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Quattro buoni motivi per visitare il Delta del Po

Ambiente

Il Delta del Po € la piu vasta zona umida d'ltalia ed una tra le piu famose
d'Europa, un delicato
equilibrio fra terra e mare,
creato dal fiume e difeso
dalluomo. Si tratta di una
terra unica da percorrere
lentamente  scoprendo la
dolcezza del paesaggio,
l'accoglienza  della gente,
I'emozione dei ponti di barche, #
il fascino dei folti canneti, i &
vasti orizzonti, le attivita nelle
lagune. Il paesaggio € un
alternarsi di ambienti diversi
che si susseguono dalla :
terraferma al mare: dopo la campagna troviamo le dune fossili che
corrispondono alle antiche linee di costa. Poi gli argini, le golene, le valli da
pesca, le lagune, gli scanni. La flora del Delta costituisce un raro esempio di
commistione tra vegetazione di pianura, di ambienti umidi e di ambienti
marini. Si alternano paesaggi ricchi di vegetazione rigogliosa, boschi e pinete,
e altri spogli e bruciati dalla salsedine, quindi distese di pioppi, di canneti o di
salicornia che in autunno tinge di rosso intere lagune, fino ad incontrare rare
~ specie di orchidee. Questo
Immenso patrimonio naturale,
per quanto riguarda la parte
veneta, €& gestito dal Parco
2 Regionale Veneto del Delta
SR del Po (L.R. n. 36 del 1997) ed
SEONERD Y interessa i territori di 9 comuni
(Adria, Ariano Polesine,
Corbola, Loreo, Papozze,
Porto Tolle, Porto Viro,
Rosolina, Taglio di Po).
Non va dimenticato che per i
turisti amanti delle spiagge e
dell'abbronzatura il Delta offre

una vasta gamma di possibilita.



Avifauna

Attraversato dal 45° parallelo,
esattamente a meta tra il Polo
Nord e I'Equatore, il Delta del
Po e il piu grande aeroporto
della natura ed infatti gli uccelli,
qualungue rotta seguano, prima
0 poi atterrano qui. Infatti delle

500 specie in Italia ben 370
sono presenti nel Delta del
Po ed il numero & destinato
ad aumentare, ogni anno Si
registrano nuovi ed
interessanti arrivi.
Nellormai lontano 1971 a
Ramsar (Iran) i ministri dei
cinque continenti si impegnarono a tutelare certe zone essenziali per la
salvaguardia della fauna che e patrimonio di tutti. Oggi la convenzione di
Ramsar
protegge nel
mondo 900 siti,
47 in  ltalia,
ben10, pari al
21,3 per cento

del totale
: —— h : nazionale, Si
— <=t trovano nel Delta

ed aree limitrofe, vale a dire I'1,1 per cento di quello mondiale.

Storia

L’area del Delta del Po, al di la delle zone di recente
formazione, ha alle spalle una storia di tutto rilievo
con un intreccio di numerose civilta. Qui in antichita
si insediarono etruschi, greci, romani, lasciando
evidenti ed importanti testimonianze che gli scavi
archeologici ogni giorno arricchiscono di interessanti
novita. Arrivarono poi i bizantini, gli estensi, i
veneziani, un intreccio di civiltd e culture che ha
lasciato un inestimabile patrimonio architettonico ed
artistico.




In epoche piu recenti, a partire dalla
seconda meta del ‘500 in questo
territorio 'uomo ha lasciato segni
ancor piu profondi della propria
azione sul territorio. Si pensi alle
grandi opere idrauliche, fra cui spicca
il Taglio di Porto Viro opera faraonica
terminata nel 1.604 dai Veneziani al
fine di deviare il corso del Po nel suo &
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tratto terminale, alle opere e i e JOL :

manufatti che hanno consentito la navigazione
interna e i collegamenti tra i principali corsi
d’acqua navigabili, alle bonifiche che trovano
testimonianze esemplari nelle foto storiche e negli
scritti che descrivono la dura vita degli
“scariolanti”, nei progetti dei grandi ingegneri
idraulici del passato, nelle idrovore a vapore "=
realizzate agli inizi del ‘900, veri esempi di archeologia deIIa tecnica.

Gastronomia

In cucina I'anguilla € il simbolo del Delta, anguilla
alla brace, in umido o marinata in una miscela di
aceto, acqua, sale e alloro. Ma non e la sola
eccellenza di questo territorio, infatti moltissimi altri
. sono i prodotti di qualita serviti nei numerosissimi
ristoranti. Per quanto
riguarda il pesce, posti di
primo piano sono occupati dal branzino,
soprattutto quello pescato con la canna alla foce
dei vari rami del Po e che il ristoratore sa
consigliare al cliente esigente, dallorata o dal
rombo per non parlare di cozze e vongole. Per la
carne, una prelibatezza é la bondola, un prodotto
tipico polesano. Si tratta di un salame da mangiare
cotto tagliato a fette ed accompagnato con il pure;
ci sono alcune varianti, c’e chi la fa solo di carne,
chi con aggiunta di un po’ di cotica. Si aggiunge aglio (il succo), pepe, sale e
del vino rosso. Naturalmente il Delta del Po é terra di confine e quindi le
varianti possono essere molte, vedi il bundlin di Papozze o la bondola da
sugo di Ariano nel Polesine che si ispirano alla bondiola ferrarese, molto piu
salata e molto piu aggressiva perché fortemente speziata.
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Le prelibatezze sono tante altre, si pensi al riso Carnaroli,
un riso considerato tra i migliori del mondo grazie
allimpasto del terreno su cui cresce, una terra un tempo
occupata dal mare. Ma non e finita. Il Delta offre al
visitatore, a seconda delle stagione, altri prodotti genuini
come i meloni, le angurie, il radicchio, I'asparago, I'aglio, il
miele. Anche il pane occupa un posto di rilievo.

