IL GRANCHIO BLU IN ROMAGNA TRA DANNI E OPPORTUNITA

Da flagello a business
LCinvasore alieno ora
viene anche esportato

Sitratta di organizzare bene i punti diraccolta percheé deve arrivare
alla lavorazione in tempi strettissimi. Con il freddo si insabbia e sparisce

RIMINI

LAURA GIORGI

Sicuri di non aver gia mangiato il
granchioblu primadella grande
attenzione mediatica dell'ultimo
mese? Quelle chele rosso vivo
nelle fiamminghe di spaghettial-
lo scoglio servite inriviera, dove
gliscoglinon fanno parte del pae-
saggio costiero, molto probabil-
mente erano sue, in cottura cam-
biacolore.Ora tuttine parlano, al
punto che anche i critici gastro-
nomici vogliono dire la loro, fra
improbabili comparazionicon
crostacei pit1 o meno blasonati,
dissertazionisulle consistenze e
lasapidita perdendo perodi vista
laquestione principale: qui, nel
nostro mare, il granchio blu non
dovrebbeesserci. Eppureciéarri-
vato,enondaora,efadanni.Nel-
I'Adriatico meridionale é sbarca-
toancora prima, portatodalleac-
quedizavorradellenavidacarico
da anni, anzi lustri, poi ¢ arrivato
anche in quello settentrionale e
dunque anche sulla costa emilia-
noromagnola.

Primadi diventare il ricercato
numero uno dagli allevatori di
vongole nostrani, sui banchidel
pesce, quelli del Delta del Po ma
anche quelli riminesi, e quindi
anche sulle tavole, comprese
quelledialcuniristorantidi
spiaggia, s’era gia visto, anche se
nonerastatopescato qua maarri-
vava dalsud. Tralafoce del Po e
del Marecchia, intanto, giovani
Cassandre del medio Adriatico,
cinque “mariscadoras” riminesi
Carlotta Santolini, Alice Pari,
Giulia Ricci, Matilda Banchetd, I-
laria Cappuccini, dal 2021 anda-
vano predicando che era giunta
l'ora di pensare a qualcosaper af-
frontare la questione che abreve
sarebbe esplosa anche qui. E loro
una soluzione I'avevano: man-
giarselo questo granchio alieno
che proliferando indisturbato a-
vrebbe sconquassato l'ecosiste-
ma nostrano. «L'unico sistema
per arginarne I'impatto potrebbe
essere consumarle» dicevano gia
unpaiodi annifalecreatricidella
startup Mariscadoras attraverso
lo specifico progetto Blueat per-
ché qui é proprio I'uomo I'unico
predatore naturale di questo cro-
staceo di importazione casuale

Daincubo per l’'allevamento di vongole e la
pesca a nuovo business. Comparso, ma non
ora, come un vero e proprio flagello capace di
mettere a rischio un intero comparto, perla
voracita con cui si nutre di vongole, altrimol-
luschi bivalvi e crostacei autoctoni, e la velo-
cita con cui si riproduce (al puntoda coloniz-
zare ampie zone; di recente & apparso anche
alla Vena Mazzarini e nel porto canale di Ce-
senatico), in Romagna si cerca di trasforma-
re il granchio blu in opportunita. Commer-

cheinRomagnaha trovatounha-
bitatideale. Da questaconsidera-
zione avevano cominciato, non
senza difficolta a cercare dico-
struire unafilieraper trasformare
in risorsa questa minaccia, non
solo per un nuovo business basa-
tosullo sfruttamento delle specie
aliene dei nostri mari, di cuiil
granchio blu ¢ solo un vistoso e-
sempio, ma anche per gli stessi
pescatori.

«Senzal'emergenza vongole di
questa estate staremmo ancora
lavorando su piccole quantita —
dice Alice Pari, che haall’attivo
anche un pluriennale impegno
anche nella Fondazione Cetacea
—.llproblemareale éstato che per
un anno e mezzo in cui noi cerca-
vamo di convincere i pescatoria
conferirceloraccoglierlo,avendo
grosse oscillazioni di prezzo era-
no state emesse delle quote per
mantenere ilprezzoalto esolo su
pezzature pregiate come imaschi

adulti, mentre molte femmine,
conleuova, venivanoributtate in
mareilchehaovviamente contri-
buito ad aumentare la popolazio-
ne. Cisentivamo delle specie di
cassandre, anche se qualcuno che
chidasubitoc'éstato,comeLega-
coop agroalimentare che ciaiuta-
te a sensibilizzare il mondo della
pescae atrovare unaaziendadi
trasformazione, la Tagliapietra e
figli srldiMestre, che ha accoltoil
nostro progetto avviandoin fret-
ta una linea di trasformazione
cheinalto Adriatico nonesisteva.
Diciamo che noisiamo arrivate
pronte all'emergenza, ma possia-
mo anche testimoniare che si, si
potevapartire primas.

