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Per “pesce azzurro” intendiamo un particolare gruppo di animali che vive nei nostri mari, carat-
terizzato da una colorazione tendente al blu o all'azzurro nella parte dorsale del corpo e all'ar-
gento in quella ventrale. Fra le specie di pesce azzurro piu comuni nei nostri mari froviamo ani-
mali di piccole e medie dimensioni, quali: I'alice o acciuga, lo sgombro, Ia sarding, il suro o sug-
arello e I'aguglia.

Inoltre, sempre per il colore, sono considerati pesce azzurro anche alcuni di grandi dimensioni

tra cui: il pesce spada, il pesce sciabola e il fonno.

SCE A
NE ALLA SALUTE

Il consumo di pesce azzurro riveste un ruolo importante in un'alimentazione sana ed

equilibrata; inoltre, I'alto valore nutrizionale e I'elevata digeribllita, rende il pesce azzurro
adatto al consumo a tutte le fasce di eta.

In particolare, mangiando pesce azzurro infroduciamo dei nutrienti che |'organismo
umano non & in grado di produrre, in particolare i cosiddetti acidi grassi essenziali: I'Ome-
ga é e soprattutto I'Omega 3.

Il pesce azzurro & anche una buona riserva di sali minerali, quali selenio, fluoro, iodio,
calcio fosforo, zinco e ferro. Contiene inoltre vitamine B2, B6, A, E, e D.

Il pesce azzurro fa bene alla salute percheé riduce il colesterolo cattivo, previene le malat-

tie cardiovascolari, riduce i processi infiammatori e previene |'osteoporosi.



| prodotti ittici sono faciimente deperibili e soggetti a contaminazione. Il primo segno evidente

di deperimento € |'dlterazione delle caratteristiche organolettiche, il cui controllo al momento

dell'acquisto rappresenta un buon parametro a garanzia di qualita e freschezza. Quindi, il

metodo piu immediato e di piv facile esecuzione & I'analisi sensoriale.

Essendo un criterio soggettivo, esistono delle tabelle di valutazione che vengono utilizzate per

determinare il grado di freschezza del pesce e quindi il suo valore commerciale.

La tabello utilizzata nei paesi dell’'Unione Europea (Reg. CE 2406/96) suddivide i pesciin quatiro

categorie, I'ultima delle quali non € ammessa al commercio. Di seguito vengono riportate le in-

formazioni piv importanti di questa tabella, necessarie per rivscire a stabilire la freschezza del

pesce che acquistiamo al dettaglio.

Cat. di freschezza|Cat. di freschezza|Cat. di freschezza Non edibile
EXTRA A B
BRANCHIE
Colore da rosso scuro a | Colore meno vivo,muco| In chiaradecolorazione, |  Giallognole, muco
porpora, senza Muco trasparente MUCo Opaco lattiginoso
ODORE DELLE BRANCHIE
Alghe marine Né alghe ne sgradevole Lieve putrido Putrido
neutro
PELLE

Pigmentazione viva
cangiante

Pigm. viva ma
priva di lucentezza

In via di decolorazione

Pigm. spenta

MUCO C

UTANEO

Muco trasparente

Muco leggermente
torbido

Muco lattiginoso

Muco opaco

OCCHIO

Convesso Convesso, infossato Piatto Concava al centro
pupilla brillante pupilla nera spenta pupilla opaca pupilla grigia
CARNE
Molto soda, - Molle
rigida Rigida Leggermente molle (flaccida)




Chef N:colo Guloh‘o
Trattoria La Buona Forchetta

Preparazione

Soffriggere I'aglio a fettine con
patate tagliate a cubetti, sedano
a tocchetti, aguglia a pezzettoni.
Soffriggere tutto, aggiungere vino
bianco e curcuma.

Composizione: Adagiare il futto
sul piatto e decorare con il basili-
Co.

