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Brovada DOP
Un prodotto schietto e sorprendente, che ti spiazza 
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� GABRIELE MERLO

Molti di voi, probabilmente, 
leggendo il titolo dell’ar-
ticolo si saranno chiesti 
che cosa sia la “Brovada 

'23´��7HFQLFDPHQWH��VHFRQGR�LO�GLVFL-
SOLQDUH�GL�SURGX]LRQH��q�XQ�SURGRWWR�IULX-
lano ottenuto attraverso la macerazio-
QH��OD�IHUPHQWD]LRQH�H�LO�IHWWXFFLDPHQWR�
dell’ecotipo autoctono di rapa bianca dal 

colletto viola denominata “rapa da bro-
vada”, tenera, dolce e di grossa pezzatu-
UD��ULVXOWDWR�GL�LQFURFL�PDVVDOL�IUD�GLYHUVH�
VSHFLH��,Q�UHDOWj�OD�EURYDGD�UDSSUHVHQWD�
le più intime e antiche tradizioni agrico-
OH�GHO�)ULXOL��XQD�WHUUD�DVSUD��GL�FRQ¿QH��
Ê�XQ�SURGRWWR�FKH�XQLVFH�UDSD��YLQDFFH��
tempo, sapere contadino e contamina-
]LRQL�0LWWHOHXURSHH�

Prodotti DOP e IGP

“Fin da fanciullo egli avea tenuto usanza di buon vicino … tanto ché il vederlo 
capitar ogni tanto a mangiare daccanto al fuoco la sua scodella di brovada la 
era diventata per tutti un’abitudine”

,SSROLWR�1LHYR��/H�FRQIHVVLRQL�G¶XQ�,WDOLDQR�������

UN PO’ DI STORIA
/¶XVR�GL�FRQVHUYDUH�OH�UDSH�IHUPHQWDWH�
HUD�FRQRVFLXWR�¿Q�GDOO¶HSRFD�5RPDQD��
come viene riportato nel trattato De 
re coquinaria�GL�0DUFR�*DYLR�$SLFLR��
8QD� WUDGL]LRQH� FKH� VRSUDYYLVVH�� QHO�
corso dei secoli, solo nel Friuli, dove 
in epoca longobarda assunse il nome di 
breowan��WHUPLQH�FKH�VLJQL¿FD�³EROOLUH´��
da qui il nome con cui oggi conosciamo 
TXHVWD�SUHSDUD]LRQH��EURYDGD��1HO������
sugli Annali dell’Agricoltura del Regno 
d’Italia��LO�SURI��)LOLSSR�'H�5H�SXEEOLFD�
un trattato sulla coltivazione delle rape 
H�VXO�ORUR�XWLOL]]R�SHU�OD�EURYDGD��,O�SUR-

La rapa bianca dal colletto 
viola denominata 
“rapa da brovada”



novembre 202166

Prodotti DOP e IGP

cedimento risulta praticamente uguale a 
TXHOOR�GHL�QRVWUL�JLRUQL�

LA PREPARAZIONE
&RPH�VL�SUHSDUD�GXQTXH�TXHVWD�DQWL-
ca ricetta divenuta uno dei principali 
VLPEROL�GHOOD�JDVWURQRPLD�IULXODQD"�/D�
preparazione tradizionale della brova-
GD�LQL]LD�FRQ�OD�PDFHUD]LRQH�H�OD�IHU-
PHQWD]LRQH�GHOOH�UDSH��6L�GLVSRQH�LQ�XQ�
mastello di legno o in un tino uno stra-
WR�GL�UDSH�FRQ�OD�EXFFLD�H�VHQ]D�IRJOLH��
avendo modo di creare una conchetta 
VXOOD� ORUR�VRPPLWj��SHU� IDUYL�HQWUDUH�
PHJOLR�LO�OLTXLGR��4XHVWR�VWUDWR�YLHQH�
poi interamente coperto da vinacce, tra-
dizionalmente di uve a bacca rossa, che 
FRQIHULVFRQR�OD�FRORUD]LRQH�URVHD�WLSL-
ca al prodotto; possono essere aggiunti 
VROR�DFTXD�H�VDOH�PDULQR�JURVVR��6L�SUR-
segue quindi con un nuovo strato di rape 
H�GL�YLQDFFH�¿QR�D�RWWHQHUH�XQD�PDVVD�
omogenea, composta da più strati, di cui 
l’ultimo deve essere sempre costituito 
dalle vinacce, per evitare che le rape 
siano soggette a ossidazioni e processi 
GHJHQHUDWLYL��'RSR�OD�SUHSDUD]LRQH�OD�
PDVVD�IHUPHQWDQWH�YLHQH�FRSHUWD�FRQ�
WDYROH�GL�OHJQR��

4XHVWR�SURFHVVR�YLHQH�IDWWR�LQ�JHQHUH�
D�¿QH�VHWWHPEUH��LQL]LR�RWWREUH��TXDQ-
do si ha agevolmente a disposizione le 
due principali materie prime: rape e 
YLQDFFH�GL�XYH�URVVH��/H�UDSH�YHUUDQQR�
ODVFLDWH�IHUPHQWDUH�D�XQD�WHPSHUDWXUD�
FRPSUHVD�WUD�L�����H�L�����SHU�������
giorni, sino a che giungeranno alla 
SHUIHWWD�PDFHUD]LRQH��RVVLD�DOOD�FROR-
razione rosea interna anche nelle rape 
SL��JURVVH��8QD�GRSSLD�IHUPHQWD]LRQH�
al contempo lattica e acetica insieme 
DG�DFTXD�H�YLQDFFH�FKH�FRQIHULVFH�DOOH�
rape un particolare sapore “acidulo” e 
la possibilità di essere conservate per 
GLYHUVL�PHVL�

Per l’utilizzo in cucina vengono 
prelevate di volta in volta le rape ne-
cessarie, ripulite dalle vinacce, lavate 
con acqua, sbucciate e grattugiate sul 
“grati”, una sorta di grattugia con la 
FRUQLFH�LQ�OHJQR�H�L�IRUL�ODUJKL��SHU�RW-
WHQHUH�GHOOH�IHWWXFFH�LQ�JHQHUH�GL�FLUFD�
����PP��SHU�GLVFLSOLQDUH��QRQ�LQIHULRUH�
D���PP�H�QRQ�VXSHULRUH�D���PP����/D�
EURYDGD�q�FRVu�SURQWD�SHU�HVVHUH�FRWWD�
LQ�XQD�SHQWROD�FRQ�L�ERUGL�DOWL��D�IXRFR�
lento, per qualche ora, con l’aggiunta 
di olio, burro, cipolla tritata, carota a 
SH]]L��DJOLR�H�DOORUR��6DOH�D�PHWj�FRWWXUD�
HG�HYHQWXDOPHQWH�ODUGR��9L�VL�SRVVRQR�
aggiungere anche dei pezzi grassi di 
PDLDOH�

LA NASCITA DELLA DOP
'D�VHFROL�OD�EURYDGD�q�XQD�SUH]LRVD�UL-
VHUYD�GL�¿EUH�H�YLWDPLQH�QHL�PHVL�SL��
IUHGGL��VRSUDYYLVVXWD�DL�JLRUQL�QRVWUL�
solo in Friuli probabilmente grazie al 
legame con la caratteristica produzione 
IDPLJOLDUH�GL�YLQR�H�YLQDFFH�SHU�LO�FRQ-
VXPR�SULYDWR��%DVWL�SHQVDUH�FKH�DQFRUD�
oggi numerosi vignaioli producono pic-
cole quantità “casalinghe” di brovada 
e in tutta la regione vengono indette 
OH�³*DUH�GHOOD�%URYDGD´�FRQ�JLXULH�GL�
assaggiatori, in quanto ogni produzio-
ne di brovada ha sapore e  caratteristi-
che uniche che derivano dal luogo di 
coltivazione delle rape e dalla varietà 
delle vinacce utilizzate: cabernet, re-
IRVFR��PHUORW��VFKLRSSHWWLQR��SLJQROR��
LQ� SXUH]]D� R�PLVFKLDWH��*UD]LH� DJOL�
VIRU]L�GHL�SURGXWWRUL��GDO������OD�EUR-
vada è divenuta un prodotto a marchio 
'23��6HFRQGR�LO�GLVFLSOLQDUH��O¶DUHD�GL�
produzione della brovada ricade solo 