Davanti a cosi tante possibilita, come visitare il Delta? Molto
probabilmente il modo migliore & quello di imboccar e una delle
mille strade tra acqua e terra e lasciarsi trasport are dalla
curiosita.

Sua maesta il tartufo

Da quando € nata, ottobre 2007, I'’Accademia del tartufo del Delta del Po, ha
sempre dato ampio spazio ai sapori della tavola, sapori impreziositi dal tartufo
del Delta. Una cucina a cavallo tra la tradizione e il moderno che ha sempre
incontrato i favori dei commensali nel corso dei vari incontri conviviali nella
sede dell’Accademia, il ristorante “Le Magnolie” di Papozze.



Con Tlaiuto dello Chef
Costantino Loiacono
proponiamo alcuni piatti:
antipasti, primi e secondi,
atti a valorizzare il tartufo
del Delta e i tanti prodotti di
gualita che la terra e 'acqua
del Veneto riescono ad
offrire agli amanti della
buona cucina.

Entriamo nel regno di Costantino Loiacono

Antipasti:

Petto d’oca, scaglie di parmigiano e lamelle di
tartufo nero del Delta



Ingredienti: prosciutto d’oca, parmigiano a scaglie, rucola, crostini, una noce
di burro.
E’ un piatto di preparazione molto facile, assai gustoso e di sicuro effetto.

La produzione di petti d’'oca affumicati € tipica della bassa padovana, dove I'oca era un
tempo molto diffusa e rappresentava una riserva alimentare sostanziale per I'inverno. La
tecnica di produzione del “falso parsuto”, il petto d’oca affumicato, appartiene dunque alla
tradizione alimentare locale che, grazie al lavoro di alcuni estimatori continua a essere
trasmessa con gli stessi metodi.

Il “falso parsuto” & formato da due petti d'oca completi di pelle, sovrapposti, arrotolati e
cuciti assieme in modo da formare un unico pezzo. Salati, speziati, parzialmente stagionati
ed infine insaccati, i petti subiscono una prolungata affumicatura che fa assumere alla
carne un sapore inconfondibile, che combina il gusto dolciastro dell'oca con I'aroma dei
legni e delle bacche. Le fette si presentano con una parte centrale di colore rosso intenso
ed una parte esterna di colore bianco simile al lardo.

Territorio interessato alla produzione : Montagnana, Saletto, Este, Ospedaletto
Euganeo, Urbana, Megliadino San Vitale, Megliadino San Fidenzio, Casale di Scodosia,
Sant’Elena d’Este, Solesino, Stanghella, Vescovana, Barbona, Villa Estense, Granze, S.
Urbano, Carceri, Ponso, S. Margherita d’Adige, Piacenza d’Adige, Merlara, Castelbaldo,
Masi.

L'Oca e il Delta del Po: uno degli elementi caratterizzanti del Delta del Po e dell'intera
provincia di Rovigo é I'argine con la pista stradale sulla sommita. Lungo gli argini, sino agli
anni sessanta, era facile incontrare gruppi di oche domestiche al pascolo, del resto molte



erano le case contadine addossate all’arginatura del fiume. L'oca, soprattutto il maschio,
era molto aggressiva e spesso rincorreva lignaro passante che si trovava a passare a
piedi o in bicicletta.

Uova in camicia su un letto di topinambur e
tartufo del Delta del Po

Ingredienti base: uova, topinambur, tartufo del Delta del Po.

Il topinambur, la “trifola”, il tartufo dei poveri, dal sapore simile al carciofo, & stato per molto
tempo legato alla sopravvivenza della povera gente che la raccoglieva lungo gli argini del
Po o lungo i fossati nei mesi invernali, dopo la fioritura. Chi non aveva nulla mangiava Il
topinambur prevalentemente lessato come le patate. Nella pubblicazione, curata dal Parco
Regionale Veneto del Delta del Po nel 2001, “Voce del Verbo Mangiare — ricette
tradizionali, rivisitate ed innovative del Delta polesano” pp 22-23 si leggono alcune
testimonianze relative all'uso del topinambur a Papozze e a Porto Tolle. (L'argomento
Topinambur lo abbiamo affrontato nel quaderno n. 24).

Il Topinambur c’é chi lo definisce grande margherita gialla, chi piccolo girasole, fiorisce
puntuale con l'arrivo dell’autunno a meta settembre.

