di ebollizione affinché
la crema si addensi. Versare subito la crema negli stampini preferiti oppure in coppette,
lasciar raffreddare completamente. Servire freddi.

Dolci tradizionali

Torta margherita

Ingredienti (per 6 persone): 150 grammi di farina 00, 4 uova, 150 grammi di zucchero,
70 grammi di burro, 120 grammi di fecola, 1/2 bicchiere di latte, limone, zucchero a velo, 1
bustina di lievito,

Preparazione: Sbattere i tuorli con lo zucchero, poi incorporare il burro ammorbidito a
temperatura ambiente. Una volta che l'impasto € ben amalgamato unire farina, fecola,
lievito, latte, la scorza del limone grattugiata. Montare le chiare a neve ferma con un
pizzico di sale e unirle allimpasto delicatamente. Imburrare una teglia e infarinarla, versare
il composto e cuocere in forno a 180 gradi per 45/50 minuti. Sfornare la torta margherita,
farla raffreddare e spolverizzarla con zucchero a velo prima di servirla.

La torta margherita deve probabilmente il suo nome alla forma che assume quando viene tagliata
a fette radiali: grazie allo zucchero a velo spolverato in superficie, e alla colorazione gialla
dell'interno, dovuto alle uova, assume infatti le sembianze di una margherita, dove ogni fetta di
torta rappresenta un petalo.
La torta margherita originariamente era una torta molto povera, a base di farina, fecola, zucchero e
uova: niente burro, niente olio, niente lievito. In pratica si trattava né piu né meno di un pan di
Spagna, cosparso di zucchero a velo in superficie: un dolce leggero e asciutto, ideale abbinato al
latte 0 al caffelatte, oppure abbinata ad un vino dolce.

La focaccia dolce

Ingredienti (per 4 persone) : 15 gr. di lievito di birra, 300 gr. di farina “00”, 100 gr. di
zucchero, 80 gr. di burro (se preferite margarina),40 gr. di panna liquida, 60 gr. di uvetta,2
uova,l limone (scorza).

Preparazione: Versate a fontana sul tavolo o sulla spianatoia 150 gr di farina per
impastarla con il lievito di birra sciolto in mezzo bicchiere di acqua tiepida. Lavorate fino a
che non divento un panetto piuttosto compatto, lasciate successivamente riposare coperto
con un canovaccio per circa 2 ore. Quando sara trascorso il tempo necessario, versate la



parte restante di farina ed unitela, facendo una conca, alla pasta gia lievitata che
incorporerete cercando di non lavorarla troppo. In una ciotola di plastica unite al vostro
impasto la panna, lo zucchero ed il burro che avrete precedentemente fuso ed avrete
lasciato raffreddare. Aggiungete poi l'uvetta che avrete fatto rinvenire in mezza tazza di
acqua tiepida per circa mezz'ora. Montate un albume a neve, unite i due tuorli allimpasto
ed infine incorporate piano piano I'albume montato, aggiungete la scorza del limone per
aromatizzare.

Lasciate riposare I'impasto nella ciotola coprendolo per circa un’ora. Portate infine il forno
a 180 gradi ed infornate la vostra focaccia su una teglia imburrata e spruzzata con della
farina. Lasciate cuocere per 30 minuti alla stessa temperatura.

La ricetta di questo dolce € semplice ed adatta ad una buona colazione, con il
sapore e la fragranza del pane e la dolcezza delluv etta. Ottima anche se inzuppata
nel clinton.



