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Lacernadel Tirreno
¢ unpesce del Mekong

Boom dipesci taroccati
cosiI'import senza controll

stravolge lanostra tavola

Duesutredall esteroelosqualospacciatoper spada

GIULIANO FOSCHINI

N BEL gambero rosso
l |compratosuunabanca—

Mazaradel Vallo. Un polpoim-
perdibile seduti ai tavoli della
sagra pit famosa d'Ttalia, quel-
ladiMola diBari. Oppure un fi-
lettodicerniaindimenticabilea
Gallipoli. Nelle guide turistiche
raccontano che ci sia soltanto
una cosa migliore di un bagno
nel mare italiano. Mangiarlo.

relladipescenel portodi

biato qualcosa perchéil pesce venduto daPalermo aMi-
lano tutto e tranne che un prodotto nostrano.

1l gambero di Mazara arriva infatti dal Mozambico. Il polpo
diMoladalVietnam.Ilfilettodi cerniadiGallipoli(cheinrealta
era pangasio) dal fiume Mekong. E non si tratta di casi isolati.
Oggiin Italia la pesca & uno dei settori pilt aggrediti dalle im-
portazioni selvagge dall’estero, in particolare dai paesi asiati-
ci. E soprattutto dalla sofisticazione alimentare. «Due terzidel
pesce servito sulle tavole italiane e finto, taroccato» denuncia
laColdiretti. «I1 30 aprile'Ttalia hamangiato1'ultimo pesce del
Mediterraneo» denunciano Nef e Ocean2012, organismi in-
ternazionali delsettore. «Dal primomaggiotutto quello chear-
riva sulle tavole italiane non e prodotto nostrano». Ma davve-

EVIDENTEMENTE pero in questi anni deve essere cam-

1o € cosi? Che pesce compriamo ai mercati e mangiamo al ri-
storante? Da dove arriva? Chi lo pesca? E soprattutto: fa male
allanostrasalute?

ITAROCCHI

Per capirel’entitadel fenomenoforse e bene cominciare dai
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numeri. Lo scorso anno in [talia sono state commercializzate
dice I'lrepa— I'Istituto di ricerche economiche perlapescae
'acquacoltura— circa900milatonnellate di pesce perunrica-
vodicircal.167milionidieuro. Bene: dituttoil pesce messoin
commercio, soltanto 231.109 tonnellate erano state pescate
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nel mare italiano. Un terzo, appunto. Tutto il resto arriva dal-
Iestero.Ilproblemae chemolto spesso, anziquasisempre, de-
nunciano le associazioni di
categoria e confermano le
forze dipoliziache daMila-
no aPalermo continuano a
fare sequestri e aprono
nuove_inchieste, il pesce
chearriva dall’esteronon &
di buona qualita. Spesso &
pericoloso perché non
tracciato e non tracciabile.
E soprattutto viene vendu-
to per quello che non &. B

finto. Non potevano credere ailoro occhi gli uomini della Ca-
pitaneriadiportodiMazaraquando, sullebancarelle dellama-
rinapiligranded Ttalia, hannotrovatoigamberettirossichear-
rivavano direttamente dal Mozambico. E nonostante questo
spacciati dai pescatori per italianissimi. A Gallipoli, invece, la
Finanza in mezzo al mercato del pesce all'interno del porto—
metadituristidatuttaltaliaperilfolclore deipescatoricherien-
tranodal maree vendonoil prodottoappenatiratosu conlere-
ti — ha sequestrato una bancarella che vendeva esclusiva-
mente pesce taroccato: di fresco aveva soltanto alici e sarde, i
prodotti cioe che costano di meno. Trai falsi pil diffusi c’e poi
il pangasio, un pesce pescato nel Mekong, che viene abitual-
mente venduto come fosse un filetto di cernia. Oppure nelle
fritture servite nei ristoranti di casa nostra, il polpo non & pol-
po. O meglio, non & del Me-

diterraneomaarrivadiretta- H=R=g

mentedal Vietnam.Eraasia- . .
tico, per esempio, anche il = Ia Repubblica
polpo venduto lo scorso an- Napolitano: svolta persopravivere
no nella sagra di Mola, in
provincia di Bari, che per
rendere I'idea & come com-
prareil tartufo di Avellino ad
Alba. Frequente anche il ca-
so del merluzzo fresco, o
presunto tale: dicono i se-
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questrideiNaschespessositrattadipollakstagionato. Traipe-
scipilt“copiati” c’eil pesce spadachealtronone chetranciodi
squalo smeriglio. C’e ancheil casodibaccala, inrealtafiletto di
brosme, oppuredel pagrofresco venduto come denticerosa. E
ancorail pesce serra al posto delle spigole, il pesce ghiaccio al
posto del bianchetto, laverdescaal posto del pescespada, I'ha-
libut atlantico al posto delle sogliole. Infine, glispaghetticonle

vongole: 75 per cento di possibilita che siano state pescate in

Turchia. Maperché questa invasione? Chici guadagna?