Nell'area del Delta del Po cresce spontaneo lungo le strade, nelle golene, lungo gli argini o
a ridosso di vecchi rustici abbandonati.



Lo chef Costantino con questo piatto ha voluto sposare il tartufo con il topinambur in
omaggio alla meravigliosa terra del Delta del Po che con le sue tante sorprese non smette
mai di stupire. |l risultato € ottimo. Provare per credere.

Preparare le uova in camicia, o uova affogate, pud sembrare difficile, ma con alcuni
accorgimenti, un po' di attenzione e qualche tentativo, si tratta di una operazione tutto
sommato abbastanza semplice. La preparazione delle uova in camicia prevede di
immergere un uovo sgusciato direttamente nell'acqua bollente. Quello che vogliamo che
accada é che l'albume coaguli intorno al tuorlo senza disperdersi nel liquido. Bisogna
allora che il fenomeno della coagulazione avvenga nel minor tempo possibile, prima che
l'albume si disperda. Per accelerare il processo, sfruttiamo sia il calore (immergendo le
uova nell'acqua bollente) sia I'acidita (rendendo acida I'acqua nel quale immergiamo le
uova con 50 grammi di aceto per litro). Le uova in camicia vanno quindi raccolte ed
immerse per qualche secondo in acqua fredda per eliminare il gusto dell'aceto e per
fermare la cottura.

Uova in tegamino e tartufo del Delta del Po

Il tartufo si sposa benissimo con le uova, e soprattutto la ricetta e
semplicissima. Ingredienti: Uova, Olio extravergine di oliva, Sale, Pepe,
Tartufo del Delta del Po. Il piatto puo essere tranquillamente preparato in
casa: prendete un tegame, oleatelo e versate dentro le uova che intendete
preparare senza farle rompere, aggiungete un pizzico di sale ed un pizzico di
pepe, a questo punto dovete infornarle a 200° per 4 /5 minuti. Ora le uova
sono pronte, bastera metterle nei piatti e aggiungere scaglie di tartufo del
Delta del Po a piacere.



La polenta e il simbolo popolare della cucina veneta; proprio nel Veneto, si sono
sperimentate  tutte le  variazioni  gastronomiche possibili  della  polenta.
Le prime coltivazioni di mais si ebbero trent'anni dopo la scoperta dell'America, in
Andalusia, per opera di agricoltori di origine araba che lo usavano come mangime per gli
animali. Dal Golfo di Biscaglia, il mais si diffonde nel XVII secolo in tutta Europa, anche
per la spinta che viene dai coloni americani, e si espande lungo una fascia precisa,
attraverso la Spagna, la Francia, I'ltalia, i Paesi danubiani, I'Ucraina, fino al Caucaso.

La polenta di granoturco risolve subito i molti problemi alimentari delle popolazioni povere,
fino a quando, nella meta del XVIII secolo, non apparve la pellagra, causata, si disse, dal
continuo consumo di polenta. "Ci sono voluti decenni, si € dovuto arrivare a questo secolo
prima di capire che la pellagra era conseguenza di una mancanza di vitamine" (Carnacina
- Buonassisi) e si riconobbe l'antica saggezza dei Maya e degli Incas, che avevano fatto
del mais la base della loro alimentazione ma vi univano quanto vi mancava.

L' Agrocybe aegerita, volgarmente conosciuto come Piopparello oppure Pioppino, € uno
dei pil gustosi, profumati ed apprezzati funghi commestibili. E una specie saprofita
piuttosto adattabile, vive su molte latifoglie (pioppo, olmo, sambuco, salice) € molto
presente nel Delta del Po.

Gli ingredienti della nostra crema sono quelli classici della polenta ma
arricchiti e nobilitati con il tartufo e i funghi, puntando tutto su sua maesta il
sapore; il piatta va servito caldo per apprezzarne la leggerezza e il profumo.



Questo piatto, ideato dallo chef Costantino Loiacono, ci riporta con la
memoria agli anni cinquanta quando lo storione risaliva la corrente le fiume.
Si tratta di uno straordinario equilibrio tra il pitu nobile dei prodotti della terra
dal profumo forte ed inebriante e il piu “mitico” e straordinario pesce dal
sapore determinato. Un inno alla meravigliosa terra del Delta del Po.

Gli storioni sono pesci molto antichi e sono dei veri e propri fossili viventi, essi
rappresentano molto bene quello che dovevano essere i pesci ossei piu primitivi.
Possiedono un muso allungato, al di sotto del quale si trovano dei barbigli sensoriali che
vengono usati per avvertire la presenza delle prede. | barbigli sono situati davanti alla
bocca che si trova in posizione ventrale e pud essere estroflessa.
La bocca € priva di denti e essendo protrattile “succhia” come un tubo aspirante le prede.
si nutrono prevalentemente di pesci, vermi, insetti acquatici e spesso di materiale
vegetale. Gli storioni possiedono una specie di armatura formata da placche di tessuto
osseo che rivestono parte del dorso, dei fianchi e del ventre. Le specie mediterranee sono
tre: Acipenser sturio, Acipenser naccarii e Huso huso, rispettivamente Storione comune,
Storione cobice, e Storione ladano. Tutti gli storioni si riproducono in acqua dolce, alcuni
passano una parte di vita piu 0 meno lunga in mare presso le coste e le lagune costiere,
risalendo i fiumi per la riproduzione, altri risiedono stabilmente in acque dolci.

