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IL CAVIALE E ITALIANO!

Con questo incontro siamo andati a conoscere — e
per qualcuno a scoprire — una particolarita della no-
stra produzione ittica della quale I'ltalia € giusta-
mente orgogliosa: il caviale.

Il nostro Paese ne € uno dei piu grandi produttori al
mondo, dove € apprezzato per la sua altissima qua-
lita, a noi I'arduo compito di imparare a degustarlo
nella giusta maniera.

La nostra meta € Pandino dove nella valle del Torno,
un piccolissimo fiume di risorgiva dalle acque puris-
sime, opera un allevamento di storioni nel totale
rispetto dell’ecosistema naturale.

La Salmo-Pan, che ci ospita, produce il caviale Ada-
mas. Energia pulita, prodotta da pannelli fotovoltai-
ci, nessun impiego di antibiotici, alimentazione ogm-
free.

Filiera completa, dall’avannotto alla estrazione finale
delle uova, la salatura e il confezionamento.

Il caviale prodotto, di altissima qualita, viene espor-
tato in tutto il mondo, addirittura in Russia e nei Pa-
esi dell’Est, dove il consumo del caviale fa parte del-

"A PANDINO PER IL CAVIALE"
TRATTORIA VIA VAI

Via Liberta 18
Bolzone Di Ripalta Cremasca

Timballo di patate con caviale Black Adamas
£

Risotto con crema di asparagi e storione
Sk

Filetto di storione in crosta di pane, grana padano

la gastronomia locale pili raffinata e ricercata. e ';‘andmle .
A conclusione della visita abbiamo effettuato una su Ve";;i*sa tate

degustazione guidata di diverse qualita di caviale,
abbinate a uno squisito Metodo Classico pas dosé
offerto da Tenuta Stella, piccolo-grande produttore
del Collio che presto conosceremo.

Naturalmente non ci siamo limitati alla visita e alla Caffe
degustazione guidata, ma abbiamo completato la Shbbbd
nostra esperienza con un menu che comprendeva
caviale e storione, preparato per noi da uno chef-
architetto che & stato un vero piacere conoscere,| I vini:

Stefano Fagioli. Grande personaggio, grande cucina,| Tanni Blanc de Blanc Chardonnay Pas Dosé 2013

grandi vini. Grande giornata! Tenuta Stella

Colli di Luni Vermentino DOC 2016 Il Groppolo Azienda
agricola Il Monticello
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Sauternes 2009 Chateau Pascaud Villefranche

Zabaione caldo di Sauternes con sabbiosa
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LO STORIONE, UN PESCE PREISTORICO

Eccoci con qualche informazione sullo sto-
rione. Dato per scontato che sappiamo che si
tratta di un pesce, conosciamolo da vicino.
Innanzi tutto, I'aspetto.

Chi ha qualche familiarita con le scienze na-
turali non pud non rimanere colpito dai suoi
tratti salienti, che rimandano in qualche mo-
do alle creature preistoriche. Pesce o0sseo,
bocca rivolta verso il basso, barbigli, muso
appuntito, forma del corpo affusolata e in-
curvata, scudi dorsali, laterali e ventrali. Li-
sche assenti, spina poco robusta. Coda asim-
metrica con il lobo superiore molto allungato.
Caratteristiche immutate da tempi immemo-
rabili: gli studiosi stimano 25 milioni di anni.
Per gli appassionati di Scienze Naturali gli
storioni appartengono alla famiglia degli Aci-
penseridi. Ne esistono 26 specie, diffuse in
un‘area vastissima che va dall’Asia centrale
all’Europa orientale, caspica e danubiana,
all’Atlantico e agli USA. Nell’Adriatico esiste
una specie endemica, il cobice, che risale il
corso del Po dell’/Adda, del Ticino,dell’Adige
per la riproduzione e che €& oggetto di un
progetto di reintroduzione mirata da parte
della Regione Veneto.

In natura lo storione trascorre la sua vita in
mare, in acque dolci o salmastre, risalendo i
grandi fiumi per deporre le uova.

