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Bl STEFANO ROCCA: 25 ANNI FA LA SCOMMESSA

I2 un pioniere, ha creduto nel mercato,
ha prodotto i vasetti: ora esporta in Oriente
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CRONACA REGIONALE

L'UNIONE SARDA | 9

L CAVIALE SARDO

MUGGINI E BUSINESS

Lorighittas
carciofi e bottarga
Far rasolare per nn minuto i carcioft
a fettine, con olio e uno sprechio d aglio,
(devono restare croccantt): quinds, condire
con la pasta ¢ la boltarga
sia grattugiata sia a piccoli pezzr.

A sinistra alcune fasi della lavorazione .
, della bottarga, Gigi Riva con Martino Rocca §
padre di Stefano; in basso Stefano Rocca.

. Foto Max Solinas

ALTA TECNOLOGIA E ANTICHE MANUALITA

«Le acquisto in Brasile e negli Usa
La nostra produzione @ scarsissima»

Bottarga, un tesoro che gira il mondo

I'Isola ha creato un’industria ma le uova arrivano dall’oceano

di LELLO CARAVANO

Ha attroversato mari ¢ culture, ha
vinggriato con | popoli del Mediterra-
nien, fenicd, ehred, arabi. E arrivata da
terre un tempo lontane, portandosi
appresso un noma che & stato assimi-
Loty nedle lingue di altre genti: dal me-
diorientale — botarikh

letons: uova di pesce
salate) il sardo botta-
riga, l'italiano bottarga
Lin nome che & diventato
un marchio di qualita, un
viessillo gastronomico che nel
mondo vuol dire Sardegna. Le
ponadi del muggine salate vd es-
siceate secondo un'antica ricetta fi-
ulia dolle genti di mare si trasforma-
no in una bonta dall’ aroma saline o
dolee, con un gusto finale logger-
mente amarognole: an mix che
trionfa nei templi nazionali ¢ in-
ternazionali della gastronomia o
o anche negli seaffali della gran-
de distribuzione (diseount compre-
51

FOLGORANTE SUCCESSO. Lin pro- |

dotto travolio da folorante success
s0, che soltanto fino a qualehe dece
mio [a ern confinato in una nicchia
stronomica o di mercato, figlia de
sapienza dei pescator sardi, noedle pe
sehiere dn Cabras a Cagliar, da Mar-
cieddi o Tortoli: un tompo consumato
i MHHESIES, i M I]'[\Fi_ [H'rl"l'H' sl ".'hl_i"-
v ln consuetudine, che non conosee
va lor raffinatezee (o § prezd) di ogg
Linn prelibatezen dal colore bruno-
ambrato con rillessy arancio, Con an
!III:‘-1.| ‘e Un ill"-l:'l' III IWETD = 501 :I;.H'.\'H' =
che nel ventre custodisce un wesoro ¢
che mette in moto un vorticoso giro
d'affar

NOZZE D'ARGENTO. Steluno Hocea
oo la bottarga sta per celebrare le
nogzEe d argomto: 25 anni il prossimao
primno marzo, Ha visto lontano, «Era
1l 1986, Ho giocato [ mio jolly quasi
per disperaione. Sono stato il primo
a vendere i vasotti con la bottarga
Nl || ['IT'I['II.tI il ['Irlll'llln'l" |1' 1~
v di muggine alla grande distribu-
Aone quando nessuno credeva in
guesto mercato. Lobiettivo era di far-
it consumare da tuttie, Ha comincia-
to da una pescheria in via Cavour,
etiirre l Marin, oggi ha un'industria,
un moderno stabilimento alla perife-
ria i Croartueeiu: dieci dipendenti fis-
si, prodduce eirea 55 tonnellate di o
targa "anno {oltre la miota della pro-
dhezione sarda), leader nazionale che
esporta in totto il moendo, Glappone,
Cina, Filippine, Coren. «ll morcato si
o amphiato a dismisura. La bottarga si
consuma in ogni angolo del pianeta

Creddo che Uotlanta per cento
dolle famighie sarde ogg tenga
sempre in frigo un pezzeo di bot-
targa o un vasetto di uova di muog-
wine macinalos

TESORO IN TAVOLA. Affettata, prat
tugindn, tritatn. Quella sacca ovarica,
estratta dal muoggine femmina, sala
ta, pressata e stagionata, non ha pio
cotifini. Le ova del mare hanno un
sapors diciso ma non rifiotano gh ac-
compagnamenti. 51 sposano con gl
spaghettl ('t un primo piatto pio ra-
FIH'II ] ‘\.l'li:lllrnll-'l'_ l15.'I:iTl|||'||ll.'|."ll.l|1ll i
i meraviglioso connubio del gusto
cor i carciofi, crudi, oppure appiena
rosolatl per condire per esempio le
lorighittas di Morgongiori, dove si
confondono saport contading e mari
nari, quasi un simbolo di integrazio
ne gastronomica. Ma lorse i vero
trionfo si celebra quando le (ettine so-
no accompagnate da un olio che ne
psalti ulteriormente L fragranza. Ba-
sta mettersi d'aceordo sulla seuola di
wensiere, Ovvers, come v allettataso
wottariga: strisee oldigue, sottili e lun-

