Sfida all’ultima ostrica

	

	Da millenni un piatto di ostriche è simbolo di richezza, seduzione e piacere

	[image: image1.png]




	


 HYPERLINK "http://www.lastampa.it/redazione/cmsSezioni/societa/200704articoli/20946girata.asp" \l "#" 
[image: image3.png]




 HYPERLINK "http://www.lastampa.it/_web/_servizi/piuvisti/default.asp" 
[image: image4.png]




	[image: image5.png]





La Liguria contro la Francia: le nostre sono migliori grazie alle microalghe

ALESSANDRA PIERACCI

PORTOVENERE (La Spezia)
La Spezia ha dichiarato la guerra delle ostriche alla Francia: quelle che vengono ufficialmente presentate oggi, ottenute dopo un anno di allevamento sperimentale nelle acque tra la Palmaria e Portovenere, uno dei mari più belli e puliti del mondo, sono decisamente migliori. Perché, a detta dell’allevatore, Paolo Varella, subacqueo professionista laureando in biologia marina con tesi sugli allevamenti di capesante, «sono più profumate e sanno di mare» grazie alle microalghe che compongono il fitoplancton di cui si nutrono. Prima della commercializzazione ufficiale, prevista per il prossimo dicembre con un marchio che si richiamerà al Parco regionale di Portovenere, sarà possibile assaggiarle durante Slow Fish, a Genova, dal 4 al 7 maggio.

Il vivaio sperimentale, 600 metri quadrati che a regime produrranno 90 quintali di ostriche, è stato finanziato grazie alla Camera di Commercio della Spezia, Unioncamere liguri e Osservatorio ligure per la pesca e l’ambiente, con la supervisione scientifica dell’Università di Pisa.

La Spezia, capitale della mitilicoltura, con questo progetto in realtà torna alle origini. Era infatti il 1890, quando due coraggiosi pionieri iniziarono a far tentativi nel Golfo della Spezia per allevare ostriche. In principio i risultati furono disastrosi: vivaio distrutto da una mareggiata; l’anno dopo le ostriche mangiate dalle orate e così via. Poi, però, i risultati non tardarono ad arrivare e nacquero così le prime imprese legate all’ostricoltura e alla mitilicoltura, che in breve ebbe il sopravvento.

I metodi di coltivazione delle ostriche sono simili a quelli dell’800: allora durante la tarda primavera venivano stese sul fondo del mare numerose fascine di lentisco che servivano per captare le larve di ostrica; nell’autunno successivo venivano recuperate e poste in zone riparate dai marosi. In seguito i rami delle fascine con attaccate le piccole ostriche venivano tagliati per poter incementare i molluschi su un pergolaro fatto di corda vegetale. L’unico cambiamento di rilievo, nel 2007, sono le particolari ceste, coperte da brevetto internazionale, che contengono le ostriche. Il ciclo di allevamento rimane sempre lo stesso: si raccoglie il seme in estate e si fanno poi crescere i molluschi filtratori, fino alla taglia commerciale, che raggiungono in un paio d’anni. Cambiano i pericoli: le mareggiate sono meno temibili, portano cibo e ripuliscono le acque. «La vera calamità sono i furti», sottolinea Varella.

Le ostriche dell’allevamento spezzino sono di due specie, raccolte nel mare di Portovenere e della Palmaria: la Ostrea edulis, che risale ai tempi dei romani, e la Crassostrea gigas, arrivate fino in Liguria dall’originario Giappone grazie all’introduzione in Francia. 

«Mi piacerebbe poter dire di aver creato una nuova opportunità per i giovani di questa zona - dice il vivaista, che sta per trasferirsi definitivamente a Portovenere -. Dovremo sensibilizzare il mecato italiano, che si muove soprattutto sotto Natale, quando si concentra l’80% degli acquisti di ostriche. Occorre far capire che l’ostrica, allevata in un mare pulito, è un alimento che si può tranquillamente consumare crudo, senza timori». «E i nostri molluschi sono di qualità più elevata rispetto alle ostriche francesi», ribadiscono i dirigenti della Camera di Commercio della Spezia.

L’esperimento non si ferma qui. Il prossimo passo sarà l’ampliamento del vivaio, poi è già pronto un altro progetto: coltivare anche i datteri di mare. 

NELLE VASCHE
I segreti della qualità
1. Il vivaio
Si estende su una superficie di 600 metri quadrati.
2. Il raccolto
Le semenze si raccolgono tra giugno e settembre, poi si selezionano e si impiantano a ottobre e novembre.
3. La maturazione
Avviene dopo due anni: le ostriche si nutrono di fitoplancton, ovvero microalghe, e l’insediamento si effettua tramite speciali ceste brevettate che vengono ancorate al fondo.
4. Le tecniche
Un sistema di moduli a piramide permette di intercettare le componenti organiche precipitate dai vivai, minimizzando l’impatto sull’ambiente e ottimizzando la circolazione verticale delle acque.
5. Videosorveglianza
Il sistema di telecamere controlla costantemente le condizioni e l’evoluzione del vivaio.

LE CELEBRITA'
Intellettuali e smodati
Casanova
Si alza a tarda ora, mentre la ragazza di turno è ancora addormentata, e si fa subito servire per colazione un piatto opulento di 50 ostriche. E’ Giacomo Casanova, famoso per i suoi appetiti non soltanto sessuali, ma anche culinari. Uno dei suoi passatempi preferiti? Scambiarsi con un bacio le ostriche.
Balzac
I francesi e le ostriche: un amore mai interrotto. Lo scrittore Honoré de Balzac ne mangiò fino a 100 in una volta, ma c’è chi ha fatto di meglio: Mirabeau ne divorò addirittura 360 ed Enrico IV fece una storica indigestione. 