Un contorno dai mille usi

La Brovada DOP viene solitamente 
consumata come contorno dei piatti 

sostanziosi che si preparano durante la 
stagione invernale: bolliti, carni di maiale 
e il piatto tipico “Brovada e Muset”. Molti 

consumatori apprezzano la brovada 
cruda condita con olio, sale, pepe e 

uno spicchio di aglio intero; piatto che 
può essere preparato come antipasto 

assieme ad affettati come la lingua 
salmistrata, oppure con altre verdure 
crude come contorno. Tipica della 

Valle Pesarina è la minestra di brovada, 
precorritrice della più famosa Jota 

triestina, prodotta con fagioli, patate, 
cotiche di maiale e brovada bollite. 

Le rape vengono 
ricoperte di vinacce, 
tradizionalmente di 
uve a bacca rossa
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QHL�FRPXQL�DO�GL�VRWWR�GHL������PHWUL�
GL�DOWLWXGLQH�GHOOH�SURYLQFH�GL�8GLQH��
3RUGHQRQH�H�*RUL]LD�H�GHYRQR�HVVHUH�
utilizzate solo vinacce del Friuli Vene-
]LD�*LXOLD�

IL RUOLO DEL CONSORZIO
,O�&RQVRU]LR�GL�7XWHOD�GHOOD�%URYDGD�
'23�q�QDWR�LQYHFH�OR�VFRUVR����DJR-
VWR�������WUD�L�YDUL�VRFL�q�VWDWR�HOHWWR�
come presidente Fulvio Mansutti, il 
più importante produttore della deno-
PLQD]LRQH��©,O�&RQVRU]LR�GL�7XWHOD�q�
XQD�FRQVHJXHQ]D�GHOOD�'23�H� LO�VXR�
FRPSLWR��ROWUH�D�TXHOOR�GL�IDU�FRQRVFHUH�
H�DVVDJJLDUH�TXHVWD�WLSLFLWj�DO�GL�IXRUL�

INGREDIENTI PER 4 PERSONE  

g di Brovada DOP �600
 Muset o musetti - tipici �2
cotechini friulani
g di lardo �50
spicchio di aglio �1
foglie di alloro �2
 cipolla bianca �1/2
�Sale e Pepe

PROCEDIMENTO 

1. Riducete il lardo a un battuto 
finissimo, mettetelo in un 
tegame.

2. Aggiungete la cipolla tagliata 
a fettine molto sottili e lo 
spicchio d’aglio schiacciato.

3. Dopo alcuni minuti, eliminate 
l’aglio, aggiungete le brovada, 
l’alloro, sale e pepe, cuocete 
per almeno 60 minuti.

4. In un’altra casseruola mettete 
i muset, punzecchiati con un 
ago, in acqua fredda e appena 
inizia a sobbollire, lessateli per 
circa 1 ora.

5. Sgocciolate i muset e uniteli 
alla brovada, lasciate insaporire 
per alcuni minuti, servite caldo.

ABBINAMENTO

Sicuramente non è uno dei 
piatti tradizionali friulani più 

semplici da abbinare a un 
vino. Brovada e Muset è una 
classica preparazione invernale, 
legata indissolubilmente alle 
feste natalizie, al ritrovarsi con 
parenti e amici e condividere 
assieme questa antica pietanza 
contadina. Si tratta di un piatto 
strutturato, come gran parte 
di quelli preparati nei mesi 
freddi, ben bilanciato nelle 
proprie sensazioni gustative. La 
grassezza e la tendenza dolce 
dei muset spiccano e sono 
mitigate dalla tendenza acida 
della brovada, l’aromaticità e la 
lunga persistenza del cotechino 
sono accompagnate dalle 
medesime sensazioni, simili 
come percettibilità ma diverse 
come qualità, della brovada. 
Certamente non mancano 
la sapidità e la stuzzicante 
speziatura del salume, 
l’untuosità della lunga cottura 
assieme e la decisa succulenza 
sia indotta che intrinseca della 
preparazione.
Tradizionalmente l’abbinamento 
regionale friulano per la brovada 
e muset vuole un vino rosso 
di corpo, non eccessivamente 
strutturato e potente, ma 
dotato di vivace freschezza 
e sapidità che bilancino 
grassezza e tendenza dolce, 