Q

Via P. Gerardi, 16 (C.le Bellanca) - Sciacca (AG)
Tel: 0925 83470

4 Aguglie

2 Spicchi d'aglio

6 Datterini

2 Patate

1 Ciuffo di basilico

2 Stecche di sedano

Ingredien’ri (per 4 persone)

1 Bicchiere di vino bianco

Sale e pepe g.b

*Disponibile su prenctazione




Nome scientifico: Belone belone (Linneo, 1761)

Famiglia: Belonidae

Nome italiano: Aguglia

Nome siciliano: Augghia

Pesce dal corpo leggermente compresso e lungo. Le mascelle sono molto sviluppate a forma di
becco, guella superiore un po' piu corta della mascella inferiore; i denti sono piccoli e aguzz. La livrea
& bicromatica, nella parte ventrale & presente il colore argenteo mentre sul piano dorsale tende verso
il blu scuro con riflessi verdastri. Le pinne anali e dorsali sono simmetriche.

Sono pesci gregari che vivono in prossimita della superficie del mare compiendo dei salfi fuori dall’ ac-
gua.

Lunghezza massima: 104 cm

Peso massimo: 1,4 kg

Pesca: Circuizione, reti da fraino pelagiche e lenza da fraino.

Taglia minima: no

Stagionalita: In particolare in tarda estate quando si avvicina alle coste.

PROTEINE 19.7 9
LIPIDI 329
(ACIDI GRASS| POLINSATURI Q3 e Q) (1.1 g)
(COLESTEROLO) (72,3 g)
CARBOIDRATI 0

FOSFORO 200,0 mg




Chef Nino Mondrocch:o
Ristorante Iltalia
@

Via Gaia di Garaffe, 11 - Sciacca (AG)
Tel: 0925 84728

S IR,

Preparazione Ingredienti (per 4 persone)

Soffriggere la cipolla, tagliarla pic- 500 gr di alici pulite

cola con il finocchietto tritato, ag- 1 cipolla

giungere meta delle alici e soffrig- 200 gr di finocchetto selvatico.

gere il tutto. Successivamente ag- 100 gr di piselli.

giungere Il doppio concentrato e 100 gr di patate.

un lifro di acqua. 2 cucchiai da cucina di doppio concen-
frato.

Quando inizia a bollire aggiunge- Olio, sale, pepe quanto basta.

re piselli e patate, a cottura quasi Fette di pane brustalito.

ultimata aggiungere il resto delle
adlici. Salate e pepate a vostro
gradimento. Servire con pane ap-
brustolito.

8 *Disponibile su prenotazione



ALICE

(Anciova)

Nome scientifico: Engraulis encrasicolus (Linneo, 1758)

Famiglia: Engraulidae

Nome italiano: Alice

Nome siciliano: Anciova, Ancicja e Masculinu

Corpo allungato e snello, a sezione cilindrica, privo della cresta ventrale di scaglie rigide presente
nella sardina. La testa e grande (circa % della lunghezza totale), conica, appuntita, con occhi grandi
posti allestremita anteriore della testa, in posizione molto avanzata. Anche la bocca € grande, ampio
fin oltre l'occhio, ed & posta in posizione infera (ovvero nella parte inferiore della testa); € armata di
denti piccoli e numerosi. La mascella superiore € piU lunga dell'inferiore. Le scaglie sono piccole e si
distaccano faciimente. La pinna dorsale € abbastanza breve, di forma triangolare, la pinna anale €
piU bassa e piv lunga della dorsale. Le pinne ventrali sono piccole e poste all'altezza dell'origine della
dorsale; le pinne pettorali sono inserite molto in basso, presso il bordo ventrale del corpo e sono strette
e allungate. La pinna caudale & biloba. E una specie gregaria in ogni fase vitale che forma banchi nu-
merosissimi, spesso misti con altre specie.

Lunghezza massima: 20 cm circa

Pesca: Circuizione nota come cianciolo, reti a strascico e reti da posta.

Taglia minima: ? cm Reg.CE 1967/2006

Stagionalita: Lungo la costa dalla primavera all’autunno.

