I Quaderni dell’Accademia del tartufo del Delta del Po

LA MIA RICETTA PREFERITA
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A cura degli alunni della Classe 2/ E della scuola secondaria di
primo grado di Scardovari con i Docenti Argia Moretto e
Bonandin Linda



Presentazione

Anche i ragazzi possono contribuire alla conoscenza
del territorio del Delta del Po individuando e
valorizzando le sue tante peculiarita.

Questo quaderno, infatti, e il frutto del lavoro degli
alunni della classe 2" E di Scardovari dell’lstituto
Comprensivo di Porto Tolle.

La versione originale e in CD.

| ragazzi, guidati dai docenti Argia Moretto (Arte ed
Immagine) e Linda Bonandin (Lettere), hanno lavorato
per un paio di mesi anche con la preziosa
collaborazione dei genitori per partecipare al
tradizionale concorso dell’lstituto Alberghiero “G.
Cipriani” di Adria “La mia ricetta preferita’.

E’ stato realizzato un menu che mette insieme alcuni
dei prodotti di qualita del Delta del Po: riso, anguilla,
vongole e melone.

Si sono classificati al primo posto su 270 partecipanti
provenienti dalle scuole secondarie di primo grado del
Veneto e dell’Emilia-Romagna.

Buona lettura!



La nostra classe fa parte della sezione staccata di Scardovari dell’lstituto

Comprensivo di Porto Tolle.

Per questo motivo abbiamo deciso, con le
nostre insegnanti, di creare un menu con i
prodotti tipici della nostra zona.

Ci siamo divertiti a filmare queste ricette come
fosse una piccola scuola di cucina
coinvolgendo, oltre agli insegnanti, anche i
nostri genitori!

Essendo molto legati al nostro territorio
abbiamo voluto riportare le ricette anche in
dialetto affinché si rispecchi il sapore della
nostra tradizione.

Vi auguriamo quindi un goloso viaggio fra i
piatti tipici della nostra cucina.

Buon appetito!
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Risotto con le vongole



Mezza carota

3 cucchia d'alio
extravergine d'oliva

IUn gambo disedano

Quando le wongole si sono aperte tutte se ne mette metd in
una terring mentre l'altra meta si toglie dalle conchiglie.

L'acqua dove si sono cucinate le vongole deve essere Tilfrata
con un coling @ can un canavaccio, e si tiene da parte,



Un pa' alla walta si fa cucinare il risa aggiungenda lacqua di cattura
delle vangaole messa da parte.

Versione in dialetto
RISOTO D’'VONGOLE

INGREDIENTI PER QUATRO PERSONE:

*Du chili d’'vongole;

*Sinquanta grami d’presemolo;*Tri scuieri d’oi d’oliva extravergine;
*Un spigol d’ajo;

*Mesa carota;

*Un gambo d’selano;

*Dosentoquaranta grami d’riso.

PREPARASION:

As mete el vongole in tna tecia con la carota, el sedano, I'ajo el presemolo
taia a tuchiti. Quand che le vongole el sverse tute, es mete meta in t'na trina
e a cl’altra meta as cava la capa. L’acqua chel fa las filtra co un passin o con
na canvassa e las mete in banda. In t'naltra tecia as mete un scuiero d’ojo e
el riso, el sfa tostare per du o tri minuti, po as mete el vongole sensa la capa
e pian pianin, col mescolo, as met I'acqua filtra prima, fin a du-tri minuti prima
dla cotura del riso, po’ as mete el resto dle vongole con la capa. Quand c’la
fni d’cusinarse, as ga da metre el risoto in t'un piato e metaghe na foja
d’presemolo in meso.



Anguilla in umido
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Le anquille vanna los QFQ_-@MDC’E_PQ-HE:;'
una parte per qualche secondo & pai
wanna girate, ripetendo la stes=a coza.

Talte le anguille dal fuoca, =i mette
l'aglio ad abbruztalire con l'alia in
un pentaling,



5i deve mettere poi un bicchiere di
acqua & aceta, la conserva di
pomodoro, sale & pepe quanto
basta,

Il tutto deve essere cucinato
a fuoco lento per una buona
‘mezz'oretta,

Versione in dialetto

BISATI IN TECIA
INGREDIENTI per 4 persone:
Ajo;
Sale;
Pevaro;

Foje d’aloro;
Conserva d’pumidoro;
Aseo;

Acqua;

4 bisati.

PREPARASION:

Sugare i bisati in tla brase a fog vivo (metarli in tla gradela e lasarli per
qualche sgondo, dopo a ti giri e at fa la stessa roba), cavarli dal fogo e intanto
far brustlare I'ajo in t'un tcin, metre i bisati e suntare la conserva d’pumidoro,
do foie d’aloro, acqua e aseo, sale e pevaro quant ca basta e a la fine
cusinarlo a fog lento per na mes’oreta circa.



