Brutti ma

buoni

Fantasmi volanti

Pochi animali hanno dato vita a cosi
tante storie spaventose ¢ addirittura
raccapriccianti, qualcuna vera e molte
inventate, come i polpi, che nella loro
forma pitl grossa sono comunemente
chiamati piovre. Non occorre arrivare
fino a Salgari per vedere uno di questi
giganteschi molluschi (ma attenzione, ci
sono anche, ¢ sono forse i pilt
numerosi, esemplari pressocché
tascabili, di qualche decina di
centimetri soltanto) afferrare con i suoi
tentacoli in una notte di tempesta un
veliero e trascinarlo con sé in fondo al
mare. Gia aveva incominciato Plinio il
Vecchio, quasi 2000 anni orsono, con

I polpo suscita
immagini tentacolari e
sogni spaventosi. Ma

in cucina ¢ tutta

un'altra musica.

(I piatti utiizzati

per il servizio sono

i Richard Ginori).

Sul loro aspetto non c'e

che dire — 1& legggnd@ &
il terrore degli al\}lclll ce li
hanno tramandati come
mostri orrificanti. s
Ma in cucina! Niente d} pil
intrigante e versatile dgl :
molluschi. Semplici e freschi
in insalata, o riccamente
farciti e cotti in forno.

racconti poco rassicuranti: «Trebio
Nigro dice che non vi & nessun animale
che sia pilt accanito ad uccidere un
uomo in acqua. Infatti, quando s
scaglia contro ai naufraghi e ai
subacquei, lotta afferrandoli e
stringendoli, li assorbe con le ventose e
Ji aspira a lungo con i suoi numerosi
succhiamenti». Per un animo sensibile
c’¢ di che astenersi per sempre anche
solo dal bagnarsi, nel timore di un
simile incontro. Ed & su queste
tentacolari immagini, che le leggende
nordiche hanno creato il “‘kraken’
mostro per eccellenza e simbolo

male. Non meno spaventosi d’altronde
dovevano essere quei calamari giganti,
cugini primi del polpo, di ben 18 ¢ 16
metri di lunghezza pescati parecchi anni
fa rispettivamente al largo della Nuova
Zelanda e di Terranova. E terrificante
anche soltanto immaginare questa
specie di bianco siluro (Architeutis
Princeps), lattiginoso e quasi
trasparente, saettare nell'acqua come un
fantasma: non a caso simili apparizioni

— sulle quali rimane comy;
un’ombra di dubbio -
chiamate flying

nque

- furono

2 ghost, fantasmj volangj
La realta non ¢ per fortuna cogj -
spaventosa: nelle nostre acque sj
aggirano esemplari di solito ben pij
piccoli, di 20 0 30 centimetrj
mediamente, se non meno. All'asperto,
€ Vero, non sono comunque gmdcmh‘
come 1o puo essere un branzino ;
slapcmm ¢ argenteo. Ma in cucina song
SSI pure assai apprezzati: anche se nop
sempre facile, ¢ tuttavia importante
riuscire a distinguere e riconoscere j
vari componenti di questa famiglia daj
tanti “‘piedi”’, poiché le differenze
esistenti fra i vari tipi suggeriscono
trattamenti e preparazioni diverse per
ottenere i migliori risultati,

lopodi, chi sono costoro?

Polpi, seppie, calamari ¢ affini fanno

parte del vasto gruppo dei molluschi,

che comprende: i Gasteropodi, ¢ cioé i

molluschi con la conchiglia in un sol
(continua a pag. 5§)

di Paola Siniramed




giungere a fat loro distinguere | wlor)
s non addiristura & riconoseere
superfict o altro aneora, I gentl
altronde apparivano Tn dal econti
i Plinio! wsono molto avidl di
conchighe... le insldiano mentre e
sono aperte o introducono una
plerruzza &l di fuorl della partata el
loro corpo... coxl senza aloun timore
avanzano ¢ tirano fuorl ke camnin, Se
questa non & astuzia digbol
Ognuno di questi animall ha perd

3 meni cost
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spavento, secondo solo 4 un
Semes
:'.'unhp_ulﬂw(ﬂ"w
Miucropus), che ispecto al primo ha 1
corpo pis affusolato, tentacoli piis
Junghi © souil ¢ nan sapern | metro di
Junghess, Il gastronomicamente assal
Poco apprezzaa, tutl'al contrario d
quell'sliro stretto parente del potpo che
& 1) moscardino (Eledone moschata). D\
dimension) Tidotte, al massimo 10 0 20
centimerri, ha ofto tentacoli anch 'exso
ma una sola fila di ventose. Vive su
fond fangosi © ha un fore odor di
‘muschio, che ¢ la caranenistica che lo
rende caro al gourmet:

specifiche,

Fevole,

1! polpo

| Roman dicevano polypus, in italiano
¢ correrto chiamarlo polpo, pluttosto
ehe polipo, T 1'Ocrapus Valgamy,
provvisto di otto rentacoll, agnumo con
due serie di ventose, 11 corpo pud
andare dai 30 0 40 centimerri fino ai 3
metrd: gl esemplari i grossi vengono
comunemente chiamati piovre ¢ s
avvicinano, senza bisogno di speciale
funtasia, ai mastri dei raccont di
avventare. | polpi vivono in acque
profonde, su fondali misti: ma in

cibarsi di scampi, granchi, bivalvi:
«pertamto il loro nascondiglio si scopre
et | gusel ammucchiati davamtin, ¢
sempre T'enciclapedico Plinio che scrive.
E cid ¢ vero ancoma oggi: ma sembra
mllmﬂwhlmmw