PROTEINE 20,3
LIPIDI 48g
(ACIDI GRASSI POLINSATURI Q3 e Q¢) (1.6 9)
(COLESTEROLO) (60,0 mg)
CARBOIDRATI 0

FOSFORO 174,0 mg




Marinati di Pesce
Chef Lila Bentivegna e Chef Angelo Principato
Hostaria del Vicolo

Q

Vicolo Sammaritano, 10 - Sciacca (AG)
Tel: 0925 23071

Preparazione Ingredienti jper 4 persone)

Per la marinatura: i nostri pesci Gambero rosso di Mazara
vengono marinati con sale grosso Gambero rosa di nassa
marino, zucchero di canna e Merluzzo

miele, dopodiché sono messi Sugarello e acciuga sotto sale

sotto olio extravergine d'oliva e
aromatizzati con erbe fresche e
bucce di agrumi.
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Crudite

CONSIGLI PER IL CONSUMO DI PESCE CRUDO

Alcune specie ittiche sono consumate anche crude. La possibile presenza di parassiti
intestinali, come I' Anisakis e altri nematodi, puo provocare problemi anche gravi.

Le larve di questo organismo producono, all'inferno dei pesci infestati, parficolari so-
stanze che possono scatenare reazioni allergiche nelle persone pit sensibili a tali
composti ma non solo: I'ingestione di un pesce crudo con larve genera addirittura
una grave malattia, I'Anisakidosi, che si manifesta da “semplici” ma molto spiacevoli
problemi gastro-enterici fino a importanti perforazioni del tratto intestinale e, addirit-
tura dello stomaco, da risolvere per via chirurgica.

Il Reg. CE 853/2004 obbliga il passaggio dei prodotti ittici destinati al consumo da
crudi a una cafena del freddo molto ferreain cui gli animali devono essere “abbattu-
ti”, ossia vengono postiin uno speciale congelatore (abbattitore) a meno 20° C per
ventiquattro ore.

In alternativa, secondo il Decreto del Ministro della salute 17 luglio 2013 (GU n.187 del
10.8.2013), in caso di consumo di pesce e cefalopodi crudi, marinati o non completa-
mente cotti i prodotti devono essere preventivamente congelati per almeno 96 ore
a -18 °C in congelatore domestico contrassegnato con tre o piu stelle.




rtare

Chef Michele Ciancimino

Ristorante Porto San Paolo
®

Largo S. Paolo, 1 - Sciacca AG
Tel: 0925 27982

% I.I.- .

Preparazione Ingredienti
Sfiettare la Palamita avendo cura di togliere olfre 1 Palamita di circa 5009
alla lisca principale anche quele ventrdli e later- Mentuccia fresca
al.. Sfilare la pele e imuovere le spine centrali 1 Avocado
con un apposita pinzefta. Congelare il filetto ot- Sale q.b
tenuto perameno 26 ore al fine dievitare rischi di
et : Pepe g.b
infezioniintestinali. Scongelare il tutto e battere al ;
coltello. Condire con un pizzico di sale e un filo di OIJF) EV.C
dlio E.V.O. aggiungete mentuccia fresca tagia- ] L!mP”.e ) .
ta finemente e pepe q.b. Sbucciate I'avocado, 2 Fiori di Cappero di Pantelleria
tagliatelo a meta e privatelo del nocciolo. Tagl- Salsa di Soia

ate a dadini I'avocado, condite con sale e
succo di imone per non faro annerire. Collocare
suU un piatto piano la palamita e ala fine aggiun-
gere 'avocado. Condire il tufto con i fiore di
cappero, menta, sale, pepe e la salsa di soia.

12



(Palamitu)

Nome scientifico: Sarda sarda (Bloch, 1793)

Famiglia: Scombridae

Nome italiano: Palamita

Nome siciliano: Palamitu

Corpo fusiforme, molto idrodinamico, con testa appuntita, peduncolo caudale sottile con 2 carene
laterali, coda falcata, caratteristiche che conferiscono una considerevole potenza al suo nuoto. La
bocca &€ ampia e supera l'occhio ed € armata di numerosi denti conici abbastanza evidenti. Le pinne
dorsali sono due: quella anteriore € pivu lunga e friangolare, con altezza decrescente e bordo superio-
re dritto; la seconda, contigua, € corta ed opposta all'anale. Le pinne ventrali e le pinne pettorali sono
piccole. Esistono inolfre due serie di pinnule.