Il Delta del Po un tempo era pieno di storioni. Il mitico pesce e la sua pesca hanno ispirato
il famoso romanzo “Scano Boa” di Gianantonio Cibotto, da cui poi Renato Dall’Ara ha
tratto 'omonimo film con Carla Gravina ed Alain Cuny (Quaderno n. 22). Anche a Papozze
si pescavano storioni e la famiglia Vicentini, Gennaro e il figlio Mario, si dedicavano sia
alla cerca del tartufo che alla pesca dello storione. Da qui I'idea di proporre questo piatto.
Ogagi gli storioni che si trovano sulle tavole dei ristoranti o suoi mercati ittici provengono da
allevamenti.



R e e

Tortino di patate con uovo e tartufo del Delta

Ingredienti: patate, parmigiano, uova,
tartufo, sale.

Preparazione: le patate dopo essere
state lessate, vanno sbucciate,
passate ancora calde allo
schiacciapatate e raccolte in una
ciotola. Aggiungere quindi sale,
parmigiano e pezzetti di tartufo tritato.
I composto va ben amalgamato e
trasferito negli stampini di stagnola
precedentemente imburrati. Mettere
in forno a 180° per circa 15 minuti,
sfornare e lasciare raffreddare per 5 minuti. A questo punto va tolto il
contenitore di stagnola e i tortini vanno messi in una teglia, ora nella parte
superiore resa leggermente concava va inserito il tuorlo d’'uova. Rimettere |l
tutto in forno per circa 2 minuti.

Sistemare il tortino su un piatto e servire con fonduta e abbondante tartufo a
lamelle




“Fiori di zucca ripieni e tartufo nero estivo del d elta”

| fiori di zucca, o meglio di zucchina, sono i fiori che piu si adoperano in
cucina e le modalitd d'uso sono veramente tante. Nelle preparazioni
tradizionali sono preparati ripieni e poi fritti in olio extravergine d'oliva,
infarinati o in pastella. Ottimi imbottiti di mozzarella e pomodoro, 0 crescenza
e acciughe, si possono riempire anche con verdure e salumi; occorre, pero,
stare ben attenti a non rompere i delicati petali e a chiudere bene le estremita
per non fare uscire il ripieno.

Il nostro chef Costantino Loiacono,
sempre alla ricerca, insieme al figlio
Giuseppe, di nuovi piatti atti a valorizzare
il tartufo e i tanti prodotti del Delta, ha
realizzato per I'estate un piatto veramente
sfizioso e di sicuro effetto: fiori di zucca
ripieni con ricotta, parmigiano e tartufo
nero estivo, il tutto su fonduta di
formaggio e scaglie di tartufo nero estivo
del delta del Po. E’ un vero piacere per |l
palato.




Il Tuber Aestivum Vitt.,, meglio conosciuto come Tartufo Nero Estivo o pil comunemente
"Scorzone" a causa della sua scorza ruvida, € un buon tartufo, anche se non ha la
delicatezza e la finezza del profumo del tartufo nero invernale. E’ un tartufo resistente e si
mantiene piu a lungo rispetto alle altre varieta. Il periodo di maturazione va da maggio fino
ad autunno inoltrato. La sua scorza € ruvida e verrucosa, di colore nero. Cresce sia in
terreni sabbiosi che argillosi, nei boschi di latifoglie ma anche nelle pinete. E' molto
presente nel Delta del Po soprattutto nelle pinete delle dune fossili (Porto Viro).

Primi Piatti:

Risotto al tartufo

Ingredienti principali:  Tartufo, Riso Carnaroli del Delta del Po, Brodo di
carne, Parmigiano grattugiato, Burro, Sale.

Preparazione: In una casseruola grande fate fondere e spumeggiare |l
burro, tenendone da parte una noce, versate il riso e fatelo tostare per
alcuni secondi, mescolando. Bagnate poi con il brodo caldo, versando un
mestolo per volta. Ultimate la cottura facendo in modo che il risotto rimanga
morbido ed al dente, aggiustate di sale. Spegnete il fuoco, fate mantecare
per un paio di minuti, coperto, con la noce di burro tenuta da parte ed il
parmigiano grattugiato. Servitelo in piatti riscaldati e affettatevi sopra al
momento il tartufo precedentemente pulito con cura.

Riso Carnaroli: & un riso a chicco medio. Tradizionalmente il riso Carnaroli viene
usato per preparare il risotto ed & diverso dal piu comune riso Arboreo per maggiore
contenuto di amido, consistenza piu soda e il chicco piu lungo. Il riso Carnaroli tiene la
cottura meglio rispetto ad altre varieta di riso durante la cottura lenta richiesta per fare il
risotto, perché presenta maggiori quantita di amilosio. Appartiene alla classe del riso
"superfino" e spesso é chiamato "re dei risi".



