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Fresco e pulito

Il pesce
fresco

Per pesce fresco si intende quello acquistato in pescheria o g
mercato del pesce e che si presuppone sia stato pescato la not-
te precedente, senza subire alcun intervento di conservazione
se non il mantenimento a temperatura controllata (-1/2 °C) per
impedire I'awio del naturale processo di deperimento.

Come riconoscere la freschezza

La qualita del pesce fresco dipende da due parametri fonda-
mentali: il periodo dell’anno in cui viene effettuata la pesca e lo
stato di freschezza.

I periodo migliore per acquistare una determinata Specie &
quello che precede la deposizione delle uova, quando le carnj
SoNo pitl ricche di fosforo e risultano piu sapide e delicate. Le
proprieta nutrizionali del pesce dipendono dalla sua qualita e
quindi dalla sua freschezza. Occorrerebbe poter verificare anche
la zona di pesca del prodotto che intendiamo acquistare. Anche
il modo in cui viene praticata la pesca ha la sua importanza: le
reti a strascico provocano uno forte trauma meccanico sul pe-
scato, al contrario di reti a posta fissa o da circuizione.,

Una volta pescato, trattandolo con le dovute norme igieniche,



“orsenvandolo in adeguati imballaggi, sotto ghiaccio a tempe-
“=7.r= poco superiori allo zero, il pesce si considera commesti-
Sie ancora nell’arco di circa cinque giorni. La buona riuscita del-
= Detanze di cui é ingrediente principale dipende in gran parte
22 sua freschezza. La cucina del pesce & fatta di aromi e sa-
“0r. ohe devono esaltare la delicatezza della carne del pesce
S22 mai coprirla. E importante servirsi da un rivenditore di fi-
“uce Conun'attenta osservazione di quello che intendiamo ac-
Justare, possiamo renderci conto del “livello di freschezza”.

* Sescidimare La pelle: il pesce fresco ha pelle lucente con
“Hess metallo-iridescenti; pi il tempo passa piul tale caratte-

102 s aftenua, la pelle diventa opaca (ma pud essere con-
“=r=t0 ancora fresco) e infine assume un aspetto viscido, con
“mature grigio-giallastre (evitate di comprarlo). Percio i pe-
~LEna0 usano “rinfrescare” la merce con acqua, meglio se
“L0uz2 s2ata, ed esporla sotto forti luci. Un attento esame vi

“=rmetiera comunque di non essere ingannati.

= occhi il pesce fresco ha occhio vivace, limpido e convesso;
~00C uno-due giorni dalla pesca queste caratteristiche iniziano
= =.2nre. Bvitate il pesce con occhio vitreo, infossato, arrossa-
=~ = ncoperto da una patina biancastra.

= Zranchie: devono essere rosse, in tutta la gamma del colo-
= 22 rosa pallido al bordeaux; quando perd iniziano a pre-
“ETars rosso mattone, il pesce & al limite della commestibilita

£ 52 Sono marroni, € da scartare.

~onsistenza della carne: varia da specie a specie, e a seconda
=12 taglia (a una pezzatura maggiore corrispondono carni piti
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consistenti). Il pesce appena pescato ha comunque corpo
rigido e leggermente arcuato (fenomeno che si mantiene pid a
lungo in esemplari che non hanno subito stress in fase di cat-
tura o in varieta dalle carni sode e compatte); con il passare del-
le ore la rigidita del pesce si attenua e I'addome si presenta pili
0 meno elastico, diventando poi cedevole e infine flaccido.

Odore del pesce: fino a ventiquattro ore dalla cattura, il pesce
non ha un suo odore specifico ma sa di mare, di alghe. Ben pre-
sto prendera il tipico “odore di pesce” (se non & marcato o aci-
do, il prodotto & ancora fresco); con il passare del tempo assu-
mera una serie di odori dovuti al’ambiente in cui viene conser-
vato e, infine, alla sua degenerazione.

¢ Molluschi Dal corpo molle, privo di struttura ossea, i mol-
luschi si dividono in bivalvi o lamellibranchi (protetti da due
conchiglie o valve, tenute insieme da un legamento) e cefalo-
podi ovvero “con piedi attaccati alla testa” (dal corpo simile a
una sacca, da cui sporgono otto-dieci tentacol).

| cefalopodi freschissimi hanno pelle lucente con colori netti e
occhi neri e vividi. Con il passare del tempo la pelle diventa
opaca e grigio-giallastra; se invece vengono conservati sotto
ghiaccio, assumono da subito una colorazione bianca. Col
tempo anche gli occhi diventano opachi. L’odore, inizialmen-
te salmastro, gia dopo poco diventera sempre pill sgradevo-
le ("odore di stantio, tipico del mollusco fresco ma non fre-
schissimo, puo essere tolto con un buon lavaggio). Non sem-
pre & pero da disprezzare un minimo di “frollatura” per i cefa-
lopodi, poiché li rende pit morbidi.