Il colore & azzurro metallico sul dorso e degrada in un colore argenteo sui fianchi, per assumere un
colore bianco madreperlaceo sul ventre. Sul dorso ci sono 7-10 barre nere o grigiastre oblique, quasi
orizzontali. E una specie gregaria, che vive sempre in banchi. Effettua lunghe migrazioni e si avvicina
alle coste in periodi diversi a seconda delle localita.

Lunghezza massima: 80 cm circa

Peso massimo: 10 kg

Pesca: Con apposite reti dette”palamitare”. Spesso alla traina con esca viva o artificiale.

Taglia minima: 25 cm D.P.R. 1639/68

Stagionailita: La sua caffura é piv florida durante la primavera e ['estate fino a seffembre.

PROTEINE 23649
LIPIDI 81g
(ACIDI GRASSI POLINSATURI Q3 e Q26) (2,69)
(COLESTEROLO) (24,0 mg)
CARBOIDRATI 0

FOSFORO 264,0 mg




Chef Angelo Principofo
Hostaria del Vicolo
Q

Vicolo Sammaritano, 10 - Sciacca (AG)
Tel: 0925 23071

Preparazione

In una padella mettere aglio olio evo e fi-
letti di acciuga sott'clio. Far sciogliere
I'acciuga e aggiungere vino bianco e
pinoli. Taglivzzare i fenerumi precedente-
mente lessati e aggiungerli in padella in-
sieme ad un po' d'acqua di cottura. Fare
restringere il sughetto e nel frattempo
condire la mollica fresca, con zest di
imone e arancia, timo, scle e pepe gb.
Panare soltanto un filetto di pesce sciab-
ola. Non appena il composto in padella
sara asciutto, comporre in una teglia il
“sandwich" e infomare per 6/7 minuti a
200°.

14

| ngred ienti (per 4 persone)

Filetti di pesce sciabola (spatola)
Foglie di tenerumi

Pinoli

Acciughe sott'olio

Mollica di pane fresco

Lest di limone e arancia

Timo

Sale e pepe q.b.




Nome scientifico: Lepidopus caudatus (Euphrasen, 1788)

Famiglia: Trichiuridae

Nome italiano: Pesce sciabola, spafola o pesce bandiera

Nome siciliano: Spatula

Corpo dallungato e compresso ai fianchi, tipicamente nastriforme. Il muso e allungato, con due ma-
scelle provviste di denti aguzzi e robusti. La pelle € sprovvista di scaglie, per cui si rovina molto facil-
mente dando limpressione che il pesce sia in cattivo stato di conservazione. La pinna dorsale inizia
subito dopo la testa e termina a pochi cm dalla pinna caudale: nella parte iniziale € sostenuta da
raggi simili ad aculei, per poi passare presto a raggi molli e softtili. Le pinne pettorali sono trapezoidali,
la coda piccola e bilobata. La ventrale & formata da pochi raggi vicini alla coda. Le pinne ventrali
sono ridotte a moncherini.

Lalivrea € argenteaq, piu scura su capo e dorso. Le pinne sono tendenti al giallo frasparente. Vive nelle
acqgue costiere fino alla discesa della piattaforma continentale negli abissi.

Lunghezza massima: 200 cm circa

Peso massimo: 8 kg

Pesca: Reti a strascico, palangari di profondita, circuizioni e lenze.

Stagionalita: Dalla primavera all’autunno, ma soprattutto d'estate.