Continuita della specie e sopravvivenza ga-
rantite, purché I'ambiente non sia inquinato.
Per questo motivo la sua presenza nel Danu-
bio, nel Volga, nel Caspio, nel Po & andata
inesorabilmente in fortissima diminuzione; al
momento la sua sopravvivenza € garantita
sostanzialmente dagli allevamenti, presenze
occasionali in ambienti naturali sono testimo-
nianza di zone particolari con una bassa cari-
ca di inquinamento.

La storione € da decenni inserito nella lista
degli animali protetti dalla Convenzione di
Washington del 1973, a livello europeo dalla
Direttiva Habitat e dalla legislazione naziona-
le e locale.

L'allevamento dello storione € molto impe-
gnativo. Innanzi tutto bisogna disporre di
acqua purissima a temperatura controllata,
grandi spazi, vasche differenziate secondo
I'eta.

Il motivo & <che il ciclo completo,
dall’avannotto all'animale adulto, va dai 10
fino anche ai 20 anni per alcune specie.

La differenziazione sessuale non & evidente,
per cui la cernita dei maschi e delle femmine
viene effettuata su base strumentale, con
prelievi particolari o con speciali ecografi, su
ogni singolo individuo, al raggiungimento dei
4-5 anni.

I maschi nella grande maggioranza vengono
macellati, come in ogni allevamento; le fem-
mine invece vengono seguite nella crescita
spostandole di vasca in vasca fino al raggiun-
gimento dello stato ottimale per la produzio-
ne, specifico di ogni singolo animale.
L'alimentazione € molto curata e di qualita
eccellente, che si riflette nel benessere
dell'animale e quindi nella qualita del cavia-
le. Naturalmente, zero antibiotici!
L'allevamento dello storione richiede eviden-
temente grande professionalita e nulla deve
essere lasciato all'improvvisazione.

Inoltre un ciclo produttivo cosi lungo com-
porta necessariamente alti costi, che si riflet-
tono di conseguenza nel costo del prodotto
finale. L'Ttalia € tra i leader mondiali del set-
tore per qualita del prodotto e per volumi di
produzione.

L'azienda che ci ospita, la Salmo-Pan, alleva

storione cobice incrociato con il siberiano,
storione bianco, storione siberiano, storione
russo, storione albino.

G.A.
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IL CAVIALE, LE UOVA D'ORO

L'interesse principale per I'allevamento dello sto-
rione & nella estrazione delle uova per la produ-
zione del caviale. Il processo produttivo prevede
l'uccisione della femmina, selezionata in prece-
denza da tecnici esperti per eta, dimensioni e
maturazione dell'ovario. L'animale viene dissan-
guato e le uova prelevate immediatamente e
immediatamente lavorate. La lavorazione, intera-
mente manuale, consiste in un controllo meticolo-
so delle uova per eliminare ogni residuo impuro,
passando delicatamente a mano porzioni
dell’'ovario attraverso un setaccio.

Le uova vengono poi accuratamente lavate in
acqua fredda e successivamente salate.

La salatura puo avvenire per immersione in sala-
moia 0 a secco e la quantita di sale utilizzata di-
pende dalla qualita della materia prima e dal livel-
lo di controllo sanitario dell'ambiente di lavorazio-
ne. Un caviale di alta qualita richiede quindi po-
chissimo sale e si riconosce dalla denominazione
“malossol”, termine russo che significa ™ con poco
sale”. Questa operazione richiede un‘altissima
specializzazione e viene effettuata da Maestri Sa-
latori, nelle cui mani € il risultato economico e
qualitativo di anni di lavoro.

1l sale usato € cloruro di sodio purissimo, di origi-
ne minerale (salgemma).

La lavorazione dura qualche giorno. Le uova ven-
gono poste in speciali contenitori che consentono
il drenaggio del liquido che si forma con la salatu-
ra, fino al momento in cui il caviale viene inscato-
lato nelle confezioni finali e messo in commercio.
La cura del caviale malossol non si ferma qui. E
essenziale il successivo rispetto rigoroso della
catena del freddo, per eliminare la possibilita di
degrado. Parliamo di temperature comprese tra -
3 e 0°C. In queste condizioni la conservazione &
garantita per 3 mesi; il prodotto si definisce con-
venzionalmente"fresco” anche se a rigore si tratta
di una semiconserva, ma si usa questa definizio-
ne per distinguere il caviale non sottoposto a pro-
cessi termici da quello “pastorizzato”.

