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Il pesce dilago
torna di moda

di Roberta P

Non solo orate e branzini. Quest’anno allo
Slow Fish di Genova sono protagonisti
anche lavarelli, agoni & Co. tra conferenze,
laboratori del gusto e cene a tema

LE NOSTRE ESPERTE

Dott.ssa Valentina Tepedino

Dal 9 al 12 maggio torna al Porto
Antico di Genova il tradizionale
appuntamento con Slow Fish.
Giunto ormai alla IX edizione, I'even-
to internazionale dedicato al pesce
e alle risorse del mare, organizzato
da Slow Food, apre quest'anno le
porte anche ai prodotti ittici lacustri.
A guidare i visitatori alla riscoperta
di lavarelli, agoni, trote & Co. & uno
chef da sempre attento alla stagio-
nalita e al legame con il territorio
degli ingredienti che sceglie per le
sue ricette: Vittorio Fusari. Nato sul

lago a Iseo (in provincia di Brescia),
il rinomato cuoco del Ristorante Bal-
zer di Bergamo ha le idee chiare su
quello che andrebbe fatto sia per
salvare le specie in via d'estinzione
sia per arginare la crescita di quelle
minacciose. «Per favorire la riprodu-
zione dei salmerini, messi in pericolo
dai predatori e dall'aumento della
temperatura dell'acqua, si stanno gia
utilizzando appositi incubatoi ittici.
Mentre per combattere l'invasione
del pesce siluro stiamo sperimentan-
do una soluzione inusuale. Introdot-
to con la pesca sportiva, non ha com-
petitori in natura: I'unico € il luccio,
che pero arriva al massimo a 20 kg
mentre un siluro puo superare addi-
rittura i 100. Da qui la scommessa di
renderlo appetibile proponendo piat-
ti che ne esaltino la carne, in modo
da trasformarlo da una minaccia in
una risorsa per la ristorazione loca-
le». Chi & incuriosito, pud assaggia-
re il ceviche di siluro che Vittorio
Fusari preparera a Genova sabato
11 maggio (boxino a destra).

Prodotti ittici a km zero

La riscoperta e la valorizzazione del
pesce dilago non possono pero fare
a meno del sostegno di altri cuochi
professionisti. Patrizia Ucci, di Slow
Food, ha lanciato un appello a tuttii
ristoratori del lago d’lsec perché
propongano solo prodotti ittici lo-
cali, a sostegno del territorio e della
sua fragile economia locale. Mentre
un altro chef famoso, NiSlcoISa0e0]
patron de! BIEEEIE IEEBIci Mergoz-

zo (Verbano-Cusio-Ossola), ha fon-
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dato I’Associazione Gente di Lago e
di Fiume con l'obiettivo di promuo-
vere il consumo e I'apprezzamento
del pesce d’acqua dolce, contrastan-
do I'impoverimento del nostro patri-
monio ittico.

Specie autoctone... e meno

«Sulle nostre tavole il pesce (sia di
mare sia di lago) compare sempre pil
frequentemente», afferma Valentina
Tepedino, veterinario specializzato
in igiene, allevamento e ispezione dei

UNA RISORSA
PER IL TERRITORIO

«ll pesce d’acqua dolce va
acquistato dai pescatori»,
consiglia Vittorio Fusari )
foto a destra). «E il modo
migliore per garantirsi un
prodotto freschissimo, di
stagione (perché anche
lavarelli e salmerini hanno
il loro periodo di
“raccolta”) e per
sostenere I'economia del
territorio».

prodottiittici. «Trota e storione d'al-
levamento, insieme a pesce persico,
lavarello (o coregone), luccio, anguil-
la e salmerino sono le specie che com-
priamo di piu e che consideriamo di
maggiore qualita. Ma nella nostra
borsa della spesa ci sono anche per-
sico africano, pangasio e pesce
ghiaccio (tutti importati dall'estero).
Se si cercano qualita e provenienza
certa, consiglio di rivolgersi ai pesca-
tori dei singoli laghi, spesso riunitiin
cooperative».

Valori nutrizionali ok

«ll pesce di lago si differenzia da
quello di mare solo per il contenuto
diiodio, che & quasi assente», spiega
Diana Scatozza, medico dietologo.
«ll contenuto di grassi e proteine
varia invece da specie a specie: lo
storione ha per esempio piu lipidi
della trota, mentre il merluzzo & piu
leggero del tonno». A essere unico
rimane il sapore: «Sempre apprezza-
bile, perché molto delicato», conclu-
de lo chef Vittorio Fusari. L]

Due gli appuntamenti in
programma a Slow Fish
con lo chef del Ristorante
Balzer di Bergamo.

Dalle 17.30 alle 19, presso
il Porto Antico - Casa
Slow Food, Reti e Bolle
del Lago dseo (23 €).

Si parlera delle “sardine”
(in realta agoni) essiccate
tradizionali: pesca,
preparazione e assaggi (3
classici e 3 innovativi).
Dalle 20.30 alle 23, al
Porto antico - Eataly,

/l Lago d'Isec e lo
Fronciocorta
nell'interpretazione di
Vittorio Fusari (60 €).
Nel menu anche la
ceviche di pesce siluro
(nella foto sopra).

Per verificare la
disponibilita di posti:
Reception Eventi, in Casa
Slow Food a Genova.
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