\ /A Dl M =1y 1" Akl AL f \ .~
\/ A ( Y¥ \ | | 2 __." | Y NI )__e_'.\ f i {1
F AN N INU TINTLAINIENANLD | T VJUL) )
|

PROTEINE 17949
LIPIDI 25¢9
(ACIDI GRASSI POLINSATURI Q3 e Q6) (0349)
(COLESTEROLO) (78.0 mg)
CARBOIDRATI 0

FOSFORO 263.0 mg




Sarde

Chef Lila Bentivegna
Hostaria del Vicolo

Preparazione

In una pentola mettere aglio e olio
evo, aggiungere le sarde sfilettate,
finocchietto selvatico, pinoli e
I'uvetta precedentemente mari-
nata in un bicchiere di vino mos-
cato. Far soffriggere e sfumare |l
tutto con il moscato rimasto, do-
podiché aggiungere la passata di
pomodoro e un po' d'acqua. Las-
ciare cucinare il sugo per un paio
di ore, condire a piacere con sale
€ pepe e cucinare lo spaghetto
spezzato direttamente nella sua
pentola.
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Vicolo Sammaritano, 10 - Sciacca (AG)
Tel: 0925 23071

Q

Ingredien’ri (per 4 persone)

Spaghetti spezzati
Sarde

Finocchietto selvatico
Pinoli

Uvetta

Passata di pomodoro
Vino moscato

Aglio

Olio e.v.o.

Sale e pepe g.b.




(Sadda]

Nome scientifico: Sardina pilchardus (Walbaum 1792)

Famiglia: Clupeidae

Nome italiano: Sardina

Nome siciliano: Sarda, sadda

Corpo affusolato ma piU alto e pit compresso lateralmente rispetto allacciuga. Sul ventre ha una fila
di scaglie rigide ed appuntite (scutelli). La testa € appuntita, con occhio piuttosto grande ricoperto
da una palpebra adiposa. La bocca & grande (arriva sotto I'occhio), rivolta in alto, e la mandibola in-
feriore & piu lunga della superiore. Sull'opercolo branchicle sono presenti delle carene ossee disposte
a ventaglio. Le scaglie sono grandi e vengono perdute faciimente al semplice contatto. Le pinne non
hanno raggi spinosi. La pinna dorsale & posta alla metd del corpo; la pinna anale € molto pivu aretra-
ta, piU lunga e bassa. Le pinne pettorali sono abbastanza grandi, vicino al bordo ventrale; le pinne
ventrali sono sulla verticale del centro della dorsale. La pinna caudale € biloba.

Il colore dell'animale vivo & verdastro o azzurro iridescente sul dorso, argenteo sui fianchi e biancastro
sul ventre. Lungo la parte dorsale dei fianchi sono allineate alcune macchioline nere. E una specie
gregaria in ogni stadio vitale che forma banchi molto fitti e disciplinati, composti da centinaia o mi-
glicia di individui. Le sardine si riuniscono in banchi assieme ad individui di altre specie di taglia simile
come acciughe, altri Clupeidae e perfino giovani di tonno rosso e palamita.

Lunghezza massima: 27 cm circa

Pesca: Reli da posta, circuizione denominata cianciolo in cui i banchi vengono attratti con l'ausilio di
potentiluci e rete da fraino pelagiche detta volante.

Taglia minima: 11 cm Reg. CE 1967/2006

Stagionadlita: Le sardine pescate in primavera sono quelle pit apprezzate, ma la pesca é praticata in
quasi tutti i mesi dell'anno.

PROTEINE 2039
LIPIDI 1549
(ACIDI GRASSI POLINSATURI Q3 e Q6) 6.39)
(COLESTEROLO) (65,0 mg)
CARBOIDRATI 1,59
FOSFORO 215,0 mg




S

gombro agli o
Chef Michele CIOHCImIﬂO

Ristorante Porto San Paolo

Preparazione

Eviscerate gli Sgomior, lavatel e sfiettateli con un col-
tello, avendo cura ditogliere oifre alla lisca principale
anche cuele ventrali e laterali.

Dopo aver sbucciato il imone e I'arancia avendo
cura di aver imosso futta la scorza, frullore i due frutti
insieme ad uno spicchio d'aglio, guatftro foglie di
mentuccia fresca, un quarto di cipola bianca, 10
grammi di zucchero, un pizzico di pepe nero, un pizzi-
co disale, infine aggiungere una punta di cucchiaino
di curcuma e due pezzetti di zenzero.

