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Confronto tra chef e ittiologi in attesa dell'evento del 16 ottobre sull'lsola Pescatori

Anguilla, il pesce che amalaliberta
agli incontri di Gente di lago

LASTORIA
CRISTINAPASTORE
VERBANIA
anguilla europea
e la sua bussola
biologica che la
porta a riprodur-
si, una volta nella vita, nel
luogo dov'e nata, il mar dei
Sargassi, e stata la protagoni-
stadell'ulimoincentro diav-
vicinamentoallafestadi Gen-
te di lago e di fiume in pro-
gramma allisola Pescatori
domenica 16 ottobre.

Per la kermesse gastrono-
mica asettembre sonoin ven-
ditaibigliettia 45 euro, quo-
tadipartecipazione che com-
prende degustazioni, tragit-
toinmotoscafo, corollariodi-
dartico e di intrattenimento.
Intanto luned!i scorso alff
@ facasa delpresiden-

e dilago e difiume
N aceo, siescavatonel
mistero della viaggiacrice
che nasce nei Caraibi, si fa
trasportate dalle correnti
aceaniche fino a Gibilterra
per entrare nel Mediterra-
neo e poi torna dall’altra par-
tedelmondo.

L'ultimo viaggio con le uova

«Da larva con le sembianze
di una foglia di salice, si tra-
sformain “cieca”, la babyan-
guilla, uno spagherto di 4-5
centimetri che risale i fiumie
arriva fino ailaghi prealpini»
ha spiegato Pierpaolo Giber-
toni, itdologo e vice presiden-
tediGente dilago. Le femmi-
ne, 18-20 anni dopo, faran-
noil viaggio a ritroso: consu-
mandosi fino a morire perde-
porre le uova nel mare carai-
Dbico, seguite dai maschi che
non sispingono maiwoppoa
Nord e preferiscono restare
adaspettarle lungo gli estua-
ri. «Questi spostamenti, es-

senziali peril ciclo vitale, so-
no stati impediti da sbarra-
menti. Oggi sonc una specie
a rischio di estinzione e in
molte regioni italiane, tra
cuiil Piemonte, non si posso-
no pescare - riporta Giberto-
ni -, Le anguille sono crepu-
scolari e contribuiscono alla
lotta biologica a specie esoti-
checome gamberorossodel-
laLouisiana e pesce siluro.

Allevatein Piemonte

«Hogiratoilmondo einogni
angolo ho visto cucinarle in
modo diverso» ha commen-
tato chef Sacco, che ha pre-
sentato una mousse di bura-
tello (le anguille fino a 2 etti
dipeso) aromatizzata con la
camelia da té coltivata a Pre-
mosello e unsorbetto di spu-
manteallerose. L'ingredien-
te principe & stato fornito da
Giacomo Mossa, dell’azien-
da Cascina Italia di Ceresole

Pierpaolo Gibertoni, Mai€a Saeo, FrancescoMorano, Piero Bertinotti, Mimma Rondolini e Giacomo Mos:
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d’Alba. F'unallevatoredian-
guille, che riesce a farle di-
ventare capitoni, dal peso di
un chilo e mezzo, dopo 4-5
anni. Nonostante parecchie
sperimentazioni, studi e ri-
cerche universitarie, resta
impossibile la riproduzione
di anguille in cartivitd. Una
quota delle «cieche» che en-
trano nei fiumi & consentito
destinarleallevasche disvez-
zamento degli allevamenti,
che permettono ai ristoratori
dimantenere vivala tradizio-
ne di piatti a base del pesce
«serpeggiantes,

Lacarrieradi Piero Bertinotti
All'incontrosonointervenuti
anche il «maestro» PieroBer-
tinotti, decano della cucina
novarese. Al suo Pinocchio a
Borgomanero sta lavorando
al passaggio del testimone al
nipote Francesco Morano, di-
plomaro allistiture Maggia
di Stresa, «Ero camionisia,
quandoa 25 annidecisidifa-
re il cuoco: ho cominciato
con la stufa in ghisa a carbo-
ne e ora resto spiazzato da-
vanti al microonde e a pia-
stre dove I'acqua bolle in un
minuto e mezzo» racconta
Bertinotti, 84 anni, guardan-
doilnipote di 20. «[Inonno &
un’enciclopedia vivente, per
me grande fonte di ispirazio-
ne: i suoi classici sono intoc-
cabili, perfetti come sono,
nonvannorielaboratiin chia-
ve innovativa» dice il giova-
neapprendista chef,

«Oggi si parla ranto di so-
stenibilita, ma lo eravamo
gi2 50 anni fanellanostre cu-
cine, dovenonsibuttavanul-
laegliarrosd avanzad diven-
tavano il ripieno di cannello-
ni e ravioli» ha commentato
MimmaRondolini, per37 an-
ni cuoca alla trattoria Aspri-
montidiNibbio.—
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