I Delta del Po terra di

risaie: La coltivazione del riso
nel Delta del Po risale al 1400,
anche se la produzione
estensiva ed organizzata si
sviluppd solo nel XVI secolo,
per opera degli Estensi, che
riuscirono a sfruttare i terreni
acquitrinosi  che  altrimenti
sarebbero rimasti abbandonati.
Il riso trova in quest'area un
terreno ideale, essendo l'unica
coltivazione possibile in terreni
permanentemente semi
sommersi, richiedendo infatti
una perfetta  sistemazione

idraulica del terreno. | terreni alluvionali del Delta del Po, inoltre, derlvando da| sedlmentl
terminali del corso del fiume, sono particolarmente fertili in quanto ricchi di minerali,
soprattutto di potassio. Oggi le risaie del Delta del Po coprono circa 9.000 ettari di
territorio, dove viene coltivato un riso della varieta "Japonica", prevalentemente del tipo
Superfino, nelle varieta Carnaroli,
organolettiche particolari che li contraddistinguono dagli altri risi prodotti in Italia. La
costante presenza di brezza marina crea poi un microclima particolarmente salubre che
unitamente ai metodi di coltivazione di secolare esperienza rendono in maniera naturale
guesto riso praticamente esente da difetti, oltre che particolarmente sano e ricco dal punto

di vista nutritivo.

Volano, Baldo e Arborio, tutti con caratteristiche

Risotto capesante e tartufo del Delta

“Un piatto decisamente particolare, raffinato ed elegante”



Ingredienti (4 persone): n. 8 capesante, 400 gr di riso carnaroli del Delta del
Po, 40 gr di burro, mezza cipolla, mezzo bicchiere di spumante brut, brodo
vegetale, sale e pepe.

Preparazione: Aprire le valve delle capesante, incidendo la cerniera
posteriore, estrarre tutte le noci e solo meta dei coralli, sciacquare bene |l
tutto per ripulirlo bene dalla sabbia. Tritare la mezza cipolla e farla appassire
nel burro, unire il riso e farlo tostare per circa un minuto a flamma vivace.
Bagnare con lo spumante brut, lasciare evaporare e poi aggiungere 2 mestoli
di brodo vegatale. Lasciar cuocere per 15 minuti, continuando ad aggiungere
il brodo per mantenere la giusta morbidezza del riso. Affettare sottilmente le
noci delle capesante e aggiungerle al risotto. Salare poco, aggiungere pepe a
piacere e proseguire la cottura per altri 3 minuti circa. Mettere sul piatto,
inserendo abbondanti lamelle di tartufo nero del Delta del Po e servire.

La capasanta e un mollusco bivalve munito di

una conchiglia quasi circolare, a forma di

ventaglio, composta da due valve diseguali, una

appiattita o leggermente concava, l'altra

convessa. Ciascuna valva € provvista di due

espansioni laterali chiamate orecchiette, grandi,

triangolari, dalla superficie lievemente ondulata.

Le valve presentano dalle 14 alle 18 costole

radiali che si irradiano dal punto in cui le due parti

della conchiglia si uniscono. Le due valve sono

tenute chiuse da un grosso muscolo adduttore.

Puo raggiungere i 13 cm di diametro, ma la taglia

piu frequente & di circa 10 cm., si nutre filtrando il

plancton e detriti. vive nei fondali sabbiosi e

fangosi, tra i 25 e i 100 m di profondita. Gli individui giovani vivono ancorandosi al fondo
attraverso dei filamenti, gli adulti vivono liberi sul fondo e si muovono spostandosi a scatti
allindietro; possono nuotare per lunghi tratti aprendo e chiudendo energicamente le valve
per espellere con forza I'acqua. L'animale si poggia sul fondo con la valva inferiore, molto
convessa, mentre la superiore & pianeggiante. La capasanta € molto comune nei mari
italiani, soprattutto in Alto Adriatico.



Tagliatelle al tartufo

Ingredienti principali:  Burro, Parmigiano Reggiano, Tagliatelle all’'uovo,
Tartufo, sale e pepe.

Preparazione: in una capace padella far sciogliere il burro quindi spegnere il
fuoco. Grattare il Parmigiano Reggiano e pulire il tartufo spazzolandolo
delicatamente. Lessare le tagliatelle in abbondante acqua salata e, poco
prima di scolarle, accendere il fuoco nella padella del burro. Saltare la pasta a
flamma vivace nella padella del burro per qualche istante, unendo una
grattugiata di pepe e scaglie di tartufo. Servire immediatamente
accompagnando con il Parmigiano Reggiano grattugiato e scaglie sottili di
tartufo.

Tortelloni con Farina di Castagne, ripieni di
Asiago e Tartufo



Ingredienti principali:  Farina 00, Farina di Castagne, Uova, Sale fino,
Asiago, Tartufo del Delta del Po.

La farina di castagne viene ottenuta mediante la macinazione delle castagne
seccate; e un ottimo alimento, ricco di carboidrati e sali minerali.

E’ questo un piatto che Costantino Loiacono propone con l'arrivo dell’autunno
con i tortelloni rigorosamente fatti in casa.

