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Le conchiglie sono autentici gioielli che i mari e gli oceani ci regalano.

Nel loro scrigno di madreperla racchiudono prelibati molluschi che si

possono cucinare in infiniti modi. 

La voglia di scrivere un libro di ricette con protagoniste le conchiglie mi

è venuta dopo aver constatato che, nonostante l’abbondanza e la

varietà nei supermercati o nelle pescherie, le tendenze culinarie per

quanto riguarda i frutti di mare sono piuttosto monotone. 

Così, insieme a Nicolas, ci siamo messi a “giocare” con le conchiglie,

ricercando, inventando e modificando ricette per piatti buonissimi e

anche estremamente scenografici.

Giovanni de Biasio

Ad Alda
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È un dato di fatto: la vita sulla Terra ebbe origine dai mari e dagli oceani. 

È là, dove il mare si infrange sugli scogli o sul bagnasciuga, portate a

riva dalla forza delle onde e delle maree, che troviamo le protagoniste

di questo libro: le conchiglie. 

Oggi sono spesso un prodotto di lusso sulle nostre tavole, per cause

naturali, perché si riproducono lentamente a fronte di una forte

richiesta alimentata a volte da vere e proprie mode gastronomiche.

Eppure l’uomo le ha consumate fin dalla preistoria. Come gli esseri

umani che vivevano nelle foreste si cibavano di bacche e frutti, quelli

che vivevano sul mare raccoglievano le conchiglie depositate sulla

terraferma dalle maree. Oltre a consumare il mollusco come alimento,

si utilizzava la conchiglia come recipiente o utensile, specialmente quelle

dei grandi bivalvi, oppure come strumento musicale, basti pensare alla

buccina, usata a mo’ di tromba nelle fanfare delle legioni dell’antica

Roma.

Numerosi ritrovamenti archeologici attestano come, già nel Paleolitico

superiore, le conchiglie fossero usate non solo come recipiente ma

come ornamento e oggetto di scambio in diversi punti del globo, dalla

Papuasia all’Africa al bacino del Mediterraneo. 

I loro sedimenti fossili hanno contribuito alla formazione della crosta

terrestre, specialmente quelli delle ostriche; in Senegal, per esempio,

esiste un intero arcipelago formato da milioni di ostriche. 

Del resto, chi da bambino non ha mai collezionato conchiglie? Magari

d’estate, quando le maree lasciano grandi estensioni coperte solo da

pochi centimetri d’acqua e, scavando un po’ con le mani, si trovano

vongole, telline, resti di conchiglie dai riflessi madreperlacei, oppure può

capitare di imbattersi nelle grandi conchiglie degli oceani, cui basta

avvicinare l’orecchio per sentire il rumore delle onde.
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BIVALVI E GASTEROPODI

I molluschi racchiusi tra due conchiglie sono chiamati bivalvi o

lamellibranchi, ma anche acefali, cioè “senza testa”, perché fissandosi

alle rocce o agli oggetti sommersi, nel corso di un’evoluzione millenaria,

hanno perso la testa, insieme agli organi della locomozione, di difesa e a

molti altri organi sensoriali. Insomma, sono animali piuttosto semplici da

catturare, si raccolgono un po’ come la frutta, e non per niente rientrano

nella categoria gastronomica dei “frutti di mare”. Come la frutta viene

coltivata, così certi tipi di molluschi vengono allevati su larga scala,

facilitando la loro diffusione nei mercati ittici di tutto il mondo. I bivalvi

più comuni in cucina sono le vongole in tutte le loro varianti, le cozze, le

ostriche, le capesante e i cannolicchi. 

Cucinare i bivalvi non richiede particolari attenzioni, l’importante è

scegliere sempre prodotti freschi o, quando provengono da allevamenti,

controllare che siano certificati e che sulla confezione sia specificata la

provenienza e la data di raccolta. Si possono comprare frutti di mare

surgelati, ma il gusto non è assolutamente paragonabile a quelli freschi.

In commercio si trovano anche certi tipi di bivalvi (come le cozze e le

capesante) già puliti e aperti, confezionati in atmosfera protetta o

sottovuoto. Sono comodi, ma in nessun modo paragonabili al prodotto

fresco. Anche se certi tipi di bivalvi si possono consumare crudi, farlo è

fortemente sconsigliato, a meno che non provengano da allevamenti

controllati e garantiti dalla legge. Comunque è sempre meglio cucinarli.

Le varietà dei bivalvi commestibili sono davvero numerose con differenze,

perfino nella stessa specie, tra le varie zone dei mari e degli oceani. Così

in Francia troviamo ostriche di dimensioni e qualità diverse e ottime

capesante, mentre sulle coste atlantiche del Portogallo si consumano

gasteropodi dalle conchiglie grandi come le buccine e minuscole come le

telline. Poco più a nord, sulla costa spagnola, la Galizia è famosa per gli
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allevamenti di cozze, grandi e con la conchiglia dai riflessi verdastri. Nel

bacino del Mediterraneo oltre alle ostriche e alle onnipresenti cozze si

possono trovare una discreta varietà di vongole: le vongole canestrello o

canestrelli, le vongole veraci, i tartufi di mare, i gustosissimi fasolari e le

arselle. Se poi ci spingiamo verso il Pacifico troviamo bivalvi enormi, dei

quali viene consumato solamente il muscolo che tiene il mollusco

attaccato alla conchiglia.

