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SCHEDE DA
CONSERVARE
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16 MENU

PRONTIIN
: : RICETTE
.y ' * PROVATE SOMINUTI
ﬁ pog 15 "

5 6 Snack, primi "
e piatti forti
piit buoni con le olive

£ £ - A5imen o € 350 -8 0 6 2

3 Secondi freddi
perfetti da
preparare in anficipo

'
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; * rendono golosa Hm,j_rlttata conil tonno 5
=' *trasformano un’insalatain piatto unico B e
= e per

* diventano chic nella terrina afpmsau{to un dolce da applauso
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" PESCI DASCOPRIRE

Molte specie poco note sono buone ed economiche, ma
i consumatori vogliono solo le pin sfruttate. Per proteggere
il mare e le nostre tasche, impariamo a fare la spesa giusta

BASTA SPRECHI
Sono circa 23 mila le specie
ittiche che popalano i nostri
rmari ma sole una ventina
arriva sulle nastre tavole:
spada, tonno, salmaone,
branzino, sogliola, crata

¢ poche altre. | pesci mena
" noti, dalla lampuga al leccia
allo zerro, altrettanto buoni
e molly pid economici,

GRAMNT

92 Cocina Moderna - Luglio 07

hanno pochissimoe mercato,
can il risuttato che

i pescherecei li trascurano
o, nel peggiore dei casi,

li ributtano in mare dopo
averli catturati. Seconde gli
ultirmi dati, nel Meditarrango
viene gettato in mare circa
un terzo del pescato
perché & 2il conveniente
liverarsene che cercare di
venderlo a un mercato poco
interessato. Siarriva cosi
al paradosso che, se da

un lato g stock ittici sono
in centinua diminuziene,
dall'altro ogni gicrno
vengona sprecate tonnellate
di pesce, E a soffrirne

& in prima luogo Vambients,
perché il mars & sempre
pill impoverito e sfruttato,
Ma anche le tasche dei
consurnatori che, se vegliono
portare in tavola le specie
"povere” invece di costosi
tenni & branzini, hanno
difficalta a trovarle.

La summa delle nostre acque

I quali mari vive lo sgombro? Di che colore

& Ia salpa? E il pesce pilota? La voluminosa
Brande Enciclopeilia illusirata dsi pesci
{Eurofishmarket, 99 €) soddisfza ogni
interesse su olire 600 specie ittiche delle
acque europee. A loro sono dedicate schede
malio dettagliate, illustrate da foto a colori,
con i caratberi distintivi di ogni pesce, la
diffusione, il valore commerciale e le carni.

PICCOLO E BELLO
Perche le specie minori scno
cadute in disuse? Una dells
cause & da ricercare nells
piccola taglia e nelle carni
spinnse, che spessa
richiedono una preparazione
pitt elaborata di tranci e
filetti. E anche molte ricette
della tradizione, che
insegnana a trasformare tutti
gli abitanti dei nastri mari

in pitti qustosi, sono state
dimenticate. Daltro canta,

i pesci di grossa taglia sono
sovrasirutiati e, per lar
fronte alle continue richieste,
sono sermpre pil diffusi

gli esernplari di allevamento,
che crrmai coprono il 40%
del mercato. Inoltre pud
capitare che vengana
spacciati per nostrani
“cugini” stranieri meno
pregiati: tonmo a pinna gialla
dell lndopacifico al posto

del tonna rosse, pangasio
orientale invece delle
sogliole, halibut atiantico
invece del merluzzo e squalo
al posto del pesce spada.
Ultalia & infatti un grande
consumatora di carne di
squalo, soprattutto palombo
o spinarolo, verdesca

& smeriglio, in magqgioranza
praveniente da altri Paesi
lziama il quarto importatore
al mandal e in piccola parte
proveniente dai nostri mari.

PIU INFORMAZIONE

Per rieguilibrare il consumo
di pesce ed avitare

gli sprechi, bisogna partire
dallinfarmaziane. Come ha
fatle l'associazione Slow
Food con la campagna
“Mangiarmoli giusti®, lanciata
nal corsno dell'adizione 2007
del Salone del pesce Slow
Fish e riproposta anche
guest’anno. Liniziativa

& supportata da una piccola
guida, che fornisce alcuni
cansigli di base per

un censuma responsabile
ed & scaricabile dal sita

Ol MARTHA EELLA, , FOTD MONDADDRIPRESE. MOTO MELLA TABCLLA TRATTE DAL LIERD GRAMDE ENCICLOPEDILA ILLUSTRATA 0EI PESCE




wwwslowfish.it. Con occhio
molte attento all'ambiente,
vengono indicate le specie da
nan portare in tavola perché
troppo sfruttate oppura
aggetio di pescy o di
allevamento non sostenibili
e quello da consumare

di piiy, neglette dal mercato
ma molta valide sotte

il profilo gastronamico.