Il processo di pastorizzazione viene impiegato per
il prodotto venduto nei supermercati, di piu facile
e sicura manipolazione. Naturalmente le qualita
organolettiche risultano ben diverse rispetto al
prodotto fresco e il gusto un po’ troppo intenso
non & da tutti gradito.

In commercio esiste anche una lavorazione di
recupero degli ovari non lavorabili secondo la
tecnica sopra descritta. Le uova vengono salate
abbondantemente, strizzate e pressate. Se ne
ricavano dei blocchetti che possono essere grat-
tugiati come complemento insaporitore.

Naturalmente da un punto di vista gastronomico
la resa € modesta ma comunque rappresenta una
curiosita.

E davvero necessario sacrificare I'animale?

L'argomento & particolarmente interessante sia
per motivi economici, in quanto consente uno
sfruttamento economico migliore dell'animale
produttore, sia per motivi di rispetto degli animali
o di contrarieta all'uso alimentare delle carni ma-
cellate. In alcuni Paesi, al di fuori della UE, ven-
gono commercializzate uova di storione —molto
mature- che si sono distaccate dall'ovario e sono
libere nella cavita addominale.

Il prelievo & effettuato chirurgicamente, I'animale
€ sottoposto preliminarmente a cure ormonali e
protetto nella fase di intervento con antibiotici.
Queste tecniche non sono compatibili con
I'attuale regolamentazione sanitaria comunitaria.
Da un punto di vista gastronomico la qualita del
prodotto € discutibile, commercialmente deve
essere indicato chiaramente che si tratta di
“caviar from ovulated eggs” ossia di caviale deri-
vato da uova ovulate.

Questo a garanzia del consumatore, che deve
sapere con esattezza cosa acquista.

Caratteristiche nutritive del caviale

Per gli appassionati della materia, un cenno alle
caratteristiche nutritive del caviale va dato, anche
se mi sentirei di escludere che si possa eccedere
nel consumo...

Il caviale € un alimento completo, ricco di protei-
ne e di lipidi (omega 3), vitamine ((A, E, D, ribo-
flavina, acido pantotenico e B12) e sali minerali
(ferro, fosforo, magnesio, sodio e selenio).

E anche ricco di colesterolo e di sodio, ne contie-
ne ben 2200 mg per 100 g di prodotto, ed € un
prodotto ipercalorico, con circa 250 kcal/hg.
Detto questo, tranquillizziamo i gastronomi. II
caviale é utilizzato come guarnizione (passatemi il
termine) pit che come alimento e il consumo pro
capite —e sufficiente- non supera i 30 grammi,
per cui non attenta certamente al girovita, nean-
che se lo si usa una volta al giorno tutti i giorni.
Quindi non & saggio rinunciare,come non si rinun-
cia al tartufo, la qualita della nostra alimentazione
e il nostro stato di salute in ogni caso non ne ri-
sentono. Gaudeamus igitur!

G.A.
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LA GASTRONOMIA DELLO STORIONE

Pesce di mare e di acqua dolce, lo storione fa parte della cultura gastronomica di molti Pae-
Si.

Pesce povero ma anche protagonista di piatti importanti, dalle corti rinascimentali fino
all’Alta Cucina contemporanea.

Prima di parlare degli usi in cucina, qualche piccola nota dietetica ci aiutera a scoprire per-
ché mangiare lo storione fa bene.

Lo storione € un pesce dalle carni bianchissime adeguate alle moderne esigenze dietetiche.
Le sue carni contengono oltre il 17% di proteine, omega 3 e una modesta percentuale di
grassi (inferiore al 5%).

Gli acidi grassi omega 3 aiutano a prevenire le malattie cardiovascolari e a tenere sotto
controllo trigliceridi e pressione sanguigna.

Inoltre hanno un'elevata presenza di fosforo, che agevola il corretto sviluppo di ossa e den-
ti.

Lo storione ha anche considerevoli quantita di potassio, un minerale che aiuta a combattere
l'ipertensione, previene la formazione di calcoli renali e protegge dalla perdita di densita
0ssea e massa muscolare.

Per queste caratteristiche lo storione € ottimo per I'alimentazione dei bambini, anche nello
svezzamento, perché non ha spine, &€ magro e il sapore € molto delicato.

Data la sua presenza abbondante nei mari e nei grandi fiumi, in particolare nel passato, lo
storione € molto presente nella cucina popolare, ed € a partire da queste ricette che la ga-
stronomia attuale, partendo dal prodotto di allevamento che ormai € I'unico disponibile, ha
creato piatti di grande valore.

Bartolomeo Sacchi, il Platina, nel suo trattato di cucina (1474!) consiglia di marinarlo in ac-
qua e vino prima di cuocerlo e suggerisce di trattarlo come se fosse vitello.

Ci propone di consumarlo lessato con salse di accompagnamento, di farne scaloppe agli a-
grumi, di cuocerlo alla brace e poi condito con olio e aceto.

Artusi nel suo “la scienza in cucina e l'arte di mangiar bene” ci fornisce una ricetta di
Storione in fricando, ricetta che viene ripresa dal grande Paul Bocuse nel suo “la Nuova
Cucina”, dove si tracciano le linee guida della Nouvelle Cuisine.

In realta infinite sono le ricette che riguardano questo pesce cosi versatile, testimonianza
della grande diffusione nei fiumi e nei mari di mezzo mondo.

A parte ve ne proponiamo alcune piu significative e di semplice esecuzione.

Lo storione si prepara soprattutto a tranci, cotti in padella o al forno o alla griglia.

La carne lessata dello storione viene consumata anche fredda, meglio se accompagnata da
qualche salsa particolarmente speziata o agrodolce.

Crudo, il carpaccio di storione & una prelibatezza che gli amanti del genere non possono
perdersi. Provare per credere!

Nei Paesi dell’Est Europa, sul delta del Danubio e sulla costa del Mar Nero si usa, o forse &

meglio dire si usava, essiccare e affumicare i filetti di storione, come riserva alimentare. At-
tualmente lo storione essiccato (batog de sturion) € reperibile solo come piccola produzione
di nicchia addirittura solo a livello amatoriale per I'uso domestico. In commercio esistono in
versione “gourmet” i filetti di storione cotti a vapore e conservati sott'olio.

G.A.
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LA GASTRONOMIA DEL CAVIALE

Quando si dice “caviale” I'immaginario collettivo corre immediatamente alla Russia, alla no-
bilta e alla Corte degli Zar, alla vodka ghiacciata e a tutti i luoghi comuni che si riferiscono a
questo prezioso alimento. Tutto vero? Vediamo.

Cercheremo di fare un po’ di chiarezza sulla materia, le uova di storione.

Innanzi tutto, il nome. Per i bizantini, chabiarion. Per i greci medievali, khaviari. Per i turchi,
havyar. Nell'italiano del rinascimento, caviaro; da qui, modernamente, caviale. La sua sto-
ria, pit che millenaria. Consumavano uova di storione i Persiani duemila anni fa, ma sicura-
mente la grande cucina rinascimentale e barocca italiana ha dato enorme impulso alla co-
noscenza e alla diffusione di questa squisitezza.

Possiamo dire che il caviale in realta come prezioso complemento gastronomico nasce in
Italia?

Guardiamo i fatti. Che fosse una delle specialita pit ambite nelle corti rinascimentali non e
una novita per gli studiosi della storia della Gastronomia. Il caviale viene menzionato in
molti ricettari del'lUmanesimo e del Rinascimento; gia nel 1471 il gastronomo Bartolomeo
Sacchi, nel suo "De honesta voluptate et valetudine” ne da una precisa definizione:
"Ova storionis conditum quod caviare vocant (le uova di storione condite, salate, prendono
il nome di caviare)”.

Uova di storione si consumavano nella seconda meta del Cinquecento alla corte di Francia
ai tempi di Caterina de’ Medici, che aveva portato in quel Paese la Cucina Italiana. Uova di
storione del Po, dell’Arno, della foce della Gironda. In quel periodo il “caviaro” appare nei
manuali gastronomici. Ne parla Cristoforo di Messisbugo nel suo “"Libro novo nel qual
s'insegna a far d’ogni sorte di vivanda” dove troviamo la ricetta del caviaro per man-
giare, fresco, o per salvare (ossia per conservarlo). Siamo nell'anno 1557.

