
Sugarello, muggine, palamita, razza, sardina e l'altro pesce dimenticato
A Figline il convegno sul nostro mare e la premiazione del concorso

Lo chiamano «pesce povero», ma
di povero non ha certo il gusto. Di-
menticato, forse quello sì. Ma dopo
anni di oblio sugarello, muggine, sar-
dina, murena e altri pesci ingiusta-
mente ignorati tornano sulla tavola
di famiglie e ristoranti, sono sempre
più ricercati dagli chef, e diventano
protagonisti di piatti gourmet. Il mo-
do migliore per gustarli è cucinarli
con semplicità, lasciando da parte
salse, condimenti, ricette elaborate.
Perché mantenga sapore e proprietà
nutritive questo tipo di pesce «va ri-
spettato» spiega Maurizio Marsili,
chef della Locanda Vigna Ilaria di
Lucca e uno dei «maestri» della coo-
perativa Peschintavola. «Dobbiamo
cercare di non modificarlo nella pre-
parazione e nella cottura». Lui lo sfi-
letta, lo taglia a cubetti o a scaloppi-
ne dello stesso spessore, lo scotta ap-
pena in una padella antiaderente o
da entrambi i lati o da un lato solo,
lasciando che sia il calore diffonden-
dosi a completare la cottura. Solo do-
po aggiunge un pizzico di sale (altri-
menti fa uscire liquidi e sostanze nu-
tritive e asciuga il pesce) e olio a cru-
do, abbinandolo a a verdure di sta-

gione o ad altre pietanze. Risultato:
un pesce morbido, saporito, sano,
dietetico. Per riscoprire il «pesce di-
menticato» la Regione Toscana, con
Unioncamere e Vetrina Toscana ha
lanciato un campagna di promozio-
ne nei ristoranti, nei supermercati e,
quest'anno, anche nelle scuole dove
studiano i cuochi di domani. Il pro-
getto-concorso «Pesce povero... ma
bello!» avviato in i i istituti alber-
ghieri ha visto gli chef del futuro alle
prese con sugarello bianco e sugarel-
lo maggiore, muggine, muggine ra-
mato, acciuga, sardina, pesce sciabo-
la, razza, potassolo, palamita, lanzar-
do, moscardino bianco, murena,
grongo e torpedine occhiuta: due
chef della cooperativa Peschintavola
hanno mostrato loro come pulirli e
prepararli, poi ogni istituto ha realiz-
zato un pranzo con cinque portate di
mare. Gli alunni che si sono aggiudi-
cati il premio per il miglior piatto
hanno effettuato un'uscita di pesca
turismo su di un'imbarcazione di pe-
sca e alla scuola con il miglior pun-
teggio è stato affidato il catering per
il convegno finale che si terrà doma-
ni all'Istituto Vasari di Figline Valdar-

no (durante il quale saranno premia-
ti i vincitori dall'assessore all'Agricol-
tura Gianni Salvadori). «E un pesce
che si trova nei nostri mari, viene pe-
scato sia a strascico che a posta, un
tipo di pesca meno impattante, e fa
bene alla salute soprattutto quello az-
zurro» spiega Silvia Gambaccini, bio-
loga marina della cooperativa Aply-
sia. «Faceva parte della nostra tradi-
zione culinaria, nei ricettari delle
nonne si trovano piatti con queste
specie, poi è stato un po' trascura-
to». Il «pesce dimenticato» fa bene al-
l'ambiente perché non arriva da ma-
ri lontani, fa risparmiare perché l'am-
pia disponibilità permette di avere
prezzi più bassi e giova alla salute
perché è ricco di acidi grassi omega
3 e omega 6. Ed è buono. Basta prova-
re una delle ricette proposte, sce-
gliendo ad esempio tra una composi-
zione di sugarello e lampuga con ci-
polle al forno e rape rosse all'aceto,
una scottata di muggine e ombrina
con cavolfiore e porri, la scaloppa di
tordo di mare con ceci e aceto rosso.
Gustose alchimie culinarie.
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Sopra alcuni giovani chef
del concorso «Pesce
povero...ma bello».
Da sinistra: le acciughe,
i filetti di muggine
alla birra con sformatini
di borraggine
e la razza di sabbia
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