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							Erbe, insalate, verdure spontanee e selvatiche del Parco
							
									
									Acacia o Robinia – Robinia pseudoacacia (marugôn, rubén, spen, acacc, arcacc, gaggia)
								

									
									Acetosa – Rumex acetosa (érba bròsca, azetòsa)
								

									
									Agrimonia – Agrimonia eupatoria (agrimògna)
								

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

									
									Anserina – Potentilla anserina
								

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

									
									Asparago di valle e dei boschi – Asparagus acutifolius (spêrz)
								

									
									Barba di becco – Tragopogon pratensis (bêrba ‘d bèc, spréna mòra)
								

									
									Bardana – Arctium lappa (bardâna, caplàz, cartôn, farfanac, fujôn, grapëla, scalfarâz, lapa)
								

									
									Beccabunga – Veronica beccabunga (beccabonga, beccabunga)
								

									
									Borragine – Borrago officinalis (burazna)
								

									
									Borsa del pastore – Capsella bursa-pastoris (bôrsa di pastur, erba raparéna, msdânza, scarsléna)
								

									
									Bugula – Ajuga reptans (erba biga, erba mora)
								

									
									Camedrio – Teucrium chamaedrys (camedri, erba quarzöla, erba curzöla)
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									Cariofillata – Geum urbanum (cariufilêda, erba bandèta)
								

									
									Centocchio – Stellaria media (arbèta stëla)
								

									
									Cicoria selvatica, radicchio – Cichorium inthybus (cicöria, invidia, radècc)
								

									
									Cipollaccio col fiocco – Muscari comosum
								

									
									Consolida maggiore – Symphytum officinale (cunsólida)
								

									
									Crepide – Crepis vesicaria
								

									
									Crescione – Nasturtium officinale (carsôn, nasturzi, nastùrzi acùatic)
								

									
									Crespigni dei campi – Sonchus sp. (scarpégn, zizércia sambédga)
								

									
									Erba di San Pietro – Crhrysantheum balsamita (eerba ‘d Sa’ Pir)
								

									
									Eringio – Eryngium maritimum (spuntacul, lipòta)
								

									
									Farinaccio selvatico – Chenopodium album (farinaz, erba brâcina sambêdga)
								

									
									Fiordaliso o fioralisio – Centaurea cyanus (fiôralis)
								

									
									Gallio o caglio – Galium verum (suaj, erba da impresa, impresa)
								

									
									Imbutini – Campanula trachelium
								

									
									Lattuga scarola o scariola – Lactuca scariola (scarôla)
								

									
									Licnide bianca – Lychnis alba 
								

									
									Linaria o erba delle streghe – Linaria vulgaris (erba dal strig, linêria, bóc ‘d lôv sambêdghi)
								

									
									Lischi, riscolo o salsola – Salsola kali et Salsola soda (lès-c, lèscar, bêrba ad frê)
								

									
									Malva selvatica – Malva Silvestris (mêlba, mêlva, mêiba, mêima)
								

									
									Meliloto – Melilotus officinalis (erba sulfanêna, erba vturéna, avturégna) 
								

									
									Meloncello o pimpinella o salvastrella o sanolisorba – Poterium officinale (pimpinëla)
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									Raperonzolo – Campanula rapunculus (rapônzal, rapônzul; bêrb o bêrba nella versione selvatica)
								

									
									Rapunzia – Oenothera biennis (pedga d’êsan)
								

									
									Romice – Rumex crispus (pan pinziè, rómsa, lapàzi)
								

									
									Rosolaccio o papavero selvatico – Papaver rhoeas (papêvar, rösa mata, rösla, rusaléna, barösal, ruslaza, fiurôn ‘d grân, ecc.)
								