Un tuffo nel passato : Il consumo della castagna ha sfamato intere popolazioni
durante le guerre, le carestie e, anche in tempi recenti, ha permesso la sopravvivenza a
fasce di popolazioni deboli.

Anche nel Delta del Po in autunno ed inverno la farina di castagna veniva molto usata, non
per primi piatti ma soprattutto per preparare alcuni semplici dolci. Famosa era la
“Mistocca” che veniva anche venduta per strada. Al sabato si andava al mercato di Adria
dove si trovava la bancherella che la preparava sullistante. E’ molto semplice: basta
preparare 500 grammi di farina di castagne impastata con acqua calda ed un pizzico di
sale. Stendere l'impasto di spessore circa 1 cm. Ritagliare dei rombi e cuocere in forno
ben caldo.

Anche i “Tamplun” (castaccio fritto), dolce di carnevale, erano molto famosi un
tempo, anche in questo caso la ricetta € molto semplice: 400 gr di farina di castagna;
1 bicchiere di latte; 120 gr di zucchero; Scorza grattugiata di un limone; 2 uova; 100
gr di farina 00; Uvetta, fichi secchi (a piacere). Si mette in una terrina la farina di



castagna setacciata. Si aggiune il latte, la scorza di limone grattugiata, lo zucchero, le
uova, sale, un po’ di farina 00, il lievito e I' uvetta o fichi secchi tagliati a pezzetti e
acqua per impastare. Si mescolano bene e si lasciano a riposare tutta una notte. Il
giorno dopo si prepara una pentola con l'olio o I' unto di maiale. E poi si frigge a

cucchiaiate alla volta.

Gnocchi di zucca porcini e tartufo

Ingredienti principali: zucca polesana, porcini, ta rtufo del Delta del Po.
Gnocchi di zucca €& un grande
classico, anche della cucina
polesana. Con zucca, porcini e
tartufo del Delta del Po lo Chef ha
voluto rendere un omaggio ai
colori e ai sapori dell'autunno
realizzando un piatto di ottimo
effetto cromatico ma soprattutto
una delizia per il palato in grado di
regalare le stesse intense
emozioni che dona questa
stagione. L’autunno é anche una



delle stagioni ideali per visitare 'ambiente delti zio.

La zucca Appartiene alla famiglia delle cucurbitacee ed & molto varia per
forma, fusto, colore e dimensioni del frutto e del seme. E' originaria
dell’America Centrale.

Il Polesine offre un territorio particolarmente adatto alla coltivazione della
zucca, soprattutto nelle aree del Delta del Po e dell’'alto Polesine. Le piu
coltivate sono la Zucca Violina e la Zucca Delicata. La prima ha la
caratteristica forma a clava, ingrossata ed allungata, la polpa € di un giallo
intenso; molto dolce si presta benissimo per il ripieno di tortelli e per le torte.
La Zucca Delicata ha una forma tondeggiante, la polpa € giallo arancione,
anch’essa tende al dolce. Nella cucina del Delta la zucca viene utilizzata per
tortelli e risotti, se ne fa un largo uso per i dolci. Un tempo la zucca veniva
tagliata a fette ed arrostita nel forno a legna.

Secondi Piatti:

Faraona al tartufo

Era questo uno dei piatti piu richiesti
nell’antica trattoria “La Tona” di Papozze,
situata nella vecchia “Piazza Cantone” nella
golena del Po. Da “La Tona” il tartufo
regnava sovrano.

Ingredienti: 1 faraona, 2 tartufi, 30 gr. di

burro, 1/2 bicchiere di marsala, sale e pepe.
Preparazione: prendete la faraona e privatela del collo e delle zampe, pulite
poi I tartufi, sbucciateli leggermente e mettetene qualche fetta nella pancia
della faraona e sotto la pelle. Fate quindi rosolare in un tegamino le restanti
fettine di tartufo, per un paio di minuti nel burro, con sale e pepe e bagnatele
nella marsala. Togliete poi dal fuoco, lasciate raffreddare e farcite con il
composto la faraona prima di ricucirla, tanto nella parte inferiore quanto in
guella superiore, dove é stato levate il collo. Avvolgete in una carta



metallizzata da cucina unta di burro, con una spolverata di sale, poi
trasferitela in una teglia e fatela cuocere in forno a fuoco medio alto. A 2/3 di
cottura togliete la faraona dalla carta metallizzata e lasciatela ancora in forno
In modo che possa prendere calore. Infine portatelo in tavola.

La faraona domestica e specie
originaria dell’Africa occidentale. Veniva
allevata e apprezzata per la sua ottima
carne gia dai Greci e poi dai Romani.
Sembra sia scomparsa a seguito delle
invasioni barbariche e reintrodotta in
Europa nel Medio Evo dai Portoghesi.
Animale molto timido e sospettoso,
tradizionalmente allevato in Veneto,
Emilia Romagna e Lombardia. La
faraona e presente sul mercato tutto
'anno. La sua carne ricorda nel sapore
guella del fagiano con cui condivide
quasi tutte le ricette e il modo di
preparazione.