IL BUSINESS

«Sicuramente non noi» spiega Mauro Manca, presidente
dell'Associazione Acquacoltori, la costolachesioccupadipe-
scadella Coldiretti. «Bastiricordare che nel giro di due anniil
settorehapersoil 12 percentodellaproduzioneel’11 percen-
to deiricavi e che nei primi mesi dell’anno la quota di impor-
tazione continua a salire in manieraimportante: da oggi fino
alla fine dell’anno non si vendera pit1 pesce italiano». Nume-
riche vanno a braccetto anche conil crollo dei pescatori. Se-
condoil Centro StudiLega Pesca sono rimasti solo 28.542 pe-
scatori,il61,4percentoconcentratonelleregionimeridionali
e insulari. L’eta media generale oscilla trai 41 e 43 anni solo
grazie all'ingresso di giovani immigrati che, per esempio,
hanno ormail'esclusivaa Mazara come a Manfredonia.

Tornando albusiness, gliaffari sono unicamente nelle ma-
ni degliimportatori, i veri padroni della pesca in questo mo-
mento in Italia. Si tratta di vecchi armatori riciclati e, come
stanno provando a raccontare due indagini della procura di
Lecce e diPalermo, in alcuni casi anche con infiltrazioni del-
la criminalita organizzata che come al solito ha messo gli oc-
chisuunbusinessimportante. Percomprenderequanto con-
viene importare il pesce dall’estero & bene guardare ancora
unavoltainumeri. Comeha
ricostruito la Guardia di Fi-
nanzainun’inchiesta aBari,
ilcostodel pesce taroccato &
sino a otto volte inferiore ri-
spetto all’originale. Il caso
pill eclatante & probabil-
mente quello dello squalo
smeriglio, difficilmente
commerciato in quanto po-
corichiesto dal consumato-
re. Il suo prezzo di acquisto
in fattura era di 2,50 euro al
chilo. Veniva invece venduto come pesce spada fresco a 19
euro. «In questo tipo di business un ruolo di particolare im-
portanza — continua Manca — & quello della ristorazione
che, forte di un dato statistico che attesta nel 75 per cento cir-
cail consumo extradomestico di prodottiittici, deve garanti-
re anch’essa un livello accettabile di trasparenza nei con-
fronti del consumatore, in modo da favorire ancora una vol-
talasceltaconsapevole diun prodottoitaliano, rispettoauno
di provenienza estera, elemento a oggi non garantito nella
maggioranza dei casi». «Con tre piatti di pesce su quattro che
vengono dall’estero all'insaputa dei consumatori occorre
mettere in campo delle iniziative capaci di riportare sulle ta-
voleilprodotto madeinltalyche ésicuramentepitisano egu-
stoso degliormai onnipresenti gamberetti asiatici o del fami-
geratopangasio», spiegaTonino Giardini,imprenditoremar-
chigiano e presidente di Impresa Pesca Coldiretti. Non & un
caso chenel 17 per cento dei casi infatti'etichettatura obbli-
gatoria sul pesce servito nei ristoranti € assente, nel 38 per
cento deicasieincompleta. Mafamalesoltantoall’economia
I'importazione del pesce straniero?

IL RISCHIO SANITARIO

Il quadro che proprio nelle scorse settimane ha tracciato
il Rasff (Rapid alert system for Food and Feed), I'’agenzia di
sicurezza alimentare dell'Unione Europea, non e affatto
tranquillizzante. Nella relazione viene segnalato come sia-
no stati trovati batteri in molluschi italiani, cadmio in cala-
maricongelatichearrivavanodallaSpagna, salmonellabru-
nei nella salsa cocktail a base di gamberi congelati prove-
nienti dal Bangladesh e confezionata in Italia, infestazione
dalarvedinematodiinnasello congelato dallaSpagna, mer-
curio in filetti congelati di squalo blu e pesce spada sotto
vuoto dalla Spagna. Insomma un elenco infinito di porche-
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rie che arriva come pesce prelibato sulle tavole degli italia-
ni.Apreoccuparegliespertic’epoiinparticolareilpesceche
arriva dal Vietnam, dove peraltro & permesso un trattamen-
to con antibiotici che in
Europa & vietato perché
pericoloso perla salute.
Ma il rischio non & sol-
tanto quello dell’'impor-
tazione. Uno dei proble-
mi arriva dall’utilizzo
massiccio di alcuni addi-
tivi chimici chei pescato-
ri usano per “rinfrescare”
ilpesce, perchédannolu-
centezza al prodotto non

fresco. Le conseguenze sono incredibili. Ecco per esempio
cosaeaccaduto al professor Gagliano Candela, tossicologo,
docente universitario e consulente di decine di procure ita-
liane. «Avevo comprato il tonno, come prodotto freschissi-
mo, inuna pescheria. Per caso ho spento laluce in cucina e
il mio tonno & diventato fluorescente. Leffetto & dovuto —
spiega—aunadditivo utilizzato persbiancareil pesceeren-
derlo brillante. Il principio & lo stesso impiegato per i deter-
sividelle camicie, quelli che restituiscono brillantezza ai co-
lori». Uno degli additivi pili usati, nonostante sia vietato in
Italia, eilcafodos.IcarabinieridelNaslosequestranoincon-
tinuazione in tutta Italia. Di per sé non & molto tossico ma
puo essere dannoso se viene ingerito. «Il pesce — spiega il
professor Alberto Mantovani, tossicologo del dipartimento