									
									Ruchetta Selvatica – Diplotaxis tenuifolia e Diplotaxis muraria (rócla sambêdga)
								

									
									Rucola palustre o erba barbara – Barbarea vulgaris (rócla)
								

									
									Salicaria – Lythrum salicaria
								

									
									Salice – Salix alba (sals)
								

									
									Salicornia – Salicornia europaea (guares)
								

									
									Scabiosa – Scabiosa succisa (cavréra, viduvëla)
								

									
									Stridoli o strigoli – Silena inflata (strìgval, strìdual, strìgul, strìvul)
								

									
									Tarassaco – Taraxacum officinale (castracân, pèsa-a-cân, pèsa-a-lët, dént d’aglion)
								

									
									Topinambur – Helianthus tuberosus (girasulìn, patatôn, mirasulén, agliânt)
								

									
									Valerianella – Valerianella olitoria (casléna, mundsén, amnadëla, mazaprit, galingràs, barbètla)
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									Agli selvatici – Allium sp. (àj sambêdghi)
								

									
									Alloro – Laurus nobilis (amlöri, mlöri)
								

									
									Aneto – Anethum graveolens (simprignìn)
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									Mente – Mentha sp. (specie plurime) (mènta)
								

									
									Mentucce – Nepeta sp. (specie plurime) (mintàstar)
								

									
									Nepitella – Calamintha officinalis (calaménta, érba bôna, savurèza)
								

									
									Origano – Origanum vulgare (erba aciùga, mazurâna sambêdga)
								

									
									Pepe d’acqua o pepe selvatico – Polygonum hydropiper (pèvar)
								

									
									Salvia campestre – Salvia officinalis (sâlvia, sêvia)
								

									
									Santoreggia – Satureja hortensis (dragòn, savrèz, savurèza)
								

									
									Timo serpillo, pepolino – Thymus serpyllum (tèm, sarpôl)
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								Ciliegie selvatiche

									
									
								Corniola – Cornus mas (curgnöla, zicörnia)

									
									
								Cotogne – Cydonia vulgaris (bdógn, mel e per cudógn)

									
									
								Fichi – Ficus carica (fig o figh)

									
									
								Fragoline di bosco – Fragraria vesca (frêgula d’bòs-c, frêgula sambêdga, frêgul sambêdghi)
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								Giuggiola – Zizyphus sativa (zèzla, zèzul, zèzal)

									
									
								Lazzeruola o azzeruola – Crataegus azarolus (pôm-rejêl, lazaröl, azaröl, pomariêl)

									
									
								Mandorla (frutto), Mandorlo (albero) – Prunus dulcis o Amydgalus communis (Amândla, amândal, amândul)
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								Melagrana – Punica granatum (melagarnê, melingarné, mela ingarnè e mela ingarnêda)

									
									
								Mora di gelso – Morus nigra e Morus alba (móra, amóra) 
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						Alzavola – Anas crecca, Anatidi, detta “pazèt”, “zëgar” o “zagarin” “zagarina”

							
							
						Allodola – Alauda arvensis, Passeracei, detta “lödla” (un tempo “starlàca”)

							
							
						Beccaccia – Scolopax rusticola, Scolopacidi, detta “galéna”, “galinaza” o “bicaza”

							
							
						Beccaccino – Gallinago gallinago, Scolopacidi, detto “cavrèta” “pizêrda” “pizacra”

							
							
						Canapiglia – Anas strepera, Anatidi, detta “arbèla” o “arbalôn”

							
							
						Cesena – Turdus pilaris, Turdidi, detta anche viscarda, in dialetto “zizèsca”

							
							
						Codone – Anas acuta, Anatidi, detto “clunzèn” o “cudlànz da la funzëla” 

							
							
						Colombaccio – Columba palumbus, Colombidi, detto “clumbàz” o “clomb” detto favazzo o “favaz”

							
							
						Coniglio selvatico – Oryctolagus cuniculus, Leporidi 

							
							
						Gallinella d’acqua – Gallinula chloropus, Rallidi, detta “púrzanôn”

							
							
