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LA RUBRICA

PIATTO POVERO
CON SEPPIE
E CALAMAR]

diCRISTINA BURCHERT ——
| LARICETTA |

Boreto de asia

Ingredienti1 kg asia, 4 spicchi d'aglio, 5-6
cucchiai di olio d'oliva, sale, pepe
abbondante, aceto bianco.
Preparazione In una cassseruola, a
fuoco forte, fate annerire I'aglio. Toglierlo
e collocare I'asia tagliato a tranci, salare e
pepare. Rosolare il tutto, bagnare con
I'aceto lasciandolo evaporare. Coprire con
l'acqua calda e restringere. Servire con
polenta bianca.

piu tradizionali di

primaverae
d’autunno cisono le seppie
edicalamari. In questi due
periodidell’anno la seppia,
mollusco cefalopode dal
corpo ovale e caratterizzato
dauna pinnada cui sporgeil
capo eunadecinadi
tentacoli, risale i fondali
avvicinandosi alla costa per
deporrele uovache ancora
agliscogli affinché non
vengano portate via dalle
correntimarine. Dalle uova
nasce unaseppiolina che, in
6mesi, raggiungei100 gr. di
peso ed énotacome sepade
barena.
Vicine alle coste seppie e
calamari diventano facile
prede peripescatori, chele
catturano conreti e nasse.
Lis sepis dell’Alto Adriatico
sono le pili ricercate: pill
piccole di quelle del mar

féﬁ raiprodotti del mare

Tirreno, sono anche piil
saporite.

Primaverili o autunnali che
siano, GiuseppinaPerusini
Antonini, raccogliendo in
“Mangiare e ber friulano”
(FrancoAngeli Editore)
numerose ricette friulane
ottocentesche ci spiga come
cucinarle: “Si preparano
levandolapennal’interno
dellabozza (questa
conchigliainternae
comunemente detta osso di
seppia), gliocchielo
stomaco, lasciando la
vescichetta gialla, levando la
nera. Danoi” — distingue —
“non siusa cucinarla come a
Venezia conlavescicanera
(I'inchiostro).

Le seppierichiedono breve
cottura”.

Setipiche sonole seppie
“storico”, in Fvg, eil boreto a
lagraisana. Questo piatto eil
protagonista di unarassegna

gastronomica che si tiene nei
ristoranti dell’Isola del Sole
fino afine novembre. Un
tempo, i pescatori gradesi
vivevano quasi stabilmente
inlaguna, nei casoni
tornando sulla terraferma
soloin occasione di Natale,
Pasquae peril Perdonde
Barbana (celebrato la prima
domenicadiluglio).
L’economia degli abitanti
dei casoni e laloro cucinasi
basava ovviamente sulla
pesca:il pescato migliore
veniva venduto al mercato, il
restolo si utilizzava peril
boreto.

Un piatto povero che, come
sostiene una folta schiera di
chefgradesi, nonnecessita
dialcun tipo di guarnizione,
senonunpo’ di polenta
bianca.

Per informazioni dettagliate:
www.iristorantidelcastrum.i
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