La torta Pasqualina

3 uova intere

4 - B cucchiai di

farina crema di nocciole

5i aggiunge pai il burro fusa.

5i comincia od aggiungere la faring mescalande
energicamente per non fare grumi.




Dopo aver aggiunto la crema di nocciole con un
cucchiaio, =i finizce di versare l'impasto.

Alla fine =i guarnizce il dolee con la granella di 2ucchera g =i
infarna a 160° per 40 minuti circa.

Versione in dialetto

LA FUGASA PASQUALINA

INGREDIENTI:

3 ovi;

10 — 11 scujeri d’sucaro;
50 grami d’buro;

3/4 d’'un bichiere d’late;
Farina fin c’la serve;

1 bustina d’lievito;
Crema d’nusline;

Graniti d’sucaro.

PREPARASION:

In n'a trina a se sbate i ovi col sucaro, dopo as sunta el buro fuso e pianin as
cumisia a metre la farina, bisogna smisiare ben per non far gner fora ‘na roba
ingruma. Insieme alla farina as mete, un fia a la volta, anca el late. L'impasto
el ga da gnere abastansa duro, quindi bisogna metre un bel poco de farina.
Dopo aver messo el lievito e aver pasa la tecia col buro e col pan grata per
c’las taca mina, as buta meta dl'impasto e col scujero as buta la crema
d’ciocolata, a la fine as fnise d'metre I'impasto e as buta d'sora i graniti
d’sucaro.



La fugasa la ga da stare in forno per 40 minuti a 160°.
S’la piase, la fugasa I'e bona da tociare in tel vin.

Sorbetto al melone

200 gr di zucchero L'albume di un uovo

di un cucchiaia,

Succeszivamente bizogna scavare la polpa dai meloni.
facendo attenzione di lasciare della polpa arancione
attaccata allabuccia. I meloni svuatati vanno lazciati nel
freezer durante tuttao il tempo di preparazione.

\u_:liz'l__;mgzl'one nel mixer, =i



Il compozto deve, a questo punto, eszere pazsato nel
frullatore fino od ottenere una crema denza.

Infine bizogha montare |'albume dell'uova a neve e unirlo
al composzto mescolanda bene,

La ciotola deve nuovamente ezzere mes=za in freezer per
un'altrame zz'oretta,

Versione in dialetto

EL SORBETO AL MLON

INGREDIENTI PER QUATRO PERSONE:
200 grami d’sucaro;

2 mlunsiti piculi;

El sugo de meso limon;

El bianco d’un ovo.

PREPARASION:

In t'un bichiere d’acqua bisogna desfare el sucaro, bisogna misiarlo ogni
tanto per 40 minuti. Con un scujero as ga prima da cavare le anme del mlon
e dopo bisogna svodarlo dalla polpa. Le scorse d’'mlon i va in congelatore fin
c’le fni la preparasion; la polpa del mlon la va pasa in tel mixer e dopo ag va
miscia el sugo del limon. A sto punto bisogna suntarghe el siropo fato col
sucaro e I'acqua e as misia ben prima d’'metarlo in congelatore per do orete.
Intanto chel sta al fresco bisogna mnarlo ogni tanto col scujero.

Quanto ches tir fora bisogna pasarlo in tel frulatore, suntarghe el bianco
monta a neve e rimetarlo in congelatore per n’altra mes’oreta.

A sto punto el sorbeto I'e fni, es mete in tle scorse dei mlon per portarlo in
tola.



VISITA ALLIMPIANTO DI STABULAZIONE DEL
CONSORZIO COOPERATIVE PESCATORI DEL
POLESINE DI SCARDOVARI

Il 15 marzo 2010 con le docenti che ci seguono nel
concorso siamo andati a visitare I'impianto di stabulazione
del Consorzio Cooperative Pescatori del Polesine che si
trova vicino alla nostra scuola, per conoscere meglio questo
mollusco cosi importante per la nostra cucina e per la nostra
economia.

appnéif@ docce che erogano acqua
frafttata,

Dopo circa ventiquattro are, le vangole
sono pronfe per seguire il processo di
confezionamento che avviens tramite
vagli vibranti e nastri per la cernita del
prodotto di scarto.




Possono raggiungere i 5 cm di lunghezza anche se la taglia minima
richiesta per il commercio & di circa2,5- 3 em.

Attualmente risultano meno diffuse della vongola filippina e
quindi sono anche pib pregiate.

