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A PROVA DI
le ciassifiche a cura di Mara Nocilla roto Giacomo Foti

ONNO
ALALUNGA

PER LE CARNI BIANCHE
COMPATTE E IL SAPORE
DELICATO IL TONNO
ALALUNGA S| PRESTA A

DIVENTARE "SCATOLETTA"

DA INTENDITORI. DUE LE

CLASSIFICHE: LA TOP TEN

DEGLI ITALIANI E LA TOP
FIVE DEGLI SPAGNOLI

A QUATTRO ANNI dalla classifica del tonno rosso sott'olio,
torniamo sulla conserva ittica piti venduta al mondo con
I'alalunga: nome latino thunnus alalunga, tonno bianco per
gli italiani, atun blanco o bonito del norte per gli spagnoli,
white tuna per gli anglofoni. Non ha il sapore prorompente
del fratello maggiore, ma la sua delicatezza ed eleganza lo
rendono un prodotto perfetto da conservare sott'olio. E poi
é pitr diffuso rispetto al tonno rosso, che sta scomparendo
dai nostri mari, quindi pit sostenibile. Gli alalunga
degustati sono prodotti un po’ speciali, in vendita nell'alta
gastronomia. In alcuni casi il tonno & pescato all'amo,
lavorato dal fresco, cotto all'antica maniera con acqua e
sale (la cottura a vapore tende a sfibrare le carni), pulito,
sfilettato e stivato a mano, conservato in olio extravergine
d'oliva, maturato in scatola o in vetro almeno 3 mesi. In
alcuni casi viene indicato quando e dove il tonno é stato
catturato (nome del mare o zona Fao). Due i problemi che
queste conserve ittiche possono avere. Il primo, comune

a tutti prodotti conservati in olio, & I'olio stesso impiegato:
spesso non & di buona qualita, difettato o vecchio, e riversa
nel pesce odore e sapore sgradevoli. Il secondo problema

é tipico del tonno alalunga. «A differenza di quello rosso

- spiega Moreno Cedroni, lo chef di Senigallia inventore
della simmenthal di pesce — una cottura troppo spinta e la
sterilizzazione rischiano di rendere le sue carni stoppacciose
e di appiattire le note aromatiche». Vi proponiamo due
classifiche: la top ten di alalunga italiani e la top five degli
spagnoli. Del resto, sarebbe stato impossibile fare una
degustazione mista. Ciascun Paese ha un proprio stile:
tonno piti tenace nelle conserve made in Italy, pit morbido
e aromatico in quelle iberiche. Un campionato Italia-Spagna
come nella finale della coppa dei campioni.
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VICENTE
MARINO
Riserva
speciale
Colindres

tel. 0034 942 674 245
Vicente Marino arriva
terzo classificato con
la riserva speciale,
confezionata in vetro
e contraddistinta dal
galletto dorato come
logo. E bonito del
norte pescato a canna
nel mar Cantabrico,
conservato in

olio d'oliva. Sulla
confezione c'e solo il
nome del distributore
(Comarcon di
Giuseppe Marino,

QUALITa/PREZZO
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tel. 010 580 481,
www.comarcon.

it), non compare
I'indicazione di dove
e da chi e prodotto
(nei Paesi Baschi
presso un'azienda
della famiglia del
distributore). La
lavorazione é dal
fresco e manuale, la
cottura & velocissima
in acqua e sale,

la stagionatura di
almeno 6 mesi. |
filetti di alalunga’si
presentano puliti, di
un bel colore rosato
brillante, compatti

e intrisi d'olio. Al
naso e soprattutto
al palato si avverte
avvolgente, incisivo
e persistente il pesce
maturato nell'olio,
accompagnato

da note speziate

e vegetali (¢ un

po' la firma della
Spagnal!). Grande
pulizia, equilibrio e
rotondita. Ottima
consistenza, piacevole
da masticare.

in vetro 225 g
PrREzZO 7,50 euro
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