Ad agosto la Regione ha decre-
tatolostatodi calamita e stanzia-
to 3 milioni di euro per risarcire
gli allevatori divongole della zo-
nadiGoroe Scardovari peridan-
ni compiuti algranchio blu, a-
prendone la pesca anche agli

cializzandolo e cucinandolo. Lo si trova gia
da qualche tempo nelle pescherie, inizia a
comparire anche nella grande distribuzione.
E lo si esporta anche. Non mancano pero i
problemi, in particolare per i pescatori. Co-
me emerso dal grido di allarme degli opera-
tori di Cervia e Cesenatico, I’'aumento espo-
nenzialedi granchi blusta mettendo finealla
pescacon le reti da posta, che il crostaceo ri-
duce letteralmente a brandelli, cosi come i
cogolli perle seppie calatisul fondo.

Sopra, il primo carico spedito
In alto a destra le Mariscadoras

stessi allevatori, che prima pote-
vano solo rimuoverlo e conferirlo
come rifiuto in discarica. «Certo
spero che i fondi ristorino per chi
hapersomolto —dice sempre Ali-

Ora si trova anche in pescheria
«Incontrail gusto dei clienti
anche grazie al costo contenuto»

RAVENNA

11 granchio blu fa breccia nei me-
nu delle famiglie romagnole.
Sempre piu pescherie lo espon-
gono sui banchi di vendita e pare
cheraccolga il gradimento della
clientela, anche perché viene
venduto a un prezzo molto infe-
riore ad altre prelibatezze di ma-
re. Considerato una specie alie-

DAI4AI9EURO
AL CHILO

Buzzi: «Il prezzo é
moltopiu abbordabile
dialtri prodotti, cosi
semprepiu gente
loprova epoitorna,
perché piace»

na, il granchio blu arriva dall'O-
ceano Atlantico e nell'ultimo pe-
riodo ha fatto parlare molto di sé,
soprattutto perché ¢ in grado di
fare strage di vongole e cozze con
gravi ripercussioni peri tantialle-
vatori e pescatori che vivono del
commercio di molluschi. Oltre a
fare razzia delle pregiate vongo-
le, questo crostaceo rischiadial-
terareinmanieradrammatical’e-

——

ce Pari—ma bisognerebbe anche
usarli con lungimiranza. Non ci
sbarazzeremo di questo granchio
solo con la pesca di questanno.
Per questosarebbe utile creareun
modellodivalorizzazionedel
prodotto perché ci avremo ache
fare ancora per molto e pescan-
dolo, e non considerandolo solo
uninfestante da distruggere, puo
trasformarsi in una piccola risor-
saper chivivedipesca».

Prima di cogliere il messaggio
delle Mariscadoras riminesi,
quindi, sonostati mandati al ma-
cero tant granchie per diverse
settimane. Questione di burocra-
zia, e del fatto che i pescatori, al
contrario del granchio, sono una
specie in estinzione. «I pescatori
con licenza di pesca sono pochi
ormainella zonadel Delta, ci so-
noinvece molti allevatori e lade-
roga iniziale per pescare il gran-
chio blu prevedeva che poi fosse
conferitosolo in discarica - spie-

s

Il costo nei giomi scorsi in pescheria
cosistema del nostro mare e delle
lagune. Una presenza cosiin-
gombrante all'improvviso é pero
divenuta anche un’opportunita.
Se all'inizioil piano dei pescatori
romagnoli era pescareil granchio




Un granchio blu in spiaggia a Marina di Ravenna 010 smueH

ga Pari-. Solo in un secondo mo-
mento a livello ministeriale sono
state accolte different indicazio-
ni, poirecepitedallaRegione, eo-
raanche gli allevatori possano
commercializzarlo».