1) nome deriva infarti dal latino
maseum (manchio) od ¢ divertente
Ticordare che “moscardini™ erano
chiamati, wel passato, gh zerbinotti ¢ |
bellimbusti. Cosi come in Francia,
allepoca della Rivoluzone, muscading
SN0 APPURLD | glovENOL azzimati ¢
profumati. 1| moscardino bianco
(Eledone cirvosa) a sua voliia ¢ simile
nell'asperto, ma senza il caratrenistico
odore ¢ gustTonOMICSMEnte MERO
eI,

La seppia

La Sepua officmats ¢ un mollusco
decapode ¢ ciot con dieci tentacoli, &
cui o0 pil corti ¢ due pib lunghi; ha
il corpo ovaloude ¢ la superfice darsale
di colore variabie, spesso zebrato. Per

chie si trova all'imerno del mollesco, of
& cosi caro alls oilenie degli ucceliing
alro nom ¢ che una sorta & guscio o &
conchiglia. Mentre il polpo necessita &
venir energicamente bartuto ¢ sfibrmp
prima della cottura (per la maghor
rimscita defla quale molt somo |
suggeriment| che da ogm parte, anche
sutorevole, fioccano, compreso quello
& unire all'acqua di cotrura un tappo
di sughero), la seppia ¢ assai pid tenera
¢ ¥ pub cucinare tout court. La
seppietia ¢ una cugina, ma molto pu
piccols, defla seppia, con pmnetre
circolari sporgenty nefla parte posteriore
del corpo: sepiola rondelen ¢ il sao
nome scientifico, “seccerella™ la
chiamano | napoletani, che del
cucinarla sono maesin

Calamari ¢ totani

1! calamaro (Lolige Velgers) ¢
anch'esso un mollusco decapode dal
corpo snello, che presenta ai lati due
grandi pinne triangolani che partendo
dal fondo giungono fino alla meta del
corpo. Di forma acrodinamica,
velocissimo nell*acqua, pud arrivare
fino a 30 ma talora anche S0 centimetri
© presenta otto tentacoli con una
doppia seric di ventose ¢ due “‘braccia”
assal pitt lunghe ¢ soutili, che terminano
anch'esse con delle ventose. All'interno
del corpo si trova una peana sottile ¢
trasparente (gladius o calamo) che
Tappresenta una sorta di ridoia
conchighia: ¢ un organo di sostegno del
mollusco ¢ va climinata, insieme al
becco che si trova al centro dei
tentacoli, ¢ agh occhi, prima della
cottura. 1l calamaro ¢ di color roseo,
spesso punteggiato di rosso o di bruno:
anch'esso ¢ dotato della vescica &

Moalo pit piccolo, ovviamente pit
tencro ¢ culinariamente piu ricercato &
il calamareno, che ¢ facile per i noa
espenti confondere con la seppietia, &
cui si ¢ fano cenno sopra. Pii coriaceo,

Da Plauto apprendiamo fra I'altro che
il polpo era considerato avere proprieta

a cuore (o picche, ma non & una partita
2 carte!) si tratta invece dell’ Mlex

spinta tale sull'acqua da riuscire
praticamente a planare su di essa. |
totani sono di color rosa-violaceo, di
Junghezza mediamente sui 30 0 40
centimetri, ma non mancano esemplari
che raggiungono agevolmente il metro
di lunghezza. A vederlo “volare™
sull'acqua verrebbe spontaneo credere
all’arrivo di qualche extraterrestre. Sia i
calamari che i totani, se minacciati,
sfoggiano doti di mimetismo simili a
quelle dei polpi e delle seppie.
Un'avvertenza, che pud avere riflessi
gastronomici: nelle varie regioni
italiane, come spesso accade, pud
verificarsi una certa confusione con i
nomi: cosi per esempio nel Veneto il
totano ¢ chiamato calamaro todero
mentre in Liguria il calamaro diventa

* “totano”. Chiaro, no?

In cucina

Gia gli antichi Romani, grandi
estimatori di esemplari pii nobili, come
le sogliole, i branzini o le triglie, per le
~ quali lo stesso Cicerone perdeva, per
cosi dire, la testa, non disdegnavano i

cefalopodi. Nel De re coquinaria di
Apicio, il primo libro di cucina noto al
mondo ¢ databile fra il I ¢ il IV secolo
~ d.C., abbondano le ricette per seppie,

polpi ¢ calamari, farciti o in tegame.

