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Premessa

Si catturi un pesce, o in subordine lo si acqpistsso una buona pescheria di propria
fiducia.

Epidemiologia e Indicazioni

la tecnica di deliscaggio che proponiamo, anchepgdéicabile con qualunque pesce, risulta
particolarmente adatta quando si voglia cucinatenido o arrosto pesci di medio-grandi
dimensioni (da 1300 grammi in su).
Lo scopo che si prefigge € di rimuovere la lis¢a eiscere del pesce, lasciandolo
peraltro sostanzialmente intero, consentendo olte¢,ad un’ottima presentazione
estetica, I'opportunita della totale assenza dabédiose sine, specialmente per il
commensale di scarsa cultura ittico-culinaria.
Il pesce prescelto potra dunque essere un’oragaspigola (branzino per gli Autori di scuola
veneta) da cucinare arrosto, o0 anche uno scarfmEappone per gli Autori di scuola tirrenica) per
zuppa.

Fig. 1 Splendido esemplare di
scarpena, in compagnia del pescatqre
I'amico e collega Giuseppe Tripodi.
(Per chi avesse scarsa dimestichez]
con la fauna della Magna Grecia, la
scarpena é quella in basso a sinistrg
nella foto, mentre il Dr. Tripodi € a
destra in altc

Materiali e Metodi

Lo strumentario e costituito da un coltello benlai: siamo soliti usare un coltello
“PUMA” a serramanico, che, anche se concepitolpexdciatore, ci € risultato
perfettamente adatto allo scopo.

Consigliamo anche 'uso di una forbice di medie @nsioni: anche se poco “canonico” e
quindi rifiutato dai puristi, questo strumento mane, a nostro parere, una sua efficacia
notevole in alcuni passaggi.



Descrizione

Il pesce deve essere perfettamente desquamata gripnocedere al deliscaggio:
guesta operazione, se fatta invece in tempo sueoegsiO risultare piu malagevole. Tutte le
operazioni di pulizia andrebbero eseguite con adguaare.

Successivamente, non si deve procedere all’apetielta zona ventrale, per la
rimozione delle viscere, come nella tecnica tradiale: infatti, nella tecnica che
proponiamo. la parte ventrale sara quella che cinaal pesce di mantenere l'integrita
della struttura complessiva.
Si procede invece ad eseguire due incisioni lodgiali paracrestali sul dorso,Fig 1) ai lati della
pinna
dorsale, da dove finisce la testa fino a dove coiaila coda. Ciascuna delle due
incisioni, approfondite succesivamente con il ddt&angente alla lisca, solleva con
tecnica a lembo una meta del pesce.
Vengono eseguite anche quattro incisioni vertitikeratorie (due per parte, Fig.1), parabranchiale
(tra la testa e il corpo) e paracaudale (trarnpoce la coda): cid consente di approfondire i due
lembi fino a raggiungere la zona ventrale che, esne detto sopra, si € avuta l'attenzione di
lasciare integra.

Fig.2 :incisione paramediana
paraliscale

Incisioni verticali liberatorie
parabranchiale e paracaudale

Foto by Vanna

==

(lato destro)

A questo punto,eventualmente con l'ausilio delldif@, si procede alla rachitomia in
corrispondenza delle incisioni verticali, cioé salidopo la testa e prima della coda.

RACHITOMIA CI ICALE
e rimozione della‘carcassa

RACHITOMIA CAUDALE

Fig. 3 (rachitomia caudale. Fig. 4 rachitomia cemlé. Foto by Vanna




Con il coltello, quindi, si procede a congiungedeie lembi nella zona ventrale, con incisione
profonda che lasci integra la parte superficialevdatre, in modo da liberare completamente la
lisca con le viscere che contiene.

Fig. 5: asportazione della lisca
Fig. 6 Scarpena deliscata: risultato finale
Foto by Vanna

La forbice puo essere usata anche per il taglia garte iniziale e di quella terminale del tubo
digerente.

La tecnica che proponiamo prevede a questo putraiidmento della lisca, con

I'asportazione completa delle viscere.

Discussione

Alcuni Autori ritengono la lisca stessa di parten@ importanza organolettica , e ne

criticano quindi a priori la rimozione.

Anche se questa osservazione non sembra suffimente trattata e provata in letteratura, e assai
scarso ne risulta quindi il valore scientificonlastra tecnica supera il problema, giacché la,lisca
ripulita delle viscere, verra cucinata a partengralola sul fuoco in acqua fredda fino
all'ebollizione. Verranno cosi fornite all'arrostoalla zuppa, attraverso il brodo che ne risultera
guelle componenti organolettiche la cui perditeepatessere temuta. Anche la polpa delle zone
intercostali e interspinose, cucinata assiemdiatia, potra essere delicatamente staccata dsdia li
stessa e posta ad integrare il brodo di cottura.

Se si € mantenuta l'integrita della zona ventmddgo I'asportazione della lisca e delle

viscere, il pesce potra essere ricomposto nellateqella rostiera e cucinato in forno,

all’'acqua pazza o in zuppa (Fig. 5): alcune metogiel e ricette saranno oggetto di ulteriori future
ricerche.



Fig. 7 : L'Autore nella sala operatoria alla
conclusione dell'intervemto
Foto by Vanna

Kapoc-Aquileia
crociera 1997

Fig. 8
Zuppa di pesce secondo Bernkopf

Grazie alla tecnica di sopra esposta, il pescamssere servito con particolare

facilita a piccoli tranci, pur mantenendo l'inizasuggestivo colpo d’occhio offerto nel
piatto di portata dalla vista del pesce interd,lascera al commensale il piacere di
gustarlo senza la fastidiosa presenza delle spimeeglisturbano in particolare chi non abbia
competenza specialistica specifica in ambito ittabnario.

Conclusione:
Accattatevillo.
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