Tagliata con tartufo

E’ un piatto preparato con preciso metodo di cottura (brace, griglia o piastra)
e relativo taglia della carne a listarelle, spessa dai 4 ai 5 cm che deve
arrostire non piu di 5/6 minuti per lato in modo da mantenere al suo interno



un bel colore rosato. Una volta cotta va messa su un piatto di portata ed
aggiunto un filo di olio extravergine di oliva la si copre con lamelle di tartufo.

Filetto al tartufo su fonduta

Ingredienti (per 4 persone): 4 fette di

filetto di circa 200 gr I'una, 1 tartufo nero del

Delta del Po, 100 gr fontina, latte, 20 gr

burro, olio, sale, pepe.

Preparazione: versare un filo d'olio in un

piatto e ungere le fette di filetto da entrambi

I lati, lasciarle riposare. Tagliare la fontina a

pezzetti, porla in un tegame antiaderente,

coprirla a filo con il latte, unire il burro e

farla sciogliere a fuoco moderato.

Grattugiare la parte esterna del tartufo, tagliare il rimanente a lamelle.
Quando la fonduta & quasi pronta, unire il tartufo grattugiato. In un tegame
antiaderente cuocere il filetto 3 minuti per parte, salare e pepare alla fine. Nei
piatti di portata suddividere la fonduta, adagiandovi sopra il filetto bollente,
guarnire con le lamelle di tartufo nero del Delta del Po e portare subito in
tavola.

Ricciola su vellutata di porcini e lamelle di tartuo

Ingredienti: filetto di ricciola, porcini
freschi, olio extravergine d’oliva,
sale, pepe, tartufo del Delta del Po.
Preparazione: scaloppare la
ricciola, rosolare in padella da
entrambe le parti, salare e pepare.
Preparare la vellutata di porcini.
Disporre la vellutata sulla base del
piatto. Adagiare la ricciola e



aggiungere abbondante tartufo.

Ricciola : € un pesce bello, lungo, affusolato, potente e forte come puo essere un corridore
del mare. E il pit grande pesce della
famiglia dei carangidi, potendo
raggiungere e superare i 2 metri di
lunghezza. E un pesce pelagico
caratterizzato dalla colorazione argentea
azzurra, con una linea longitudinale di
colore oro, coda forcuta e due pinne
dorsali, la prima corta e la seconda
lunga. Presenta una barra bruna obliqua
che attraversa l'occhio. Vive nel Mar
Mediterraneo, nelllOceano Pacifico in

prossimita dell'lndia e nell'Oceano Atlantico. E un pesce d'alto mare, che ama gli sconfinati

spazi liquidi e la severita dei fondali profondi, pur non disdegnando la luminosita della
superficie. Solitamente incrocia al largo, in piccoli branchi, inseguendo i piccoli pesci
azzurri, di cui si ciba. La si puo trovare a duecento metri di profondita o subito sotto il pelo
dell'acqua, secondo gli umori dei momento. Alla riva si avvicina solo in primavera e nella

tarda estate. Prevalentemente la ricciola & catturata nell'ambito della pesca sportiva. E

infatti una delle prede piu ambite per i pescatori sportivi sia di superficie che subacquei. Il

metodo di pesca da superficie piu diffuso e quello a traina con mulinello.

Contorni

Capriccio d’insalata

con scaglie di grana, funghi porcini, tartufi e sedano tagliato a cubetti, il tutto
condito con sale, succo di limone e olio d'oliva.



Insalata di carciofi

con fettine molto sottili di carciofi teneri, scaglie di parmigiano, fettine di
tartufo, olio, sale e pepe, a piacere una lacrima di succo di limone.

Insalatina mista

con rucola, pezzetti di sedano, scaglie di parmigiano, chicchi di melograno,
tartufo crudo tagliato a fettine sottili.

Erbette di campagna stufate

Alcune erbe, raccolte quando sono piu tenere, si possono consumare in
insalata; ma piu spesso si usa bollirle in una pentola con abbondante acqua.
Al termine della cottura si scolano pressandole, si tagliano per i due versi, si
riscaldano in soffritto di aglio e buon olio d'oliva.



Radicchio in teglia

Un contorno semplice e gustoso. Si prende il radicchio rosso di
Chioggia, quello a palla, un bel cespo compatto, si taglia la parte
superiore, lo si lava e, dopo averlo lasciato gocciolare, lo si pone
in una teglia con le radici all’'ingiu. Si sparge un pizzico di dado,
curando che penetri nelle foglie. A questo punto si mette il
coperchio alla teglia e lo si lascia cuocere a fuoco basso, per
gquesto in dialetto si chiama radicchio “sofega” (soffocato), per
una quindicina di minuti. Si toglie quindi il coperchio, sul
radicchio si pone una sottiletta di formaggio, si alza il fuoco per
far evaporare l'acqua che si é formata mentre la sottiletta di
fonde penetrando nel radicchio.