moderatamente alcolico 
e tannico, ma sicuramente 
morbido. Dal vitigno a 
bacca rossa refosco dal 
peduncolo rosso si ottengono 
vini che possiedono le 
giuste caratteristiche per 
accompagnare perfettamente 
questo piatto, che non siano 
protagonisti ma che sappiano 
esaltare, senza coprire o 
stonare con le sensazioni 
gustative di una preparazione 
“naturalmente” bilanciata.
Tra i numerosi vini friulani 
prodotti da questo vitigno 
consigliamo per l’abbinamento 
il Venezia Giulia IGT Refosco 
dal Peduncolo Rosso 
Scodovacca di Denis Montanar.
Il mezzo ettaro di vigne di 
refosco, coltivato in regime 
biologico certificato da 
Denis, proviene dai terreni 
argillosi di Scodovacca, piccola 

frazione di Cervignano del 
Friuli e territorio d’elezione 
per questo vitigno. I grappoli 
di refosco vengono diraspati 
e macerati sulle bucce per 
25 giorni, il mosto fermenta 
spontaneamente in tini aperti 
di rovere; infine il vino affina 
per 24 mesi in tonneau di 
rovere da 500 litri.
Un vino che rispecchia 
naturalmente il territorio 
d’origine, sul quale Denis 
interviene il meno possibile; 
nel calice profuma di amarena, 
susina, viola, poi si apre con 
sentori di tabacco, cacao amaro 
e liquirizia. Sorso equilibrato, di 
buon corpo e dal tannino ben 
evidente senza essere sgarbato. 
Ampio, intenso e dalla lunga 
persistenza gusto-olfattiva, 
è un vino capace di esaltare 
perfettamente la piacevole 
rusticità della brovada e muset.

del Friuli, è cercare di “svecchiarla”, 
slegandola dai piatti tipici regionali» ci 
VSLHJD�)XOYLR�0DQVXWWL��©3HU�HVHPSLR��
la brovada, sia cruda che cotta, si pre-
sta benissimo come ingrediente negli 
hamburger oppure nei panini con sa-
ODPH�FRWWR�R�OLQJXD���$OWUR�LPSRUWDQWH�
VFRSR�GHO�&RQVRU]LR�q�TXHOOR�GL�DLXWDUH�
D�FHUWL¿FDUH�'23�DQFKH�L�SLFFROL�SUR-
duttori di brovada che, a causa degli 
eccessivi costi, devono rinunciare alla 
GHQRPLQD]LRQHª��

Ad oggi i volumi di produzione di 
%URYDGD� '23� FHUWLILFDWD� VRQR� SDUL�
D�������TXLQWDOL��JOL�DJULWXULVPL�H� OH�
D]LHQGH�FKH�IDQQR�YHQGLWD�GLUHWWD�SUR-

Brovada e Muset
Ricetta tratta da Il Cucchiaio d’Argento, www.ilcucchiaio.it

 

GXFRQR�DOWUL�������������TXLQWDOL�FKH��
LQ�IXWXUR��VL�VSHUD�SRVVDQR�HVVHUH�FHU-
WL¿FDWL�

La brovada possiede dunque caratte-
ULVWLFKH�XQLFKH��ULFFD�GL�¿EUH��YLWDPLQH��
proprietà probiotiche, e simboleggia 
una seconda vita per le rape e le vinac-
ce; è un piatto “povero per i poveri” 
che rappresenta per la sua semplicità e 
VWRULD�XQD�WHVWLPRQLDQ]D�HWQRJUD¿FD�HG�
HYROXWLYD�GHOOD�FXFLQD�IULXODQD�
8Q�SURGRWWR�FKH��FRPH�WLHQH�D�SUHFL-

sare Fulvio Mansutti, non lascia spazio 
DO�FRPSURPHVVR��©3LDFH�R�QRQ�SLDFH��
0D�TXDQGR�SLDFH��¿QLVFH�FKH�FL�V¶LQQD-
PRUDª���������������������������������������������������   