CJueste sono vongale filippine (Tapes semidecussatus) si

riconoscong per una forma pib arrotondata della conchiglia

¢ per i sifoni che sono fusi per la maggior parte della

lunghezza, Questa specie e stata introdotta nelle nostre
gune dagli inizi degli

La vongola & un mollusco marino contenuto in una conchiglia formata da due valve, Sinutre
'premlenfemen‘re di fitoplancton e pubd essere pescata quando dope un anno - un anno @ mezza
di etd raggiunge almeno una lunghezza di 25 - 3 cm.

E stata introdatta nel delta del Po agli inizi degli anni 'S80 dai Paesi asiatici,
HABITAT

La vongala vive nei fondali delle acque salmastre dove tende ad infossarsi per alcuni centimetri
nel fondo,

COME 51 PESCA

11 50% delle vongaole vengono pescate nella Sacea di Scardavari e il 25% in quella del Canarin,
Le vongole si trovano 2 - 3 cm sotto la sabbid e wengono quindi pescate manualmente con una
specie di rastrello detto "rasca’che rastrellando il fondo, raccolgono il prodotto in appaosite
reti; pud essere anche impiegato un pil moderno sistema meccanico di pompe che rimuovono la
sabbia e aspirano le vongale,

PROPRIETA' MUTRITIVE




Dalle domande fatte durante la nastra visita, possiama riassumere alcuni consigli utili quanda
acquistiamo le vongole,

¥ le vongole devono essere conservate fraid®e i 6°C e devono essere vive al momento del
cansumo;

¥ le wvongole devono avere la conchiglia chiusa in modo da mantenere la loro acqua;

v la confezione deve essere legata ben stretta per impedire 'apertura delle valve e la
consequente fuoriuscita dell'acqua;

v quando si comprano le vongole bisogna controllare I'etichetta che ci indica lorigine del

Il melone

Di forma ovale,con la polpa giallo-rosata e ricca di semi. Il melone é
importante per le proprieta nutrizionali, € ricco di vitamina A, ma anche di
vitamina B,C e PP.

La produzione del “melone del Delta” € concentrata nei comuni di Porto
Tolle,Taglio di Po ed Adria.

La coltivazione del melone si concentra soprattutto nel periodo che va da
giugno ad agosto. Dopo la raccolta il melone viene trasferito ai mercati della

Zona.



Il riso

Il riso & il cereale piu consumato al mondo ed & I'alimento base per circa 1/3
della popolazione mondiale.

Il riso e il nome di circa 19 specie di piante erbacee annuali, della famiglia
delle graminacee, ma solo la Oryza sativa € importante per I'alimentazione
umana.

La piantina del riso cresce nellacqua fino a presentarsi sotto forma di
pannocchia. A differenza di altri cereali, il riso e l'unico che non contiene
glutine, ideale per coloro che hanno intolleranze alimentari a questa
sostanza.

Esistono oltre 50 varieta di riso, le piu conosciute e coltivate al mondo sono:
°I'Indica;

°la Japonica;

°la Javanica.

Anche il riso del delta del Po € entrato nella lista dei prodotti di eccellenza. Le
varieta di “RISO DEL DELTA DEL PO” sono: Baldo, Vialone Nano e
Carnaroli, e sono coltivate in un’area che si estende nella pianura Padana
orientale, fra le Regioni Veneto ed Emilia Romagna, in particolare nella
provincia di ROVIGO e fra i vari comuni rientra nella produzione del riso
anche PORTO TOLLE.

Il riso del delta del Po, nel 2009, ha ottenuto dalla Commissione europea |l
via per liscrizione al Registro Europeo delle Denominazioni e Indicazioni
geografiche protette.

PROPRIETA’ NUTRITIVE
Il riso & un cereale ricco di amidi e povero di proteine, inoltre ha bassi
contenuti di lipidi, di vitamine e di sali minerali.

USlI
Il riso & particolarmente utilizzato nella nostra cucina nella preparazione di
primi piatti.

PRODUZIONE DEL RISO

La produzione del riso segue una struttura altamente specializzata. Ecco le
varie fasi:



ARATURA
L’aratura consiste nella preparazione del terreno attraverso il rivolgimento del
suo strato piu superficiale.

CONCIMAZIONE

La concimazione consiste nellaggiunta al terreno di sostanze che ne
aumentano la fertilita.

La concimazione viene eseguita in 2 tempi:

Prima della semina (avanti semina)

Nel periodo vegetativo (in copertura).

Lo spargimento dei fertilizzanti viene effettuato avanti la semina con
macchine spandiconcime ad azione centrifuga.

INONDAZIONE

L’inondazione si esegue come ultima operazione di preparazione del terreno
di semina.

Essa deve essere preceduta dal livellamento del terreno e dalla preparazione
degli argini.

SEMINA
La semina consiste nello spargimento del risone, prima ammollato, sul
terreno sommerso.

DISERBO

La fase di diserbo ha lo scopo di eliminare soprattutto le piante infestanti.