=z Bottarga prodotta
= | inun anno in Sardegna
(macinata -
e intera) &

italiana

nelle peschiere
e nei mari sardi

ghn Hglpm'l' corte mia grosse?
Stefano Roeea Lo fn viageriare in tt-
tin il mondo accompagnandola da un
libretto (in italiano & in inglesa) con e
istruzioni anche per I'uso, ricetto
comprese: 5 non ol conoscenza
non ¢'e consumos, Sfata subito il mi-
to dedla bottarga tutta sarda o avver-
tir i conswmatori: quelle vova di ma-
e non arrivano dal Mediterraneo ma
di pit lontano. «Le acquisto in Bri-
sile m megli Stati Uniti, soprattutio nel
golfo dal Messieo, Arrivano surgoelate,
nol le saliamao, e essicehiamo, le sia-
goniamo secondo e teeniche tra-
mandate dai pescatori ¢ quindi le
confizioninmoe, Ovviamente sono ga-
rantite trasparenza ¢ traceiabiliti. La
realtid ¢ nota: su cirea 100 wnnellne
di bottarga prodotta all'anno dalle vi-
rie aziende in Sardegni - spiega Hoe-
cil - neanche 'ung per cento provie

il 950/{}

della produzione

delle uova prodotte nell'isola
proviene da muggini pescati g

nie da miagging pescati nol nostr ma-
e

UNA VERA INDUSTRIA. [1a comnsi-
mator si rischia di restare perplessi
erdelusi. Ci si chiede: e la secolare tra-
dizione delle nostre peschiere di tro
sformare e gonadi in quel prodotto
dal sapore mico che it o invidia-
no? Non o'e risposta, Sard che le no-
stre lagune versanao in condiziond di-
sastrose, sara chie in i i casi sareb-
e impossibile soddisfare il consumo
sardo di bottarga con il solo pesce pa-
seato e e saedi (perd la 1.!:|,IIJII-'I i
Orbetello, in Toscana, ¢ rinata grazie
alln bottargn e o una riqualificazione
naturalistica). sFaceiamo un rapido
caleols - dice Rocea - solo per garan-
tire il consumo di tutta Ilsola s1 do-
vrebbero pescare oltre duemila ton
nellate di cofali femmine: un’eviden-
e sproporzione, G da dire pero che

il prodotto che arriva dall' oceano, di
ottima gualiti, viene lavorato da ma-
ni sarde, secondo e tecniche collau-
date: deella nostra tradizione, 1 risapu-
to che i pesci del Mediterraneo han-
no una qualith superiors, il nostro
mare d altronde non & altro che & una
grande laguna con una salinith supe-
riore agh altr marie

E innegabile che intornooe alle wova
ii mare - Abatteczate il caviale del
Mediterraneo - si & compiuta noll'Tso-
la una piceola Avolisione. Forse un
|||u'.'||'r||[|- La proverbiale & noegativa
fauma - i sardl piu capacl come pro-
duttor che come senditori = in guiesto
settore & clumorosaments smientita
MNon solo nell Tsola & stata creata una
finrente industria della bottarga, ma
i+ un’industria che non conosce con
fini. chir esporta ¢ fa conoscers e uo-
va di muggine da un capo all’altro del

plancta. 1| marchio Sardegnn vinee
sul mercato delle prolibatezze, anchae
si e uova arrivano da altri continen-
ti in contenitori 4 emperature sotto
zero, « D altronde pensiamo ad alun
prodotti - sostiene Hocea - Per la bre-
saola o ammesso | utilizzo di carni al-
levate @ macellate altrove. (3, per re-
stare a Ll Lt II”‘\’T.’I_ I| murto: [T -
te pocellenze. ¢ chi utilizza solo le
PEIETIE e

FiGLIO D aRTE. Figlio d'are, Rocea
ha trasformato la bottarga in indu-
stria. I merito” Aver creduto che o
uova di muggine potessero diventare
un business |:Ij[}|i|J]llFI da perito elet-
trotecnico, @ cresciuto all universita
:II'FI! studi dol mereato all'ingrosso
nel porto di Caglian: alle tre del mat-
tino a scaricare le cassette di pesce,
alle sei le aste, quindi le consegne. Ni-
pote di nonno Stefano, armatore di
dieci barcho }:rjum della guerra, ar-
rendonert a Santa Gilla (a lui spetta-
va seegliere la quarta parte - da qui la
Torre della Quarta regia - dei prodaot-
t che i pescatori dovevano Eu‘.r'jﬂru
alla peschiera). Figlio di Martino,
commoerciante di pesce ¢ astatore
(«Ma la bottarga non 'ha mai tratta-
ta») e inseparabile amico di Gigi Ri-
vii: bersaglio mobile sulla linea di
porta negh allenommenti di Rombo di
tuono, curt personalmente la riabili-
tazione dopo i gravi incidenti sm
campi di caleio

PREMIO AL GB. FPremmato dus anni
faal GR du-ll'.".:l[utieu dal Gamboero Hins-
so, che ha gindicato [n soa bottarga b
migliore tra quielle di muggini inpor-
tatt (al Nuovo Consorzoe Pontis i Ca-
bras il riconoscimente perguille pro
dotte da celali tutti sardi, lavorata col
sistema tradizionale, 'unghia, o me-
glio su biddin, il pezeo di ombelico
del pesce), Rocea ha messo in piedi
laborator di altissima tecnologia. Un
sofisticato software giverna le lasi
dalla staginnatora, dopo la salatura a
mane: emperatura costante di 22
oradi e wmidita del 55 l'l!-F ot (=l
condizioni climatiche delPisola o set-
tembre, quando e uova vengono la-
varates), Collabora con 'Universiti
di Caghiari (progetio Omaega 3). Ha
rna linea con 40 prodotti, sughi pron-
ti e polpa di ricel compresi, che sfor-
na tra Paltro 4000 mila vasetti di vova
grattugiate all’anno., B peee di bofto-
riga anche da 400-500 grammi, ri
serviti ad clienti pit esclusivi, Peck a
Milano o I'Enoteca Pinchiorm a Firen-
Zur, Un tesoro che parla di Sardegna,
prodotio e lavorato da mani sarde,
anche e e vova-oro del mare arriva-
no da oceani lontani
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