Dispanete i filetti su una padella appoggiandol dalla
parte della pelle e aggiungete un filo di olic EV.O, un
pizzico di sale, pepe e mezo bicchiere di vino
bianco. Cuocere a fuoco lento per circa 10 minuti.
Collocare i fletti su un piatto da portata, condire con
prezzemolo titato grossondamente, aggiungete ze-
nzero e qualche feftina di arancia e imone.

18

Largo S. Paolo, 1 - Sciacca AG
el: 0925 27982

Ingredienti

2 Sgombri da circa 400g

1 Limone

1 Arancia

1 pezzetto di zenzero fresco (4-5 cm)
Curcuma

Olio E.V.O

Pepe nero g.b

Sale

Prezzemolo

Mentuccia fresca

1 cucchicio di vino bianco
Cipolla bianca

1 Spicchio di aglio

0.01 kg di zucchero



Scu ¥)

Nome scientifico: Scomber scombrus (Linnaeo 1758]

Famiglia: Scombridae

Nome italiano: Sgombro 0 maccarello

Nome siciliano: Scurmu, Sgummu, Strummu, sbirru

Il corpo & allungato e affusolato, con bocca a punta e occhi grandi. Presenta due pinne dorsali, Ia
seconda delle quali & seguita da 5 piccole pinne stabilizzatrici sul peduncolo caudale, opposte e sim-
metriche ad altre 5 pinnette tra la pinna anale e la caudale. La coda é fortemente bilobata.

La livrea presenta un dorso grigio-bluastro, che sfuma verso i fianchi fino a incontrare il ventre bianco
argenteo. Dal dorso partono delle tigrature verticali nere che armivano all'altezza della linea laterale.
Le pinne sono grigio-azzurre.

Questa specie ¢é diffusa nelle acque costiere del Mediterraneo, abita le acque fino a 200 metri di pro-
fonditd, svernando in acque profonde e tornando verso le coste nelle stagioni piu calde.

Lunghezza massima: 60 cm circa

Pesca: Reti da circuizione. | pescatori sportivi o insidiano a traina o a bolentino, con esche sia naturali
che artificiali. Date le sue abitudini pelagiche € indispensabile I'uso di unimbarcazione.

Taglia minima: 18 cm Reg. CE 1967/2006

Stagionailita: Tutto I'anno soprattutto in primavera e autunno.

A\ NI MU TINTLAIN TN ANLD UV )
\

PROTEINE 17,09
LIPIDI M,1g
(ACIDI GRASSI POLINSATURI Q3 e Q6) 2,59)
(COLESTEROLO) (95,0 mg)
CARBOIDRATI 069

FOSFORO 2640 mg




Chef NICOIO Guloﬁo '
Trattoria La Buona Forchetta
@

Via P. Gerardi, 16 (C.le Bellanca) - Sciacca
Tel: 0925 83470

Preparazione

Sfilettare il sugarello, passarlo nella
farina e friggerlo nell'olio di oliva.
In un souté a parte soffriggere la
cipolla, i capperi e le olive denoc-
ciolate. Zucchero, aceto di vino,
sale e pepe quanto basta.

Composizione: Estendere il condi-
mento al centro del piatto ed
adagiare il sugarello su di esso,
infine una gettata di prezzemolo
fresco tritato.

20

Ingredien’ri (per 4 persone)

4 Sugarelli

200 gr di farina rimacino

6 olive verdi

8 capperi

1 cipolla rossa

50 gr di zucchero

1 bicchiere di aceto di vino
1 ciuffo di prezzemolo

*Disponibile su prenotazione



(Sauru)

Nome scientifico: Trachurustrachurus. (Linneao 1758)

Famiglia: Carangidae

Nome italiano: Suro o sugarello

Nome siciliano: Sauru

Corpo fusiforme, massiccio, poco compresso lateralmente. Caratteristiche principali sono la linea la-
terale molto evidente e ricoperta da scudetti ossei, I'occhio grande e la bocca ampia con la mandi-
bola prominente. Colore grigio-verde sul dorso, argenteo con riflessi iidescenti sui fianchi, bianco sul
ventre.