E proprio lastartup riminese &
riuscitaa smerciareil primo gros-
so quantitativo di granchio blu
trasferendone gia due carichi da
16 tonnellate ciascuno, puliti,
sottovuoto e congelati, inFlorida,
inpratica dai marida doveé arri-
vato e dadove evidentemente la
richiesta ¢ comunque alta. «Stia-
mo ritirando piu granchio possi-
bile, anche se non tutti sono di-
sponibiliad accettarelanostra
proposta, e lolavoriamo come ce
lorichiede ilnostro cliente, ovve-
ro estraendo la polpa e surgelan-
dolo—spiega CarlottaSantolini—.
Conil nostro progetto siamoriu-
scite ariunire al momento varie
cooperative di pesca della sacca
diScardovari, Goroe Comacchio,

bluper poi sbarazzarsene, la bon-
tadellesue carnihannoindotto a
creare un altro business. Da fine
luglio ¢ ammessala pescaela
commercializzazione dell'ospite
indesideratoche, atuttiglieffett,
édivenutounanuovapietanzada
inserire neimenu. Sempre piu pe-
scherie, anche di catene della
grande distribuzione, hanno de-
ciso diintrodurre il nuovo pro-
dottoeirisultati non mancano.
Mauro Buzzi, della pescheria
Mario divia Bovinia Ravenna,
parladi novita molto gradita ai
ravennati: «Finira che vendero
pit granchi blu che vongole - af-
ferma ridendo -. I miei clienti si
sono dimostratimolto curiosi.
Neiprimigiorniincuiliho propo-
stialla vendita si sono presentati

éliche c'é stato vero danno delle
vongole, mentredalle nostre par-
ti, alla foce del Marecchiadove
pure & presente, ogginon si puo
pescare anche se casualmente
nelle reti finisce. Ora lo pescano
con trappole sostenibili che non
interagiscono conaltri organismi
e catturano soloil granchioblu, si
trattain pratica di nasse in filodi
ferrostudiate appositamente che
abbiamo consigliato loro e che
sono il frutto di uno studio avvia-
togia annifainPugliaeBasilicata
dovelapescamirata del granchio
bluavvienedaprima».Orasi trat-
tadi organizzare bene i puntidi
raccolta perché il granchio deve
arrivare alla lavorazioneintempi
strettissimi. Adesso se ne sta an-
corapescando, un altro ordine &
previsione per ottobre. Fino a
quando se ne potrapescare. «Con
il freddo siinsabbia e sparisce di
nuovo - spiega Alice Pari—masi
saancorapoco diquesta specie».

in negozio soprattutto clienti a-
siatici. Ne acquistano in grandi
quantita. Poi sono arrivati i ra-
vennati. Informatissimi e deside-
rosi di provare questa nuova spe-
cialita. Il prezzo del granchio é
molto pit abbordabile di altri
prodotti, cosi la gente lo provae
poi torna, perché piace. Negli ul-
timi anni il prezzo delle vongole
veraci ¢ schizzato alle stelle e pa-
recchie famiglie hanno tirato la
cinghia. L'arrivodiun’alternativa
abuon mercato fa gola a tanti. Se
ilprezzodiunchilodi vongoleve-
raci puoaggirarsi e superare i 14
euro, il granchio blu al momento
viene venduto a cifre che oscilla-
notrai4ei9euro. Unbelrispar-
mio perilportafoglio».
ROBERTOARTIOLI

Gli chef: «Bisogna impegnarsi
un po’ di piu e consumarlo
per dare un aiuto all'ambiente»

RIMINI
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Eral'estate 2022, a Riminisottoil
tendone del circo gastronomico
di Al Meni si parlava di Mediter-
raneo, dunque anche di Adriati-
co, e si compiva il primo primo
passo gastronomico per trasfor-
mare, apartire dalla Romagna,
la minaccia ecologica granchio
bluin unarisorsa ittica anche per
il fine dining. Il piatto era dello
chef Simone Tondo del risto-
rante Racines di Parigi: una pic-
colapiadinaconinsalatadi gran-
chio blu, hummus di ceci e po-
modorini al forno. Ad Al meni
2023 ¢ approdato invece Crab-
bo, il panino a base di granchio
blu firmato dallo chef argentino
naturalizzatoromagnolo Ma-
riano Guardianelli dell’Abo-
car-DuecucinediRimini. ECrab-
booraé in predicato per diventa-
re laricetta ufficialedel progetto
Blue eatanche alla prossimaedi-
zione riminese di Ecomondo, la
fiera della sostenibilita. «Con gli
scarti del carapace facciouna
salsa dal sapore intenso con cui
manteco la polpa, condendo poi
con un olio aromatizzato con al-
tri parti di scarto del granchio
stesso passate sul fuoco — spiega
chef Guardianelli —. Completo
conun po' diverdure sotto aceto
euno spicchio di lime tostato e
strizzato sul panino». Da tempo
Guardianelli gioca in casa una
partita difficile: promuovere le
specieittiche localiper unconsu-
mo consapevole anche da parte
deisuoicolleghicuochi. Lofacon
il progetto Hadria 37 che sostie-
ne la Fondazione cetacea di Ri-
mini. Il granchio blu le specie lo-
cali leminaccia, per questo noné
fuoriluogo occuparsene allo
stesso modo. «Qua non fa ancora
partedella culturagastronomica
locale, anche se ¢'é da tempo. lo
I'ho scoperto qualche anno fa al
mercatodel pesce di Rimini: c'e-
ra un banco che vendevasolo
quello, fresco, arrivava dalla Pu-
glia. Il prodottoin sé érealmente
buono, ma per un ristorante l'o-
stacolo principale ¢ la lavorazio-
ne — continualo chef — Non che
sia difficile, non é durissimo e a
partelechele che sono piti spesse
econtengono molta polpa, quin-
di si possono spaccare con un
batticarne, per il resto basta un
paio di forbici. Per una cucina di
casa si fa tranquillamente, alri-
storante ¢un po’diverso—spiega
lochef-perchéé unlavorolungo
einfondo la nostra cultura ga-
stronomica ci da gia molte altre
opzioni pit semplici e accessibi-
li: i nostri granchi, le canocchie.
Oraperobisognaimpegnarsi per

