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Sabato

Lora del pesce alternativo e sostembﬂe
Con l'aguglia anchelo chef sorride

CARLO BOGLIOTTI

low Sea Land» (slowsealand.it),

organizzato da e Re-

gione Sicilia a Mazara del Vallo
dall’8 al 10 giugno, questa settimana
ci offre Poccasione di tornare a curio-
sare tra i banchi del pesce nei merca-
ti, supermercati e pescherie.

‘A Mazara e nella sua casbah saran-
no protagonisti i prodotti del Medi-
terraneo, di terra ma soprattutto di
mare. Non ci stancheremo mai di dire
che molte delle specie pill consumate
in Italia soffrono di «overfishingy,
cioé se ne catturano pil di quante la
_natura consenta, minacciandone se-

riamente lestinzione (come periton-

ni rossi, ma non solo). E ino dei pro-
blemi maggiori, che a catena coinvol-
ge metodi di pesca dannosi per Yam-
biente, consurm poco consapevoh

(per molt1 dinoi sembra che nel mare-

esistano soltanto orate e branzini,
che per lo pil1 sono allevati), situazio-
ni di difficolta per i piccoli pescatori.
Scegliere un pesce «alternativo» e
sostenibile spesso & un’occasione per
educarsi al consumo e alla conoscen-
za della materia prima, per fare un fa-

. vore al «mare nostrumy» e anche al

nostro portafoglio, perché le specie
meno popolari hanno sempre prezzi
molto bassi. & il caso dell’aguglia, un
pesce curioso per la sua forma sottile
e allungata e il muso appuntito come
un becco. Pesce strano, ma che si tor-
va anche sui banchi della grande di-
stribuzione, figuriamoci al mercato e
in pescheria. Il prezzo va dai 5 agli 8
euro al chilo, decisamente convenien-
te rispetto a specie pilt «famosey.

Non spaventatevi per la sua lisca che

invece di essere bianca & verde sme-

raldo: le sue carm sono molto sapori-
te bxanche, sode. F un pesce versatile
in cucina, ideale per il fritto o per
Pumido con il pomodoro, ma va bene
anche gratinato in forno e vi consi-
gliamo di utilizzarlo per fare delle gu-
stose polpette. ‘
Ora ¢ anche un pesce di stagione,

da giugno a settembre abbandona i’

fondali pits profondi pér avvicinarsi a
riva e alla superficie. Abbonda lungo
le nostre coste g, se quest estate avre-
te occasione di uscire in mare, ne po-
trete riconoscere i banchi dal lucci-
chio argenteo. Al mercato deve avere
un odore delicato e gradevole, non
compratela se sentite vagamente
odore d’ammoniaca: I'aguglia va con-
sumata fresca, al massimo dopo un
paio di giorni in frigo, e certi strata-
gemmi per allungarne la durata non
fanno bene né al gusto, né alla salute.
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