P crudo..,

Alla fine del Trecento il Libro della
Cocine ne tratta dettagliatamente ¢ si
spinge fino a dare una ricetta per piatti
*“al nero™ di seppia. Nel 500
Bartolomeo Scappi, cuoco di papa Pio
V ¢ quindi abituale creatore di
banchetti principeschi, dedica parecchi
paragrafi della sua Opera a questi
molluschi, dando precise indicazioni:
«ll calamaro... ¢ bianco, molto buono
nella sua stagione, che comincia da
Novembre e dura per tutto Marzo. Li
plecolini per friggere... son molto
migliori delli grossi, e delli mezzani».
Anche lo Stefani, nel '600 cuoco alla
corte dei Gonzaga, predilige il
calamaretto: «il picciolo & pin
gustoso... la cottura di questo ¢ fritto
in oglio, servito con sale, pepe e succo
di naranci». Nel '700 ¢ nell’800 non
solo srittori napoletani come il

memoria, chiusi tout court in un
tegame di coccio e cotti con un
bicchiere di acqua di mare
(inquinamento permettendo) alle
venezianissime seppie al nero,;dal
classico fritto di calamaretti alle seppic
coi carciofi che parlano toscano.

Le ricette sono davvero tante

¢ tutte buonissime.

Sono i bravi Aldo e Maria Anzalone,
del ristorante I Malavoglia di Milano S.
Felice, che si sono incaricati di
condurci per mano fra le delicatezze
che questi molluschi, trattati con mano
maestra nella linea della piu saggia e
antica tradizione culinaria regionale
italiana, sanno cosl ben raggiungere,

1l ristorante

Originari di San Cataldo, vicino a
Caltanissetta, gli Anzalone aprirono a
Milano, nel 1973, il loro ristorante dal

Corrado e il Cavalcanti si dil in
raffinate ricette con questi tentacolari
animali di con !

nome, I Malavogli
Aldo, il marito, era gia ricco di

crostini, ordura di cecinelli alla
pastasella, seppie alla cittadina, tanto
per citare), ma anche il Vialardi, cuoco
della casa reale Savoia, non si perita a
presentare gustose preparazioni proprio
a base di *‘pesce calamaio™. Alla fine
dell’800 non dimentica i cefalopodi
neanche I'Artusi; e, proseguendo in
questo secolo, maestri come Bergese,
Marchesi ¢ Paracucchi ne trattano alla
pari con altri pesci da sempre ritenuti
regali, come rombi o triglie. In realta
questi molluschi, sgraziati e brutti alla
vista, non hanno mai incontrato i gusti
degli inglesi e neanche dei francesi,
Provenzali esclusi: anche se Alexandre
Dumas, il padre dei Tre Moschettieri,
buongustaio e ottimo scrittore anche
*‘gastronomico”’, dimostra di
apprezzare il polpo, che definisce *‘le
régal des Napolitains''.

Ma sono state soprattutto Spagna,
Grecia e naturalmente Italia — a tacere
della Cina che tuttora ne fa grande uso
~ i paesi che hanno mostrato di
apprezzare questo cibo ¢ ne hanno
creato nei secoli molte gustosissime
ricette. In Italia si pud spaziare: dai
polpetti “alla Luciana™, di napoletana

in vari ristoranti lombardi.
Maria, la giovanissima moglie &
diventata, negli anni, una cuoca
abilissima. Molto tempo ¢ passato da
allora. Il ristorante & cresciuto, di nome
e di prestigio, si ¢ anche trasferito da
Milano a San Felice. La cucina, che
punta notevolmente sul pesce, si & via

via sempre rinnovata. Maria, decisa e Ado e Maria Anzalone.
grande lavoratrice, ma anche semplice ¢ “I Malavogiia”
schiva, & partita dai piatti regionali, ma  Milano S. Felice,

ha cercato costantemente di seguire e Centro Commerciale
interpretare i gusti e le tendenze piu Tel. 02/7532448.

attuali. Per esempio, venuta a contatto
in questi anni anche con le cucine
orientali, non si & peritata di inserire
nel menu piatti oltremodo interessanti,
come la tartare di nasello o il tonno
sfilettato sottile e marinato crudo con
profumo di menta, ma talora anche a
cubetti con rafano e soia. Aldo
Anzalone, col fratello Eugenio, si
occupa della sala, dei vini, dei mend ¢
organizza con Maria la *‘linea” da
seguire volta per volta. Fra tanto
ottimo pesce non manca mai qualche
specialita siciliana, la caponatina per
esempio: il tutto con molto amore per
la terra di origine ¢ per quella
“nuova”, che li ha accolti cosi bene. &8

Loliga Omnesirephes
R s sagurarus
pion il fcalomaretto)
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