Il panino “Crabbo" al granchio blu dell'Abocar di Rimini

consumarlo consapevoliche si
sta facendo qualcosa di giusto
anche per 'ambiente». Qualche
settimana faad Abocar éarrivata
anche una troupe della tv finlan-
dese e ha chiesto allo chef di pre-
parare proprio il granchio blu.
«Abbiamo fatto una preparazio-
ne semplice: cottoil granchio
fresco al vapore e pulito per pre-
parare un sugo al pomodoro per
una pasta. Le parti piu pregiate
sono le chele, I'altra parte pit
pregiataé la corona sottoal cara-
pace. La parte con piu sapore ¢ il
corallorossocherimaneliquido.
Losetaccio, sembra un sugo con-
centrato di canocchie, e lo uso
per condire la stessa polpa del
granchio». Cuocerlo al vapore
per lo chef ¢ il modo migliore per
estrarre la polpa. «<Masi puofare
anche un fondo di cipolla e po-
modoro e cuocerci direttamente
i granchi, il sapore secondo me
risulta davvero troppo intenso
macertamente puo piacere».

Un altro chef che ha dimesti-
chezza con il granchio blu ¢ Ja-
copo Ticchidelristorante DaLu-
ciosemprediRimini. Il 3ottobre
prossimosaraalfiancodella stel-
lata Chiara Pavan guida del ri-
storante Venissa nellalaguna di
Venezia, vera antesignanadella
cucina “ambientale” che utlizza
gia diverse specie aliene per i
suoi piatti, e che da tempo colla-
boraconle Mariscadorasrimine-
si. Insieme faranno una cena de-
dicata al granchio blu che sara
I'ingrediente fondamentale di

tuttii piattidall’antipasto al dol-
ce. «Il granchio blu oggi abbon-
dera anche nel mare, manon an-
cora sui banchi del pesce dove
non senetrova ancoramolto,ma
da quando I'ho visto I'ho sempre
utilizzato —dice Ticchi —. Parte il
valore ambientale legato al suo
utilizzo in cucina oggi, il gran-
chio blu sisposa anche bene con
la nostraideadi cucina. Estrarre
la polpa € un lavoro lungo, per
questo lo utilizziamo principal-
mente per fondi, salse, bisque,
brodetti. Come insaporitore &
perfettoe haun’altaresa, ¢ gran-
de e oggi ha ancora un prezzo
molto accessibile». Fra le sueri-
cette: il brodettod granchioblue
peperoni,onell'insalata difagio-
li borlotti freschi. Ma in pentola
bolle...altro granchioblu. Peril 9
novembreproprioa Gorolo chef
Igles Corelli sta organizzando
un pranzo con piatti a base di
granchio blu con altrisei blaso-
nati colleghi: Gianfranco e Pao-
la Vissani, Valentino Marcatti-
li, FulvioPierangelini, Philippe
Leveille, Salvatore Tassa e due
firmedellostreetfood, Arcange-
lo Dandini daRoma conilsuppli
e Filippo Venturi della pizzeria
ME di Ferrara con la pizza ovvia-
mente al granchio blu. [l pranzo
sara preceduto da un convegno
sul tema a cura della Regione,
con programma in corso di defi-
nizione. «Per mettere incampo
un'azioneconcreta occorre coin-
volgere I'industria ela grandedi-
stribuzione», afferma Corelli.



