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2 euro

Colorato, gonfiato, lucidato.
Ecco cosa succede al pesce
che ci vendono come “fresco”.

Re
gA
Lo

Qui c’è PUZZA
di truffa

In

“DIAMOCI UN TAGLIO”
LA GUIDA AL RISPARMIO

36 pagine anticrisi

ACQUA “PULITA”

CASA E TASSE

CONTANTE ADDIO
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Consumi
L ’ i n c h i e s t a Il Salvagente 1-8 dicembre 2011

“L’
importante non è che
sia fresco. L’importan-
te è farlo sembrare fre-

sco”. Il pesce spada che abbiamo
davanti agli occhi ha quindici
giorni di frigo e Gino, un sicilia-
no con trent’anni passati negli
ingrossi ittici di mezza Italia,
ci mostra come “farlo tornare
nuovo”. Si comincia con un bel

Enrico Cinotti vendere a 25-30 euro al chilo!”.
In questo viaggio, condotto dal

Salvagente a microfoni spenti per
capire la natura e i trattamenti
al quale il pesce venduto quoti-
dianamente nei mercati può es-
sere sottoposto, una cosa l’abbia-
mo capita subito: il trucco c’è spes-
so, e quasi mai si vede. E c’è an-
che l’inganno. Lo paga caro il con-
sumatore quando acquista pesce
apparentemente fresco.  Sogliole

massaggio con l’olio Baby John -
son per dare lucentezza al cor-
po. La cosmesi prosegue con le
branchie. Un’incisione in pun-
ta di coltello sulla spina dorsa-
le - “dove so io” - e recuperia-
mo il poco sangue rimasto nel-
l’animale, utile per colorare le
branchie. Si finisce con una
“passatina” di silicone sull’oc-
chio ed eccolo qua: “Adesso sem-
bra appena pescato e te lo potrei
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Puzza di truffa
Come truccano

il pesce “fresco”

Colorate, lucidate, gonfiate. 
Prima di arrivare sui banchi

sogliole, spigole & Co.
spesso subiscono 

un pesante maquillage. 



crosi dei tessuti. E poi l’aspet-
to del pesce invecchia e allora
si interveniente con un bel cli-
stere: acqua e limone se va be-
ne per ravvivare la carne inter-
na e fargli riprendere un bel-
l’aspetto”.

I trattamenti, più o meno le-
citi, avvengono sempre in modo
meccanizzato. Come la siringa-
tura delle sogliole: sul nastro scor-
rono i pesci piatti e dall’alto tre
aghi forano il pesce e inoculano
additivi in grado di fargli pren-
dere fino al 15% di peso in più.

Etichette mute

Nel primo numero del 2011 la
rivista Eurofishmarket ha pub-
blicato i dati di una ricerca con-
dotta sull’impiego di additivi, po-
lifosfati, citrati e acqua ossige-
nata, in un buon campione di pe-
sce. Nei prodotti analizzati so-
no presenti sia additivi ammes-
si dalla normativa sia messi al

bando. Spesso tra quelli consen-
titi, le concentrazioni sono ri-
sultate superiori alla media e in
generale le etichette, come i pe-
sci, restano “mute”. Ad esempio
nel 62% dei campioni analizza-
ti si rintracciava la presenza di
polifosfati - impiegati per far trat-
tenere l’acqua e quindi per au-
mentare surrettiziamente il pe-
so del pesce - ma non erano in-
dicati in etichetta. 

“Gli additivi - ci spiega Gino -
sono considerati coadiuvanti tec-
nologici ma spesso sono usati so-
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gonfiate per aumentare surret-
tiziamente il peso; tonno colo-
rato con succo di rapa o tratta-
to con il monossido di carbonio
per renderlo rosso ciliegia; ali-
ci lucidate con acqua ossigena-
ta e pesce di allevamento “un
po’ andato” reso più appetibi-
le dopo un bel clistere di ac-
qua e acido citrico. 

“Torna nuovo”

Ogni italiano mangia in
media 25 chili di pesce l’an-
no. Su dieci pesci che porta in
tavola, si stima che 5 siano im-
portati, 3 allevati e due freschi
pescati in mare. “Si dice sem-
pre che il pesce è finito. Quello
che voi consumatori volete

mangiare tutti i giorni a prez-
zi bassi, sicuramente è finito da
un bel pezzo”, ci racconta un bro-
ker italiano che lavora a
Barcellona. 

“Tonno rosso, spigole e orate
e 6,90 euro al chilo, polpi gros-
si, sogliole belle carnose, voi chie-
dete e noi esaudiamo. Però poi
non la menate con la storia che
il pesce non è fresco, che è ad-
ditivato o che sulle etichette non
trovate i solfiti dei gamberi”. 

Il nostro interlocutore tratta
spesso partite di pesce d’alleva-
mento. “Viene tenuto a digiuno
36 ore per tenere libero l’inte-
stino e stoccarlo meglio”. Il pe-
sce - ribattiamo - si eviscera co-
munque prima di cucinarlo. Dove
sta il problema? “Devo evitare
la presenza di feci nell’anima-
le, perché prima di venderlo il
pesce lo parcheggio anche per
uno-due mesi. Nonostante la ca-
tena del freddo, l’intestino in-
gombro mi può favorire la ne-

�

ACQUA OSSIGENATA
A cosa serve
Viene utilizzata per sbiancare le carni o renderle più lucide. 
Si può utilizzare?
No. La circolare 13093-2010 del ministero della Salute 
ne ha ribadito il divieto. Difficile da rintracciare perché 
è altamente volatile. 
Gli effetti 
Maschera il reale stato di freschezza del prodotto.
Indirettamente potrebbe favorire l’intossicazione 
da istamina. 