Seguono anni bui, anzi secoli. Il caviale ritrova una nuova diffusione nei Paesi dell’Est Euro-

pa e tipicamente nel grande Impero Russo, dove inizia a diffondersi nel XVIII secolo dive-
nendo per la sua preziosita il cibo degli zar. Alla fine dell'Ottocento il grande ritorno
nell’Europa centro-occidentale e nei primi decenni del Novecento sulle tavole piu esclusive
di Parigi, grazie anche all‘arrivo della ricca nobilta russa in fuga dalla nuova Repubblica dei
Soviet.

G.A.
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DEGUSTARE IL CAVIALE

Crudo o cotto?

Non stiamo parlando di prosciutto, tranquilli. Anche se la domanda sembra ingenua - e ma-
gari qualcuno sorridera- ha molto piu senso di quanto non appaia, come vedremo.

Come si degusta il caviale?

Diamo per scontato che non abbiate in qualche modo interrotto la catena del freddo. Non si
muore, per carita, se il freddo per qualche motivo & diventato un “fresco” pilt 0 meno spin-
to, ma il suggerimento riguarda le caratteristiche organolettiche del prodotto e quindi me-
glio non trasgredire alle regole...

I degustatori professionali, che devono valutare tutte le caratteristiche del prodotto, prele-
vano dalla scatola che e stata posata su ghiaccio tritato una piccola quantita mediante un
cucchiaino di madreperla, osso o corno, quindi non metallico. Le uova vengono poste sul
dorso della mano tra pollice e indice. Si fa una valutazione dell’aspetto (colore, lucentezza,
calibro e integrita delle uova), del profumo, del sapore e della consistenza. Le conclusioni
di questo esame serviranno a valutare la qualita del caviale.

Noi, che non siamo dei professionisti ma solo dei golosi, ci limiteremo a prelevare il caviale
con un cucchiaino di osso o piu semplicemente di plastica, lo introdurremo in bocca, lo
schiacceremo con la lingua sul palato e godremo dei sapori che ne derivano, fidandoci del
giudizio degli esperti che hanno giudicato per noi la qualita e dandoci I'onere di verificare
se hanno fatto un buon lavoro.

Il destino gastronomico del caviale € tipicamente in entrata del pasto, che sia un amuse-
bouche o un antipasto. Gode del supporto della creme fraiche, ma anche della stracciatella,
della burrata, dello yogurt greco che € poco acido. Tradizionalmente in Russia lo servono
con i blinis, che sono delle piccole crépes. Ottimo I'accostamento con la patata lessa o con
la mela cruda. Molto apprezzato anche I'accostamento con I'uovo sodo. Famosi gli spaghetti
di Gualtiero Marchesi, che ha accostato il caviale agli spaghetti freddi e all’erba cipollina,
creando un antipasto di grande sapore.

Nel mito del caviale c'¢ I abbinamento con la vodka ghiacciata. Noi preferiamo un buon bic-
chiere di Champagne o di un Metodo Classico, naturalmente brut o pas dosé, che puliscono
alla perfezione il palato.

Crudo o cotto?

E ora sveliamo il mistero, che poi mistero non €. Abbiamo finora parlato di caviale crudo, e
questa e certamente la maniera corrente e attuale di consumarlo. Ci aiuta la tecnologia del
freddo, che fa parte da decenni della nostra consuetudine sia per la produzione di ghiaccio
sia per I'uso del frigorifero. Anticamente non era cosi semplice e per evitare il deteriora-
mento occorrevano altri metodi. Cristoforo da Messisbugo ci ha lasciato la ricetta per con-
servare il caviale, che consiste nel pulire le uova, salarle, passarle in forno dolcissimo per
pochi minuti, poi metterle in un vaso e coprirle con olio d’oliva. Da questa ricetta era deriva-
to il caviale che si vendeva a Ferrara nel Quartiere Ebraico; questa tecnica di “cuocere” il
caviale e stata ripresa poi da qualcuno ed € ancora rintracciabile in zona presso qualche
struttura agrituristica. Il caviale cotto ovviamente non ha bisogno di essere tenuto lontano
dal calore per cui il suo impiego € molto piu trasversale, dall'antipasto ai primi piatti e ai
piatti di pesce, naturalmente utilizzato come complemento finale o come guarnizione.