						Germano reale selvatico – Anas platyrhynchos, Anatidi, detto “zizòn zintil” (maschio) – “anàdra d’vall” (femmina) – “ucarèn” (giovane)
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						Fagiano – Phasianus colchicus, Fasianidi, detto “fasân”

							
							
						Fischione – Anas penelope (sic!), Anatidi, detto “sciörz” o “bibal” o “bibul” o “test-ròs” o “test ross” nel ravennate

							
							
						Folaga – Fulica astra, Rallidi, detta “fólga”

							
							
						Frullino – Lymnocryptes minimus, Caradridi, detto “cavartén”

							
							
						Lepre – Lepus capensis, Leporidi, detta “levra”, “livrôn”, ”livrutin”, “livròt”

							
							
						Marzaiola – Anas querquedula, Anatidi, detta “canarol” o “ruchet”

							
							
						Merlo –Turdus merula, Tordi, detto “meral”

							
							
						Mestolone – Anas clypeata, Anatidi, detto “fáfan” o “badilaz”

							
							
						Moretta – Anatidi, detta “mörs” “mursett” o “murett”

							
							
						Moriglione – Aythya ferina, Anatidi, detto “magàss” “brinôn” “magas” o “coll-ross”

							
							
						Pavoncella o fifa – Vanellus vanellus, Caradridi, detta “fléna” 

							
							
						Pernice rossa – Alectoris rufa, Fasianidi, detta “parnisa”

							
							
						Porciglione – Rallus aquaticus, Rallidi, detta “purzlana”

							
							
						Quaglia – Coturnix coturnix, Fasianidi, detta “quaja” o “cvàja”

							
							
						Starna – Perdix perdix, Fasianidi, detta “stärna” o “pernice grigia”

							
							
						Storno o stornello – Sturnus vulgaris, Passeriformi, detto “stóran”

							
							
						Tordo – Turdidi, detto “tôrd”

							
							
						Tortora – Streptopelia turtur (nel tipo selvatico), Colombidi, detta “tortura” “tôrtra” o “turturèna”
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								Pholiota aegerita sinonimo Agrocyba aegerita, detto piopparello o pioppino (bdúlen, budlèin)
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								Helvelle – Helvella leucopus (Elvella monachella), Helvella lacunosa, Helvella sulcata (cappello da prete, bréta)
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								I clitocybe non tossici, imbutino
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								Marasmius oreades detto “gambe secche”
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						Le acque dolci, salmastre, lagunari e vallive

							
							
							
									
									
								Acquadella – Atherina boyeri o latterino 

									
									
								Alborella comune – Alburnus alburnus, Ciprinidi

									
									
								Branzino o spigola – Dicentrarchus labrax, Serranidi

									
									
								Carpa (chêrpa, gòba) – Cyprinus carpio, Ciprinidi

									
									
								Cavedano (cavdân, acvdégn) – Leuciscus cephalus cabeda, Ciprinidi

									
									
								Cefalo (zìval, zìvul) – Mugil spp., Mugilidi

									
									
								Gamberetto salmastro o gamberetto di laguna o schila, (schél) – Palaemon adspersus

									
									
								Ghiozzo detto paganello (guvat, gùat, paganël, paganèl) – Gobius paganellus, Gobidi

									
									
								Luccio (Lóz) – Esox lucius, Esocidi

									
									
								Orata (urêda, urêta) – Sparus aurata, Sparidi

									
									
								Passera (pasra) – Platichthys flesus flesus, Pleuronettidi

									
									
								Pescegatto (pèsgat) – Ictalurus melas, Ictaluridi
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								Storione (sturiôn) – Acipenser sturio

									
									
								Tinca (tênca) – Tinca tinca, Ciprinidi

									
									
								Vongola “verace” di Valle (vóngula) – Venerupis decussata, Veneridi
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								Ido e Adalberto Migliari, trattoria locanda “La Chiocciola”, Quartiere di Portomaggiore (FE)
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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

			
			
				[image: VecchioPescatore.tif]
			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.

			
				[image: capannotif.tif]
			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 gar