Specie gregaria di acque libere che vive tra i 50 e i 500 m di profondita.

Lunghezza massima: 70 cm circa

Peso massimo: 2000 g circa

Pesca: Rete da posta, rete a circuizione, lenze, rete a strascico e volante.

Taglia minima: 15 cm Reg. CE 1967/2006

Stagionalita: E reperibile tutto I'anno, ma particolarmente nei mesi primaveril.

VALORI NUTRIZIONALI (100g)
PROTEINE 18,3
LIPIDI 3,0g9
(ACIDI GRASSI POLINSATURI Q3 e Q26) (0,79)
(COLESTEROLO) (65,0 mg)
CARBOIDRATI 19

FOSFORO




Chef olvoforeSpno
Trattoria La Matrice
Q

Piazza Don Giovanni Minzoni, 9 - Sciacca
Tel: 0925 1900620

Preparazione

Taglicre a fette le zucchine e le
melanzane grigliate.

Condire con la mollica fresca,
aglio, olio, cumry, capperi tritati,
prezzemolo, sale e pepe per otte-
nere una mollica gustosa e sapori-
ta.

Tagliare il tonno in fettine sottili. A
questo punto alternare tonno, ver-
dure grigliate e mollica formando
degli strati. Ripetere due volte
quest'operazione e, infine, disporre
una julienne di patate sul millefog-
lie. Infornare per 7 minuti a 180°C.
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Ingredienﬂ (per 4 persone)

Tonno fresco
Mollica bianca fresca
Melanzane
Zucchine
Capperi

Patate

Olio E.V.O.

Aglio

Curry
Prezzemolo

Sale e pepe qg.b.



(Tunnu)

Nome scientifico: Thunnus thynnus (Linneo, 1758)

Famiglia: Scombridae

Nome italiano: Tonno

Nome siciliano: Tunnu

Adattati al nuoto veloce hanno un corpo ovaloide allungato ed idrodinamico, piuttosto compresso ai
fianchi. La pinna dorsale e quella anale sono alte e robuste, posizionate nella seconda meta del
corpo. Le pettorali sono potenti, le anali sono piccole. Dopo la pinna dorsale e quella anale sono pre-
senti alcune pinnette stabilizzatrici (circa 7-10 per parte).

La colorazione & blu scura sul dorso e grigio-argentata sui fianchi. E detto anche “Tonno rosso”, infatti
le sue carni sono irrorate da numerosi vasi sanguighi, conseguenza della potente attivita natatoria. |
tonni sono probabilmente | migliori € piu forti nuotatori: sembra che in un giorno possano ricoprire dis-
tanze di olfre 250 km, con una velocita pari a 75 Km/h.

Lunghezza massima: 458 cm circa

Peso massimo: 484 kg circa

Pesca: Questo pesce ha un'enorme importanza commerciale e viene insidiato con una miriade di
tecniche, come la fradizionale mattanza nello tonnara, le reti da circuizione, i palamiti e la fiocina. |
pescatori sporfivi lo cafturano a traina o a drifting (pesca con esche naturali a barca ferma).

Taglia minima: 115 cm o 30 Kg Reg. CE 2016/1627 (soggetto a quota di cattura).
Stagionalita: E reperibile quasi futto I'anno.
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PROTEINE 2159
LIPIDI 81g
(ACIDI GRASSI POLINSATURI Q3 e Q6) (3,0)

(COLESTEROLO) - (27,0 mg)
CARBOIDRATI s, 019
FOSFORO R _ 264,0 mg




Azzurro Food

8 specie di pesce azzurro
5 ristoranti siciliani
9 ricette

Il manuale
del pesce azzurro
nella cucina domestica

060

www.azzurrofood.it .