Infine merita un accenno I'uso di salare e pressare le uova in piccoli lingotti, da consumare
sotto forma di lamelle o grattugiato. Naturalmente ricorda molto poco I'esplosione di sapore
del caviale crudo, che si diffonde in bocca e richiama naturalmente un calice di bollicine!

G.A.
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A TAVOLA CON LO STORIONE

Le ricette che seguono, di facile esecuzione, ci permetteranno di familiarizzare con la materia in modo da co-
glierne tutte le potenzialita. Per cogliere al massimo le qualita, nel caso che il taglio sia freschissimo, é sempre
consigliabile una leggera frollatura, come si fa per il vitello. In chiusura, qualche ricetta dautore!

Storione marinato

Ingredienti:
200 g di filetto di Storione, 50 g di zucchero, 40 g di sale, erbe aromatiche, olio evo, succo di limone, capperi,
sale e pepe

Preparazione:

mescolare zucchero, sale ed erbe aromatiche tritate. Marinare a secco lo storione in frigorifero per due giorni,
poi lavare, asciugare, far rassodare nel freezer un‘oretta poi tagliare a fettine sottili. Coprire con olio, limone,
capperi, sale e pepe e far riposare al fresco qualche ora.

Ragu di storione

Ingredienti:
200 gr. di storione, uno scalogno, 2 cucchiai di passata di pomodoro, 1/2 bicchiere di vino bianco, olio evo,
peperoncino, sale e pepe

Preparazione:
soffriggere lo scalogno tritato in acqua e olio evo, aggiungere lo storione tagliato a dadini, il pomodoro, il vino,

il peperoncino, sale e pepe, Cuocere a fuoco medio, senza coprire, fino ad evaporazione del liquido. Il ragu di
storione puo essere utilizzato per preparare dei crostini o per condire la pasta.

Filetti di storione dorati

Ingredienti:
800 g di filetto di storione, 1 noce di burro, 1 limone, 1 cucchiaio di capperi tritati, 2 uova, prezzemolo tritato,
salsa Worcester, farina, pangrattato, vino bianco, olio evo, sale e pepe

Preparazione:
infarinare i filetti, passarli nelle uova sbattute e nel pangrattato, dorarli in olio e burro, trasferire i filetti in un

piatto caldo. Nella stessa padella aggiungere olio, limone capperi , un profumo di Worcester, sale, pepe e prez-
zemolo. Scaldare dolcemente e irrorare i filetti con la salsa ottenuta.

Storione in umido

Ingredienti:
4 scaloppe di storione (g 800), 1 cipollotto, 2 pomodori, 1 zucchina, 1 bicchiere di vino bianco secco, olio evo,
capperi, sale e pepe, aglio e alloro

Preparazione:
affettare finemente il cipollotto, far imbiondire a fuoco dolce in acqua e olio. Aggiungere I'aglio e lo storione e

scottarlo in superficie. Sfumare con il vino bianco, poi aggiungere i pomodori, i capperi e le zucchine a rondelle.
Aggiustare di sale e pepe e portare a cottura coperto e a fuoco dolce.
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A TAVOLA CON LO STORIONE

Storione in fricando
Ricetta di Pellegrino Artusi da’la Scienza in cucina e larte di mangiar bene”

Lo storione & buono in tutte le maniere: lesso, in umido, in gratella. Quanto all'umido, potete trattarlo nel se-
guente modo: prendetene un pezzo grosso del peso almeno di grammi 500, spellatelo e steccatelo con lardelli
di lardone conditi avanti con sale e pepe; poi legatelo in croce, infarinatelo, mettetelo al fuoco con olio e burro
e conditelo ancora con sale e pepe. Quando sara rosolato da tutte le parti bagnatelo con brodo per tirarlo a
cottura e prima di levarlo strizzategli sopra un limone per mandarlo in tavola col suo sugo.

Fricandeau di storione
Ricetta di Paul Bocuse da "la Nuova Cucina”

Tagliare in un pezzo di storione darne alte 4 cm. Privarle della pelle e picchettarle con filetti di lardo, come per
un normale fricandeau di carne. Disporre sul fondo di una casseruola, abbondantemente imburrato, fettine di
carota e di cipolla; accomodarvi sopra le darne di storione e brasare. Servire con ilfondo di cottura e con una
guarnizione di cipolline, olive o un ortaggio a piacere: spinaci, acetosella, purea di patate gratinata o funghi
saltati.