diSanita alimentare e animale dell Tstituto superiore disa-
nita— e in particolare alcune specie come il pesce azzurro
o il tonno, rilascia istamina in quantita sempre maggiori
con il tempo. Mangiando quindi pesce vecchio si ingeri-
scono alte quantita di istamina che possono provocare un
avvelenamento acuto.Irischisonoquellidiun’allergiavio-
lenta — continua— o di problemi pili gravi per alcuni pa-
zienti, come i cardiopatici». Proprio a Bari, sono finite in
ospedaleunadecinadipersone dopo avermangiatoalicial
cafodos. Eun’altrainchiesta ¢ partitain seguitoalladenun-
cia di un allergico che ha avuto una crisi per colpa di pesce
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azzurto ormaivecchio. Mal'importazione selvaggia sta fa-

cendo soffrire il nostro mare?
IDANNIALL’ECOSISTEMA

Si, acredere agli esperti. La colpa & ancora unavolta
deigrossisticheoltreafararrivareilpescedaCina, Viet-
nam o Indonesia, hanno cominciato ad allevarlo. Le
guardie costierehanno per
esempio lanciatol’allarme
perilgranchio cinese, con-
siderato forte e aggressivo,
ingradodiimpedirelacre-
scita degli altri crostacei e
di altre varieta nell’habitat
in cui si riproduce. In so-
stanzastadistruggendo al-
tre specialita. Esiste poi un
paradosso che sta cono-
scendo il popolo del Medi-
terraneo. Un terzo del pesce che viene pescato viene
ucciso eributtatoinmare perchélasuacommercializ-
zazione non ¢ considerata conveniente. «Il fenomeno
esempre pilifrequente» spiegaAngelo Cau, docente di
biologia marina all'universita di Cagliari in una rela-
zione a un convegno specializzato. «Pescando a 400
metri di profondita si butta in mare il 60 per cento del
pescato. Pescando a 200 metri di profondita si puo ar-
rivare a buttare in mare anche pil1 del 90 per cento del
pescato. In media si spreca un terzo di tutto cio che fi-
nisce nelle reti e quattro specie su dieci non vengono
commercializzate pur avendo le carte in regole per es-
serevendute. «Inostri pescatoriil pescelo porterebbe-
ro volentieri a terra» osserva Ettore Iani, presidente di
Legapesca. «<Mail problema ¢ che nessuno lo compra:
costa troppo, ha dimensioni ridotte. Insomma non &
concorrenziale conil prodotto importato dall’estero».
In fondo, non & poi cosilontano il Mozambico.
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Cosa arrivanel pia'lto I pesci taroccati in tavola

Che cosa compriamo ai mercati SARECE S AR
emangiamo al ristorante? | |

Da dove arriva? E, soprattutto, sy,

fa male allanostra salute? Ve -

Spacciati per italiani, Come baccala
arrivano dal Mozambico. viene venduto
Nel 2010 ne abbiamo il filetto
importati 65.580.000 kg di brosme

20 kg

Consumo procapite I'anno

) 888 888 &) &
8 volte

Il pesce taroccato ha un costo sino a otto volte
inferiore rispetto a quello originale

17 %%

Il pesce senza etichettatura
venduto nei ristoranti. Il 38 per cento
ha una documentazione incompleta

15 %

Secondo la stima della Coldiretti
& la percentuale di pesce non italiano
servito dai ristoranti di casa nostra
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DENTICE ROSA FILETTO DI CERNIA MERLUZZO FRESCO

-
b

Il pagro fresco, La maggior parte del polpo Il pangasio che arriva Al suo posto viene venduto La Turchia & il principale
pil economico, arriva da Vietnam e Marocco. dal Mekong venduto pe filetto il pollak stagionato. paese da cul le importiamo.
viene spacciato Nel 2010 ne abbiamo di cernia. Nel 2010 ne sono Nel 2010 ne sono stati i Mel 2010 1.480.000 kg

per dentice rosa importati 50.900.000 kg stati importati 13 milioni di kg importati 87 mila kg

I maggiori esportatori
(in mid di dollari)
3,6

PESCE SPADA

in reaitd & tranclo di squalo smeriglio
che arriva prevalentemente
dalla Spagna: nel 2010 importati 800.000 kg

3 "
Ly -

Scambiate con I'halibut atlantico Surrogato pill economico

che arriva soprattutto @ il comune pesce

dalla Spagna: nel 2010 ghiaccio. Costa meno

ne sono stati importati 140.000 kg  se arriva dalla Cina

|
5

Gli affari Llallarme
Dovehaorigine Questa importazione selvaggia
- I’invasione massiccia fa male soltanto all’economia?

dispecie straniere? Oppure provoca anche danni
Chiciguadagna? al nostromare?
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