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SPORT/STYLE FUORI CARTA

GRANCHIO BLU
L'ALIENO GUSTOSO
ARRIVATO NEL MEDITERRANEO SFRUTTANDO I "PASSAGGI"
DELLE NAVI COMMERCIALI, IL COLORATO CROSTACEO
È PASSATO DA ELEMENTO DI RISCHIO PER LA FAUNA MARINA
A INGREDIENTE RICHIESTISSIMO, SPECIE DAI RISTORANTI CINESI

di Daniele Miccione

Q
uando parliamo
di specie aliene in-
tendiamo animali o
piante che si diffon-

dono lontano dai loro ambienti.
Se trovano un habitat favorevole
possono moltiplicarsi facendo
soccombere specie locali con cui
entrano in competizione. Il pesce
siluro, introdotto per la pesca
sportiva, per esempio ha invaso
il Po e occupato lo spazio del no-
stro luccio. La nutria, importata
per le pellicce, oggi abita perfino
in centro a Milano, zona Navigli.
La zanzara tigre, che ha sfrutta-
to i carichi navali di copertoni
usati, infesta i parchi. L'ultimo
pericolo pubblico è un colorato
crostaceo, il granchio blu, Calli-

nectes sapidus, originario delle co-
ste atlantiche americane. Lui ha
sfruttato il passaggio nelle acque
di zavorra delle navi commer-
ciali. Sta in Europa da più di un
secolo, ma se ne parla da qualche
mese. 'dl ministero lo ha deno-
minato granchio nuotatore per-
ché si sposta a nuoto anche per
centinaia di chilometri», spiega
Valentina Tepedino, veterinaria
specializzata nel settore ittico e
direttrice di Eurofishmarket.
«E aggressivo e molto fecondo:
depone da 2 a 8 milioni di uova
per volta. Poi sopporta grandi
variazioni di salinità».

MORIA DI VONGOLE
Insomma, è un animale tremen-

LE FONDATRICI DI MARISCADORAS
È una società benefit che sfrutta le risorse aliene dei nostri mari.
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damcnte adattabile. Ma con un
punto debole: in cucina è buonis-
simo. Due linguine al granchio
blu sono spaziali. Proprio per
questo avrebbe dovuto essere più
cauto. Invece nel Veneto prima
ha spazzato via le moeche, poi
ha pensato bene di far visita agli
allevamenti di vongole. Esi è ti-
rato la zappa sulle chele. «A un
certo punto abbiamo cominciato
ad avere delle morie di vongole»,
racconta Paolo Mancin, vicepre-
sidente del Consorzio dei pesca-
tori del Polesine che conta 1.500
associati. «Avevano il guscio
spaccato nello stesso punto. Poi
abbiamo capito: i granchi blu, a
corto di prede, le acchiappavano
dai sifoni che tengono fuori dal
guscio». A quel punto, i. pescato-
ri, visto che diminuivano le von-
gole, si sono dedicati al granchio.
«Siamo passati dai 50 quintali
commercializzati dal mercato
ittico di Scardovari nel 2021, ai
5.000 del 2022. Piace tantissi-
moai cinesi». I ristoranti asiatici
sono ottimi clienti, ma piatti con
il granchio blu si cominciano a
vedere in tanti locali del Veneto.
Pure nella gastronomia creativa.
Chiara Pavan, allo stellato Ve-
nissa, prepara il Chawanmushi
di granchio blu, miglio e carote.
la versione lagunare del budino
salato giapponese.
Scoperto l'interesse gastrono-

L'EMIGRATO
Il granchio blu

:Callinectes sapidus).
croastaceo alieno

• emigrato" in tutto
il Mediterraneo.

urico e commerciale (negli Stati
Uniti, per esempio, spunta prezzi
folli), al granchio blu nostrano in
futuro sarà concessa ben poca
tregua. Buona notizia per l'equi-
librio del Mediterraneo.

"SLOW FISH"
La prossima settimana se ne
parlerà anche a Genova, dove
al Porto Antico, dall'1 al 4 giu-
gno, c'è "Slow Fish". Si tratta di
una allegra e interessante mani-
festazione organizzata da Slow
Food, dedicata al pesce e al ma-
re: arrivano pescatori, cuochi,
esperti. Ci sarà anche una società
benefit di Rimini, Mariscadoras,
composta da cinque amiche con
competenze diverse: dalla bio-
logia marina al business alla
comunicazione. Hanno lanciato
il progetto Blueat per sfruttare
le risorse aliene dei nostri mari.
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BUDINO DI LAGUNA
Il Chawanmushi di granchio

blu, miglio e carote: è ispirato

al budino salato giapponese.

«La start up ha l'obiettivo di fare
impresa ma anche di contribuire
alla salvaguardia dell'ambiente»,
spiega Ilaria Cappuccini, che
si occupa della comunicazione.
«Ci siamo subito indirizzate su
questo granchio che non ha pre-
datori, è vorace, grosso perché
può raggiungere pure il chilo. E
abbiamo trasformato il problema
in risorsa. Abbiamo chiesto al
Ministero di metterlo nell'elenco
delle specie pescabili, abbiamo
creato una rete di pescatori da
cui ci riforniamo e progettato
una nassa più robusta in grado
di resistere alle sue chele. Un
laboratorio di Mestre estrae la
polpa che, surgelata o pastorizza-
ta, va alla grande distribuzione.
Il fresco? È meno interessante,
questo granchio è laborioso da
pulire e alla fine si recupera
polpa per il 20% del peso».
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