Antipasto di storione (o di pesce siluro) con contorno
Ricetta tratta da "il libro del cibo gustoso e salutare”, raccolta di ricette pubblicata in URSS nel
1939, con il contributo degli esperti nutrizionisti e delle massaie di quello sterminato Paese.

Far raffreddare il pesce bollito, pulirlo completamente dalle lische, tagliarlo a pezzi regolari e collocare in un
recipiente. Il contorno per il pesce puo essere disposto in due parti del piatto sul quale viene servito. La scelta
del contorno dipende dalla stagione e dal gusto di chi lo prepara(pomodoro, cetrioli freschi tagliati a pezzi, ce-
trioli sottaceto, cipolla bianca o rossa, insalata verde fresca o insalata di patate. Come contorno possono inoltre
essere serviti carote o piselli conditi con una miscela di aceto e olio. Il contorno va preparato poco prima che il
pesce venga messo a tavola. A parte pud essere servito rafano condito con aceto, salsa di maionese, salsa ver-
de, ma pure cetrioli sotto sale.

Storione alla trevisana

Ingredienti:
4 scaloppe di storione (g 800), 200 g di radicchio, panna, burro, uno scalogno, aceto bianco, vino bianco, olio
evo, salsa Worcester, sale e pepe, 300 g di spinaci

Preparazione:

affettare finemente lo scalogno, farlo appassire nel burro, aggiungere il radicchio tagliato a listarelle. Sfumare
con poco aceto, poi aggiungere qualche cucchiaio di panna, qualche goccia di Worcester, aggiustare di sale e
pepe e portare a cottura. Cuocere gli spinaci con un filo d’olio.

Scottare le scaloppe con un filo d'olio, farle dorare da entrambe le parti, portare a cottura con il vino aggiustan-
do di sale e pepe.

Impiattare sistemando il pesce su un letto di spinaci e completando con il radicchio. Su tutto, il liquido di cot-

tura.
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Come é facilmente intuibile, parlare dellimpiego del caviale in cucina é impresa ardua. Trattandosi di un éele-
mento di “complemento”, usato per impreziosire un’ amuse bouche o un antipasto, le indicazioni gastronomiche
sono in buona sostanza suggerimenti di consumo, scelti per esaltarne le caratteristiche e confermare il ruolo di
protagonista che il caviale ha nelle sue degustazioni. Inoltre, non sopportando la cottura, la creazione gastrono-
mica ha le limitazioni conseguenti alla posizione nel menu (apertura) e alla temperatura di servizio (fresco-
freddo).

Amuse bouche

Fettina di mela e panna acida

Patata lessa schiacciata prezzemolata e uovo di quaglia

Purea di patate con erba cipollina e panna acida

Julienne di sedano rapa lessato e yogurt greco, uovo di quaglia
Asparagi di Mezzago lessati e panna acida

Uovo alla coque ed erba cipollina

Piccola crépe e noce di mascarpone

Purea di patate e sedano rapa al burro, panna fresca

Insalata di spaghetti al caviale ed erba cipollina
Ricetta di Gualtiero Marchesi

Cuocere gli spaghetti in acqua bollente salata; scolare e far raffreddare con acqua corrente.

Condire con olio, sale e pepe, successivamente aggiungere qualche goccia di limone e disporre gli spaghetti sul
piatto.

Cospargere con dell’erba cipollina e depositare al centro degli spaghetti un cucchiaio di caviale e una punta di

scalogno tritato. Servire come antipasto.

Linguine al caviale

Ingredienti:
320 g di linguine, una cipolla, una noce di burro, vino bianco, 30 g di caviale, panna da cucina

Preparazione:
affettare finemente la cipolla e rosolarla a fuoco dolcissimo nel burro, coprire e portare a cottura con vino bian-

co. Lessare la pasta, saltarla nella padella con la cipolla aggiungendo poca panna. Completare con il caviale,
mescolare ancora un minuto e servire.