7. bivalvi o lamellibranchi devono invece essere acqui-
S12T freschissimi, preferibilmente vivi, e cucinati al piti pre-
=0 ndice della loro freschezza sono le valve, che devono
“oarre di colore intenso, lucide e ben serrate o serrarsi
o 2ppena stimolate. Soppesata nella mano, la conchiglia
~=0= =ssere pesante. | molluschi all'interno della conchiglia
~=2n0 emanare un odore gradevole e salmastro, il corpo

“=.= essere di colore vivido e ben aderente al guscio.

* Crostacei La definizione “crostacel” raggruppa gli ani-
&l manni il cui corpo & protetto da una corazza o “cro-
#& calcarea. Sono forniti di dieci zampe e due antenne;
#2072 loro hanno due chele che usano a scopo difensi-

-

= 00 cami delicate e saporite sono ricercate dai
~Sfgusial ma per non avere delusioni occorre acqui-
~ &7 W poiche si alterano molto velocemente.

~ =07 e guscio devono essere nitidi e lucenti; man ma-
= e passa il tempo, I'umidita che lo caratterizza divie-
¢ 7= 0atna grigiastra. Meno e fresco, meno si presenta
- 270 1 tono muscolare del crostaceo: se lo si solleva,
W &7 = = antenne sono cascanti. L'occhio & nero e limpi-
g,

(&)

' W2 via sempre pill opaco e sbiadito; la carne bian-
25272 e soda diventa bianco grigiastra, quindi giallastra
* facoigz. Infine, lungo la coda dei crostacei & possibile di-
“iauere lintestino, un filamento che negli esemplari fre-
~ = =72z e poco evidente mentre in quelli meno freschi
Sz U nitido e nero. Scartate senza timore i crostacei
- = 2 momento dell’acquisto presentano un odore di am-
SBmEC2. sintomo di scarsa freschezza.
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Misto mare freddo in g¢
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200 g di avanzi d’insalata di mare
e/o di pesce

200 ml di brodo vegetale o di pesce
100 ml di yogurt intero

1 zucchina con il fiore

1 carota

8 uova di quaglia

1 confezione di gelatina in fogli (circa 15 g)
1 cucchiaio di vodka

1 ciuffetto di erba cipollina

olio di semi d’arachide

pepe macinato fresco

sale

QY
(™ 30 min.

| ANTIPAST.

% Cuocete al vapore la zucchina e la carota e tagliatele a ron-

delle. Mettete a bagno nell'acqua fredda la gelatina. Ungete
uno stampo da budino o stampini monoporzione con un ve-
lo d’olio di semi d’arachide.

% Scaldate il brodo di pesce e scioglieteci la gelatina, profu—

=

mate con la vodka. Coprite il fondo dello stampo con un po’
di gelatina e fatela solidificare in frigo. Disponete le rondelle
di carota e di zucchina sullo strato di gelatina, ricopritele

_con un altro velo di gelatina e rimettete in frigo.

Frullate gli avanzi di pesce - tenete da parte qualche C0zza,
vongola e gambero — con lo yogurt, il brodo con la gelatina ri-
masta, sale e pepe. Versate in stampi monoporzione, mette-
te al centro un gambero o una vongola o una cozza e tenete
in frigo per 6 ore.

¢ Per sformare lo stampo immergetelo per pochi secondi in

acqua calda, mettete sopra la bocca dello stampo il piatto
€ poi rovesciatelo con una mossa decisa. Se non si sfor-
masse date qualche colpetto sul fondo dello stampo. Guar-
nite con fili d’erba cipollina e uova di quaglia sode divise a
meta.

(Foto della ricetta a pag. 22)

(un bianco morbido aromatico)

Tocai del Collio, Nosiola Trentino



ortino di bianchettl

~ Scacquate bene e delicatamente i bianchetti, fateli scolare
rerfettamente.

“iatiete le uova con le foglioline di maggiorana, il sale e il
=0=. Scaldate 'olio in una padella, versate le uove sbattu-
= poi i bianchetti distribuendoli omogeneamente. Cuocete
“2oerio per 4 minuti lasciando il centro del tortino umido.

“envie in un piatto di portata tiepido guarnito di valeriana la-
~ WEi2 e asciugata.

(un bianco secco)

Cinque Terre, Gavi, Arneis del Piemonte

L VIND

600 g di bianchetti
100 g di valeriana
3 uova

1 rametto di maggiorana

2 cucchiai d’olio extravergine d’oliva ligure
pepe nero macinato fresco

sale

. ©
20 min. (9

ANTIPASTI |
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