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Sotto il segno dei pesci
Imigliori ristoranti di mare tra classici enovità
di Roberta Schira
a pagina 12

Tavolo con vista La Terrazza Gallia affacciata sulla stazione Centrale, che ogni venerdì affianca un menù di pesce a quello di cucina lombarda (foto Cozzoli / Fotogramma ­ Ansa)

Un mare di sapori
Non èunluogo co­

mune: aMilano
si mangia il mi­
glior pesce d'Ita­
lia, che arriva e
viene comprato

nel mercato ittico meneghi­
no, tra ipiù vasti eforniti del­
la Penisola. Lo ha scritto an­
che il"New York Times": in

città èpiù facile trovare un
gran branzino che una coto­
letta ben fatta. Eallora, cosa
c'è meglio dell'estate per cu­
rare lanostalgia del mare?
Erano stati Al Porto eA'Ric­
cione negli anni 60 ­sono
ancora attivi con successo ­
ad aprirelastrada verso il pri­
mato, più di recenteèarrivato

il gruppo Langosteria di Enri­
co Buonocore, con tre locali
presi aesempio da tutti iri­
storatori, per qualità efattu­
rato raggiunto. Appena aper­
to aChinatowndaFan Zhang
(giovane patron di Chateau
Dufan) c'èAnchor, locale dal­
la duplice natura: ristorante
di marenei toni blu ottanio e

rosso aragosta, con specchi e
boiserie, epescheria, la pri­
ma in Paolo Sarpi, dove regna
lo street food. Iprodotti ittici
sono in commercio in base a
stagionalità, cicli ecalendari
della pesca; sembrerebbe il
minimo, manon in tutte le
pescherie va così. Lo chef è
Carlos Juan, con consulenza
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in cucina di Raphael Rodri­
guez, eper icrudi una garan­
zia, Gianluca Clerici, ex Lan­
gosteria. Una cacio epepe e
scampi, oppure gamberoni
alla piastra, manioca esalsa
all'aglio, rappresentano alcu­
ne facce della cucina: medi­
terranea, fusion enikkei. Am­
pia la scelta dei vini, con fo­
cus sulle bollicine (50 euro
circa).
Il pesce, si sa, costa caro.

Ha uno scarto medio del 50
per cento enon sono molti i
locali conbuona offerta sotto
i50euro. Ma esistono. Atmo­
sfera rusticochic per idue in­

dirizzi di Zio Pesce, format
vincente del gruppo Seven­
group, di Andrea Meoni. Nei
locali, nuove le tecniche di
cottura: dai fornelli ai forni di
brace Josper, che conferisco­
no ineditesfumaturedisapo­
re."Salviamo qualità eprezzo
grazie alla quantità. Il segre­
to? Calibrare esattamente le
porzioni, tagliare bene in
trancio per evitare ulteriori
scarti". Piatto più richiesto,
riso ai frutti di marealcarbo­
ne ecalamaretti al nero. Meo­
ni con isuoi locali (anche i
due ristoranti Pescherie Riu­

nite) èfautore del pesce de­
mocratico: 28 euroloscontri­
no medio.
Al Ristorante Terrazza Gal­

lia, con vista sulla Centrale,
gli chef fratelli Vincenzo e
Antonio Lebano ­felice
emanazione dei blasonati fra­
telli Cerea ­hanno battezza­
to "Mare aMilano" una pro­
posta per tutti ivenerdì sino a
fine agosto, che si affianca ai
piatti lombardi. Mare atutto
tondo: spaghetti Masciarelli
"Miseria eNobiltà", pane at­
turrato, caviale di aringa,
trancio di spigola all'acqua

pazza. Oilclassico fritto mi­
sto, in versione regale, da pre­
notare econdividere con più
commensali. L'augurio èche
Milano, proprio perché città
che consuma tanto pesce,
promuova il rispettodei mari
contrastando con scelte con­
sapevoli il danno ambientale
della pescaastrascico. Il mer­
cato milanese potrebbe far
sentire lasua voce potente
per scuotere le coscienze. Sa­
rebbe bello raggiungere un
primatoanche su questi temi.

Roberta Schira
©RIPRODUZIONE RISERVATA

Guida ai migliori ristoranti di pesce della città
tra locali street food, "new entry" econferme
Per gustare piatti di crudo efritti "reali"
nel rispetto dell'ambiente edella freschezza

Rustico chic Zio Pesce, attento al rapporto qualità­prezzo

Con pescheria Il ristorante Anchor, regno dello street food
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Da sapere
? Anchor, via
Paolo Sarpi 1,
tel.
02.36736707

? Zio Pesce,
via Cicco
Simonetta 8
(tel.
02.58109145);
via Maffei 12
(tel.
02.49794967)

? Al Porto,
piazzale
Cantore, tel.
02.89407425

? A'Riccione,
via Taramelli
70, tel.
02.683807

? Langosteria,
via Savona 10,
tel.
02.58111649

? Pescherie
Riunite, corso
Colombo 11,
tel.
02.58101669

? Ristorante
Terrazza Gallia,
piazza Duca
d'Aosta 9, tel.
02.67853514
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