Il trattamento puo essere effettuato: sia prima della semina, sia prima che
dopo la nascita della coltura.

MIETITREBBIATURA
La mietitrebbiatura consiste nel taglio e nella raccolta del prodotto.

STOCCAGGIO

L’operazione di stoccaggio € preceduta dall’essicazione del risone.

Questa operazione, fatta per eliminare il rischio di fermentazione e di
putrefazione, viene effettuata in appositi essiccatoi con aria riscaldata.

Il riso essiccato e pulito viene immagazzinato in silos fino alle seguenti
lavorazione del prodotto.

IL RISO EIL DELTA

Il riso, prezioso alimento coltivato nel Delta gia dal 1450, rappresentava in
alimento base per [Ilalimentazione dei  polesani dell’epoca.
| terreni paludosi, grazie alla famiglia degli Estensi, trovarono un largo
impiego nella coltivazione del riso che si dimostrava l'unica coltura adeguata
alle condizioni ostili del territorio.



Per salvaguardare tale importante produzione e data I'ottima qualita del riso
locale, viene creata nel 1998 I' ASSOCIAZIONE RISICOLTORI DEL DELTA
DEL PO che raggruppa circa I'80% delle superfici coltivate costituite da ben
9.000 ettari, oggi dedicati alla produzione di riso Carnaroli, Arboreo, Volano e
Baldo.

Il riso del Delta del Po si distingue dagli altri risi prodotti in Italia perché é
influenzato positivamente sia dall’alta fertilita minerale del terreno, sia dalla
brezza marina che riduce i ristagni di umidita e la conseguente formazione d
funghi che ne ottimizza il gusto.

LE MONDINE

Le mondine erano le donne che dai primi di maggio andavano a “mondare” il
riso, un lavoro molto faticoso che si svolgeva con le gambe in acqua e la
schiena ricurva. Alla fine degli anni ’50 molte donne, a causa delle scarse
possibilita lavorative, per guadagnarsi da vivere erano spinte a lasciare la
famiglia e il loro paese per recarsi a fare le mondine nelle risaie piemontesi di
Novara e Vercelli, alloggiando nelle cascine. Partivano alla fine di maggio per
ritornare poi a luglio. Lavoravano otto - dieci ore al giorno e lo stipendio che
portavano a casa non corrispondeva alla fatica ma rappresentava una buona
risorsa economica per la famiglia. Ogni anno partivano dalla piazza di
Scardovari due pullman pieni di donne.
Con lavvento dei diserbanti chimici, sempre piu selettivi, diminui
progressivamente anche il fabbisogno di questa manodopera.

Risale alla fine degli anni 70 l'ultimo viaggio in Piemonte delle mondine di
Scardovari.

LA VITA IN RISARA

(poesia di Berto Boscolo)

Quanta fadiga
quanta tera c’0 volta col sapon
su e zo per el sandon
a I'd sgualivaa, scariola,
e quante secie pine d’'riso
c’0 somna tute a man

in meso a l'acqua e al paltan.

A tornavo a ca tuto infanga,
a-m’lavava al fosso con acqua e saon,
e a tolevo la scala par andar sul stabia,
a ciapavo pileta e pilon e po in tél cason



a pilavo fin ca-iera ora d’'magnare,
alora a sentiva a ciamare:
- Upa, upa I'é mezdi
e po i me diseva a me fio:
- Vieni a magnar i riso e faso

LE ANGUILLE

_Ifll

DESCRIZIONE

L’anguilla ha un caratteristico corpo allungato che puo raggiungere anche i
150 cm di lunghezza, il suo colore cambia in base ai periodi della vita. La
femmina puo arrivare a pesare 3 kg.

HABITAT

E una specie diffusa in tutta Europa sia nelle acque dolci che in quelle
salmastre e marine.

Nel Polesine & anni che I'allevamento dell’anguilla nelle valli € molto
importante per 'economia dei suoi abitanti.

COME SI PESCA

L’anguilla si pesca con reti coniche, fisse sul fondo, a forma di sacco stretto e
lungo che si restringe sempre di piu.

PROPRIETA’ NUTRITIVE

L’anguilla ha una carne molto grassa.

usSlI

La sua carne, molto saporita, € impiegata e apprezzata in svariati modi in
cucina, tra i piu frequenti € I'anguilla ai ferri o in umido.

Alunni classe 27 E (anno scolastico 2009/2010)

Banin Martina, Beccari Davide, Bertarelli Martina, Finotti llaria, Gibbin
Riccardo, Mancin Nicholas, Marangon Filippo, Marangon Nicoletta, Motta
Irene, Pozzato Enrico, Pregnolato Bryan, Rossi Giorgia, Sarto Andrea,
Tessarin Stefano, Travaglia Lisa, Zerbin Claudio, Zerbin Mirco.