Radicchio rosso di Chioggia (dal sito

internet di Regione Veneto). La zona di

produzione del “Radicchio di Chioggia”,

tipologia "tardivo", ricade nellambito delle

province di Venezia, Padova, Rovigo, ed in

particolare nell'intero territorio dei seguenti

comuni: Provincia di Venezia: Chioggia,

Cona e Cavarzere; Provincia di Padova:

Codevigo, Corbezzola; Provincia di Rovigo:

Rosolina, Ariano Polesine, Taglio di Po, Porto

Viro, Loreo. Il “Radicchio di Chioggia”,

tipologia "precoce”, viene prodotto all'interno

dei comuni litoranei di Chioggia (VE) e

Rosolina (RO) dove le particolari condizioni

pedoclimatiche consentono di esaltare le

peculiari  caratteristiche della tipologia

precoce. |l Radicchio di Chioggia € una pianta con lamine fogliari rotondeggianti,
strettamente embricate tra loro che formano un grumolo di forma sferica; tali foglie hanno
colore rosso piu 0 meno intenso con nervature centrali bianche. Radicchio Rosso di
Chioggia 1.G.P. Registrazione europea con regolamento CE n. 1025 del 17.10.08,
pubblicato sulla G.U.C.E. L. 277 del 18 Ottobre 2008.



Dolci:
Torta “fantasia delle Magnolie”

Ingredienti: gr 500 di polpa di zucca; gr 50 di uvetta; 6 uova intere; gr 150 di
zucchero; un pizzico di sale; un bicchierino di Strega; gr 50 di amaretti; 5
cucchiai di farina 00

Preparazione:

Cuocere la zucca in forno e ricavarne 500 grammi di polpa. Frullare la zucca.
Mettere a bagno l'uvetta con il liquore. Montare le uova con lo zucchero e un
pizzico di sale. Aggiungere la zucca, la farina 00, l'uvetta, il liquore e gli
amaretti sbriciolati. Imburrare ed infarinare lo stampo di 30 cm di diametro.
Mettere in forno a 180°per 30 minuti. Servire con una spolverata di zucchero
a velo.

Torta di patate americane

Ingredienti: 1 kg di patate americane; 4 uova,; 200 gr di zucchero; Una
bustina di lievito per dolci; Uvetta quanto basta; Gocce di cioccolato.



Preparazione: Bollire e schiacciare le patate. A parte far montare le uova
intere con lo zucchero e il lievito. Una volta montato, versare nel composto le
patate schiacciate, I'uvetta e le gocce di cioccolato e amalgamare bene il
tutto. Versare in uno stampo imburrato e infarinato e cuocere nel forno a 180°
per circo 30 minuti.

n.b. portare il forno in temperatura prima di infornare.

La patata americana, chiamata anche patata dolce o batata e il tubero
prodotto da una pianta perenne con steli rampicanti che possono raggiungere
| tre metri di lunghezza, proviene dall’America Centrale.

Fu introdotta in Europa in seguito alla scoperta del continente americano.
Oltre al consumo diretto, la patata americana viene anche utilizzata per la
produzione di fecola ed alcol.

In provincia di Rovigo il terreno prevalente argilloso di molta campagna é
ideale per la coltura di delle patate dolci. Nel Delta del Po, a Valliera di Adria,
la coltivazione della patata americana si € molto sviluppata, tanto che é stata
costituita un'associazione di produttori denominata “"Le Americane di
Valliera". nel mese di ottobre di ogni anno l'associazione dedica alla dolce
radice una interessante sagra.

Dolce morbido con castagne e miele



Preparate la base di pan di spagna con il solito procedimento e la crema
pasticcera utilizzando la farina castagna, aggiungendo 2 etti di mandorle
tostate. Porre la base del pan di spagna su una tortiera con fascia apribile,
inumidirlo con “bagna” per dolci, versare la crema, livellare il composto con
un cucchiaio e cospargere di miele. Mettere in frigo, servire fresca e decorare
a piacere.

Nel Delta del Po, cosi come in tutto il territorio della
provincia di Rovigo, si produce ottimo miele. Prodotto
naturale per eccellenza, ricco di vitamine e dal grande
potere energetico, € un alimento adatto a tutta la
famiglia, indicato per momenti di importante stress
fisico e mentale. Vengono prodotti differenti tipologie di
miele, caratterizzate dalle essenze presenti nella zona
specifica. Il millefiori e l'acacia sono abbastanza
comuni su tutto il territorio della provincia di Rovigo, ma troviamo anche miel
particolari come quello di erba medica, di melone, di girasole soprattutto nelle
aree del delta del Po; mieli di tiglio e castagno nelle zone dell’entroterra
polesano. Il miele puo trovare vari usi, anche in cucina, come
accompagnamento a formaggi stagionati e freschi, ma anche come
ingrediente per dolci, primi piatti e secondi di carne. Nel Delta del Po a Porto
Viro in localita Ca’Cappellino ha sede il Museo del Miele.

“Mangiare con il tartufo € sempre un grande piacere per
la gola e per l'olfatto, ma tutti coloro che siavv  icinano a
questa prelibatezza devono sempre pensare che dietr o
ad un tartufo c’e sempre la storia di un uomo, “il
trifolino”, e del suo fedele cane. Ma c’é anche la  storia
di un luogo, la storia di una pianta, la poesia di un’alba
o di un tramonto, la musica della natura”