I gasteropodi sono invece molluschi con una sola conchiglia, a spirale

come le lumache di mare o piatta come le patelle. In alcune zone

oceaniche possono assumere dimensioni davvero notevoli. 

Prima di cucinarli è necessario pulirli e lavarli molto bene sotto l’acqua

corrente finché non rilasciano più la caratteristica “bava”. 

Non è sempre facile trovarli in commercio, e la disponibilità varia molto di

zona in zona, ma vale la pena provarli per gustarne l’inconfondibile

sapore “marino”.
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Ceviche di ostriche

tempo di preparazione: 5 min
per 2 persone

12 ostriche 
1 cucchiaino di peperoncino verde fresco tritato
il succo di 2 lime
1 cipolla rossa piccola affettata sottilmente
qualche lamella di zenzero fresco
pepe bianco

Preparate una marinata con il peperoncino, 
il succo di lime e un pizzico di pepe.
Infilate nelle ostriche aperte una lamella 
di zenzero e una fettina sottile di cipolla.
Versate la marinata sulle ostriche e servite subito.
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Buccina marinata

tempo di preparazione: 8 min + 2 ore di riposo 
in frigorifero

tempo di cottura: 30 min
per 1 persona

1 buccina grande 
1 arancia
2 rapanelli
succo di limone
olio d’oliva
aceto di Jerez
1 foglia d’alloro
sale 
pepe in grani

Lessate la buccina per circa mezzora in acqua
leggermente salata con la foglia d’alloro 
e qualche grano di pepe. Estraete il mollusco 
e lasciatelo raffreddare. 
Tagliate l’arancia e i rapanelli a fettine sottili,
pulite il mollusco della buccina e affettatelo 
il più sottile possibile con un coltello ben affilato. 
Preparate una vinaigrette con l’olio, l’aceto, 
il sale, qualche goccia di succo di limone 
e una macinata di pepe. In un piatto fondo
alternate a strati la buccina, le fette d’arancia,
quelle di rapanello e la vinaigrette.
Lasciate riposare in frigorifero per almeno un paio
d’ore e servite.
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Dove il mare si infrange sugli scogli o sul bagnasciuga, 
portate a riva dalla forza dei flutti e delle maree,

troviamo le protagoniste di questo libro: le conchiglie. 
Gusci dalle forme aggraziate o dall’aspetto bizzarro

che racchiudono gioielli sottoforma
di polpe succulente e saporite. 

Vongole, arselle e fasolari, cozze, cannolicchi,
capesante, ostriche e ricci di mare – al naturale,

con pasta e riso, nelle zuppe tradizionali e in insoliti canapè. 
Più di 100 ricette per portare in tavola

questi tesori del mare in preparazioni che stimoleranno
 le vostre papille con un’ondata di sensazioni abissali.

G u i d o  T o m m a s i  E d i t o r e

www.guidotommasieditore.it

€ 24.00 i.i.
978-88-95092-21-8

Giovanni  de B ias io

conchiglie
il buono nel guscio



<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /All
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (Coated FOGRA27 \050ISO 12647-2:2004\051)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Warning
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Off
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /sRGB
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness false
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments true
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages false
  /ColorImageMinResolution 300
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 100
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.40
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages false
  /GrayImageMinResolution 300
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 100
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.40
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages false
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 900
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile (Coated FOGRA27 \050ISO 12647-2:2004\051)
  /PDFXOutputConditionIdentifier (FOGRA27)
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName (http://www.color.org)
  /PDFXTrapped /False

  /CreateJDFFile false
  /Description <<
    /ITA <>
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /BleedOffset [
        0
        0
        0
        0
      ]
      /ConvertColors /ConvertToRGB
      /DestinationProfileName (sRGB IEC61966-2.1)
      /DestinationProfileSelector /DocumentRGB
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure true
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles true
      /MarksOffset 6
      /MarksWeight 0.250000
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /UseName
      /PageMarksFile /RomanDefault
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /UseDocumentProfile
      /UntaggedRGBHandling /UseDocumentProfile
      /UseDocumentBleed false
    >>
    <<
      /AllowImageBreaks true
      /AllowTableBreaks true
      /ExpandPage false
      /HonorBaseURL true
      /HonorRolloverEffect false
      /IgnoreHTMLPageBreaks false
      /IncludeHeaderFooter false
      /MarginOffset [
        0
        0
        0
        0
      ]
      /MetadataAuthor ()
      /MetadataKeywords ()
      /MetadataSubject ()
      /MetadataTitle ()
      /MetricPageSize [
        0
        0
      ]
      /MetricUnit /inch
      /MobileCompatible 0
      /Namespace [
        (Adobe)
        (GoLive)
        (8.0)
      ]
      /OpenZoomToHTMLFontSize false
      /PageOrientation /Portrait
      /RemoveBackground false
      /ShrinkContent true
      /TreatColorsAs /MainMonitorColors
      /UseEmbeddedProfiles false
      /UseHTMLTitleAsMetadata true
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice


