
■ La carne dell’anatra ha
un notevole contenuto di
grassi  ma tale inconve-
niente può essere atte-
nuato eliminando la pel-
le dove il grasso si depo-
sita abbondantemente.

L’allevamento di que-
sto volatile è antichissimo
ed ebbe inizio in  Cina
dove si pratica da millen-
ni grazie alle favorevoli
condizioni ambientali. Le
anatre erano allevate allo
stato libero sotto l’occhio
vigile dei guardiani delle
risaie ed utilizzate per la
disinfestazione del riso
dagli insetti nocivi e dalle
cattive erbe.

I cinesi idearono an-
che  primitivi sistemi di
incubazione artificiale
delle uova   e ciò permise
l’espansione del com-
mercio di questi animali.

Oggi l’allevamento
dell’anatra è diffuso in
tutto il mondo e negli ul-
timi decenni l’anatra è
diventata una concorren-
te dei polli.

Alcune razze, come la
corriditrice indiana, pos-
sono produrre più di 200
uova all’anno. Le uova
sono, in genere, più
grandi di quelle del pollo
e sono molto usate in pa-
sticceria e nella produ-
zione della pasta.

Allo stato libero l’ana-
tra è monogama, le cop-
pie sono molto legate tra
di loro; costruiscono il
nido nel fitto dei cespugli
e la cura della prole è a
carico della femmina an-

che se spesso il maschio
collabora.

Qualche ora dopo la
nascita, gli anatroccoli
sanno già nuotare senza
averlo mai imparato e se-
guono la mamma per
imparare a  nutrirsi,  na-
scondersi e a volare
quando saranno spunta-
te tutte le penne.

Le anatre trascorrono
molto tempo a sistemarsi
le penne con il becco e ad
ungerle con una sostanza
oleosa secreta da una
ghiandola vicino alla coda
per renderle impermeabi-
li. Si cibano di tutto ciò
che riescono a filtrare dal-
l’acqua e dalla melma.

L’anatra libera il terre-
no da  insetti e mollu-
schi, migliorando lo stato
sanitario dei luoghi palu-
dosi e contribuendo alla
distruzione delle larve
delle zanzare.

Alcuni modi di dire
prendono spunto da
questo animale, come
“anatra zoppa”, che in
gergo giornalistico è si-
nonimo di un uomo po-
litico in carica che per
vari motivi non è più in
grado di esercitare in pie-
no il potere.

Famose sono alcune fa-
vole, come quella di An-
dersen, Il brutto anatroc-
colo, e ben  noti sono alcu-
ni personaggi, amati dai
bambini e non solo, creati
da Walt Disney: Paperino,
Qui Quo Qua, Paperina e
Paperon dei Paperoni. 
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La carne saporita dell’ana-
tra si presta ad essere prepa-
rata in molti modi. Per decide-
re la giusta ricetta si dovrà te-
nere conto della provenienza,
se domestica o selvatica, e
dell’età. Le anatre giovani so-
no adatte ad essere arrostite,
in questo caso le anatre selva-
tiche dovranno essere lasciate
un po’ al sangue, per evitare
che la carne diventi troppo
secca. Le anatre meno giovani,
sia di allevamento, sia selvati-
che, si possono preparare in
salmì, umido o brasate. Gli
esemplari più vecchi possono
essere impiegati per il brodo e
per il patè. Il petto di anatra
può essere consumato a parte,
cotto alla griglia o in padella.

L’anatra si abbina molto be-
ne con la frutta che ne stempe-
ra il sapore intenso: arance,
castagne e, come nella ricetta
proposta, con l’ananas.

Ingredienti (2 persone)
Per l’anatra: 1  petto d’a-

natra, ½ ananas fresco, 1 cuc-
chiaio di miele, 2 cucchiai di
olio extravergine d’oliva, 1 ci-
polla, 2 cucchiai di brandy, 1
cucchiaino di grani di pepe ver-
de, q.b. di sale.

Per la salsa al curry: 1
scalogno, 2 cucchiai di olio ex-
travergine d’oliva, 1 cucchiaino

di curry, 100 ml di panna, q.b.
di sale.

Preparazione
Per l’anatra: Far appassire

in due cucchiai di olio extra-
vergine d’oliva la cipolla ta-
gliata a julienne. Farvi scottare
da ambo i lati il petto di anatra
tagliato a bastoncini e l’ana-
nas, anch’essa tagliata a ba-
stoncini. Annaffiare con il
brandy, alzare la fiamma e far
evaporare l’alcol. Abbassare
nuovamente il fuoco, unire dei
grani di pepe verde e regolare
di sale. A fine cottura aggiun-
gere un cucchiaio di miele e
mescolare. 

Per la salsa di curry: Far
appassire in olio extravergine
d’oliva lo scalogno tagliato
molto finemente, aggiungere
la salsa di cottura dell’anatra,
un cucchiaino di curry, e la
panna. Regolare, se necessa-
rio, di sale.

Presentazione
Disporre l’anatra nei piatti

con la salsa di curry. Se si de-
sidera dare al piatto una ve-
ste orientale, servire l’anatra
con del riso basmati, altri-
menti è ottima se associata al
purè di patate.
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Buon appetito con…

ANATRA ALL’ANANAS
CON SALSA AL CURRY

Alimentazione

L’anatra