Tagliolini con caviale e porro all’arancia

Ingredienti:
500 g tagliolini, 20 g caviale, 100 g panna acida, pepe bianco, brodo vegetale, 40 g burro, un porro,
un‘arancia non trattata

Preparazione:

Ricavare la scorza dell'arancia (solo parte gialla!), ridurla a julienne, scottarla in acqua bollente.

Pulire il porro, tagliarlo a fettine sottili, stufarlo nel burro, aggiustare di sale. Bagnare con il succo d‘arancia,
ridurre alla meta, aggiustare di sale e pepe, aggiungere la panna acida e spegnere.

Cuocere i tagliolini nel brodo vegetale, scolarli lasciandoli umidi, spadellarli nella padella con il porro stufato.

Impiattare e completare con le scorze d’arancia e il caviale.
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Crema di cannellini con polpa di granchio e caviale

Ingredienti:
250 g di cannellini secchi, 120 g di polpa di granchio, burro, brodo vegetale, erba cipollina, panna da cucina, un
uovo, 20 g di caviale, sale e pepe.

Preparazione:

mettere a bagno i fagioli come al solito, poi lessarli nel brodo vegetale. Sgocciolarli, passarli al passaverdure a
fori medi e poi piccoli fino a ottenere una crema, eventualmente ammorbidendola leggermente con poco brodo
di cottura.

Rassodare |'uovo, sgusciarlo e tritarlo.

Raccogliere in una ciotola la crema di fagioli ancora calda. Incorporare la panna poco per volta, mescolando
per evitare la formazione di grumi. Aggiustare di sale e pepe. Suddividere la crema in quattro ciotole e lasciar
intiepidire. Rosolare dolcemente e brevemente nel burro la polpa di granchio, distribuirla nelle ciotole, comple-
tare con l'uovo tritato, il caviale e I'erba cipollina.

Tagliolini di riso in insalata, caviale e salicornia
Ricetta di Carlo Cracco

Ingredienti:
farina forte 350 g, albume fresco 250 g, salicornia cime, acqua 25 g, Sale 6 g, Caviale, Farina di riso 25 g

Preparazione:

Sciogliere il sale nell'acqua ed unire impastando in planetaria la farina forte, la farina di riso e I'albume sino ad
ottenere un impasto liscio e omogeneo. Con il mattarello o la sfogliatrice ottenere delle sfoglie da 30 gr circa
che andranno poi passate alla chitarra ottenendo cosi i tagliolini di riso che andranno conservati in nidi e spolve-
rizzati di farina di riso.

Cuocerli in acqua abbondante e salata per 4 minuti circa (se secchi invece 7 minuti circa), scolarli e lasciarli raf-
freddare con un cucchiaio di olio extravergine d'oliva, aggiustare di sale, dividere nei piatti di portata e guarnire
con 4-5 cime di salicornia ed un cucchiaino di caviale.

Savarin di pesce al caviale, cipolla croccante
Ricetta di Gualtiero Marchesi

Ingredienti:
mousse di pesce: filetti di trota 300 g, sale e pepe bianco, un uovo, brodo di pesce 2 dl, panna liquida 2 dl sal-
sa: caviale 40 g, cipolla tritata 20 g, erba cipollina 5 g, panna 2 dl, mezzo limone, sale e pepe bianco

Preparazione:

pulire la trota, privandola anche della pelle. In una ciotola, ridurla in poltiglia e aggiungere |'uovo. Mescolare
bene il tutto, salare e pepare. Conservare in frigorifero per un paio d’ore, sistemando il recipiente sopra a del
ghiaccio. Togliere dal frigorifero, unire la panna liquida progressivamente mescolando. Imburrare degli stampini
a forma di ciambella (savarin), versarvi I'impasto e cuocere a bagnomaria nel forno a 180° per circa 15 minuti.
A parte, preparare una salsa facendo ridurre a consistenza cremosa la panna e il brodo di pesce. Acidulare con
il limone, correggere di sale e di pepe.

Quando il savarin € pronto, sistemarlo su di un piatto. Riempire il centro del savarin con il caviale e tutt'intorno
versare la salsa preparata. Cospargere con la cipolla tritata il savarin e decorare la salsa con |'erba cipollina ta-

gliata a bastoncini di circa 1 centimetro.
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