LOCALI E DI STAGIONE
Come bisogna orientars;

per farz la spasa?
Innanzitutto meglio scegliers
pesci nustrani, che arrivano
freschi al mercato e sono
sotloposti a rigidi contrallj,
invece di quelli impartati

da rmari lantani, che nel lungo
viaggio possona perdere
freschezza, principi nutritivi

e sapore. £ buona regola
anche privilegiare i pesci

di stagione, ciog tutti quelli
che nen seno in fase
riproduttiva & sona

nel periodo migliore dal punto

SEI GOLOSITA IN PADELLA

Leccia
= Ottima alla siciliana con alive,
capperi e pamodotini ma anche

cruda, a carpaccio o tartare,

Zerro
= Di piccole dimensioni, & buono
fritto ma anche conservato sotto
sale e immetso in ofio e aceto,

Palamita

di vista nutrizionale e
nrganolettico. Per esempio
sgambri e palamite in imverng
& primavera, sardine d'estate
e triglie in autunne.

Tra le specie da sCoprice,
apparlengono alla famiglia
deltonno la palamita e

il tombarello: la prima ha
CEMi sapurite, sode e ricche
di grassn come guelle

del tonne ma meng costose;
il secondo, detts anche hiso,
& simile al tannetto, ha carni
piuttosto olease, buone
soprattutio alla griglia.
ILsugarello & un pesce
azzurro che ricorda lo
sgombro, ma pil magro e
digeribile mentre la lampugz
& soda e saporita, Locchiata,
simile al sarago, ha carni

di buon pregio leggarmente
asciutte; l'aguglia, dalla
forma affusolata che termina
nella hocea sottile come

un ago, & saporita e magra;
ta teccia ricorda il tonno,

& soda e molto delicats, €M

Lampuga
® Le sue cami sarde sanp perfette
al cartoccio o alla grigiia appure
al posto della histecca di spada,

Mormora

® Per apprezzame al meglio
tutto il sapore, va cucinata
al forno, alla griglia o al sale.

Occhiata

© Sipreparaatrancicome iltonne @ 5 utilizza nelle zuppe miste,

o semplicemente lessata. E offima

anche conservata sott'olio,

ma & buona anche fritta, al vino
bianco o all'acqua pazza.

RIGONI DI ASIAGO
premiata anche nel 2009
da DLG in Germania

Rigoni di Asiago anche nal 2009 ha rice-
vuto il prastigioso premic DLG al BIOFACH
che =i & tenuto a fabbraio a MNorimberga,
Quest'anno song stati premiati con la
medaglia d'ora il Miele di Bosco, di
Acacia e di Fiori di Campo e con la mada-
glia d'argento il Micle di Eucalipte e di
Melo e Fruttosa Albicocea e Pesen.
Tutti i produtti di Rigoni di Asiago premiati
hanno ricevuto il marchio di qualita DLG
per I'oitima livello qualitative raggiunte in
quanto hanno superato brillantemente |
severi controlli richiesti dal premio.

paant

CONCORSO
EMILIANE BARILLA

Emiliang Barillz ha lanciato il CONCOrso
"Un piatto che ti premia” valign fino al 31
luglio 2009. La meccanica dal cancorsa
& semplice: basta acquistsre una confe-
zione di nidi al'uovo Emiliane Barilla o
gincare con jl codige stampato all'intarno
della confezione per vincare subito un
esclusivo piatto da portata dipinta a mana
da un faboratario faenting oppure 'intero
servizio da tavola par dodic Persone,
Inoltre, giocando almenn otto codici, s5i
nartecipa all'estrazione di una vacanza in
un Relais de Charme a Tabiang Castelio-
Salsomaggiors per quattro personsa. Tutti
i dettaglh del concorse sy v emiligne it

GRANDE CONCORSO
MELE VAL VENOSTA

Una verde vallata dave crascong mele
tanto speciali & un angolo di paradiso
tutt da scoprire. Per quasto |z VLE il
Cansorzio delle mele Val Venosta, ha
tdeciso di invitare | cansumatori "a casa
sua” metlendo in palio ben 10 setlimane
par due parsona in 5 splendidi hote! dells
valle! Un soggiorno di alo livello, cosi
com'e alta la quota g cui vengano caolti-
vate le male... par una "Vacanza sapra
tuite”! Par partecipare al conearso basta
incollara 2 bollini negli appositi spazi
dellz cartoling scaricabile dal sitn VAR
vip.coopit, compilarla con i dati persanali
& inviarla in busta chiusa a: Concorso
"Una vacanza sopra tutte”. || CONCOrso
& valido fino al 15 giugno e Festrazione
avvarrd antro il 15 luglio 2009, Per il rego-
lamento completo WWW.VIp.coop/it



