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onno, facile a dirsi. Ma bisogna
considerare che in commercio se ne
trovano varie specie, molto diverse
per qualita e provenienza. Secondo la legge, la
denominazione “tonno” & riservata solo al tonno
rosso (nome scientifico Thunnus thynnus), il
pill pregiato e costoso esponente della famiglia
degli scombridi, considerato il migliore al
mondo (in particelare quello mediterraneo).
Ma sui banchi dei supermercati, delle pescherie
€ dei mercati ambulanti si trova generalimente

tonno di specie meno pregiate. Questo si deve
anche al fatto che il tonno rosso é rientrato in un
sistema internazionale di gestione delle quote per
controllarne la risorsa ¢ preservarla. Cosi Ia sua
pesca é stata limitata e, per far fronte alla richiesta,
si & puntato su altre specie della stessa famiglia.
Secondo la FAO, nel 2014 la pesca di tutti i tonni

e arrivata al livello record di cuasi 8 milioni di
tonnellate, per il 75% fatta solo da quatiro specie.
Tanto che ora anche questi “tonni minori” stanno

_ diventando a rischio di sopravvivenza.

segue a pag. 82
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La stagione della pesca inizia in maggio, quando
vengono calate in mare le tonnare, un complesso di
reti diviso in camere comunicanti, dove il tonno adulto
finisce immancabilmente per entrare. Quando il capo
della tonnara (il “rais”) ritiene che ci siano abbastanza
tonni, ordina di spingere i tonni verso la cosiddetta
“camera della morte” e di issare le reti. Infine, i pesci
vengono arpionati e catturati.

Consumo responsabile
ATTENZIONE ALLA PESCA ILLEGALE

La pesca del tonno rosso, come dicevamo, &
sottoposta a una severa regolamentazione da parte
dell’'Unione Europea che, con la supervisione della
Commissione Internazionale per la conservazione dei
tonni dell’ Atlantico {CCAT) ha istituito un piano per
le catture in vigore sino al 2022. Questo programma
stabilisce il numero di esemplari pescabili, restringe
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IN FRIGORIFERO IL TONNO FRESCO
S| CONSERVA AL MASSIMO PER
DUE GIORNI, POSTO NELLA PARTE
BASSA AVWOLTO IN CARTA DA
CUCINA. IN CONGELATORE Si
MANTIENE PER CIRCA TRE MES| >>

la pesca in zone e periodi determinati, inserisce

una nuova taglia minima per i tonni da pesca e da
ingrasseo. Ma questo non ha fermato la pesca di frodo,
che si stima tra il 60% e 1'80% della quota legale. Per
questo le associazioni ambientaliste sconsigliano il
consumo di tonno rosso. Ma c’é anche chi sostiene
che il consumo non vada bandito, ma praticato in
modo consapevole, cercando solo quello pescato in
maniera legale avvallato dal certificato di cattura che
1 produttori virtuosi mettono sempre in evidenza.

1l controllo sulla pesca del tonno rosso da un lato

e la crescita della richiesta dall’altra ha portato

ad aumentare la pesca di tutte le altre specie. Per
esempio, tra 2005 e 2014 1a pesca del pinne gialle &
cresciuta del 20% e in media e stata di 1,2 milioni di
tonnellate 'anno. E dal 1950 che la quantita di tonni
pescati continua a crescere e oggi la situazione &
davvero critica. E proprio in favore di una gestione
sostenibile di questa risorsa, il 2 maggio scorso si

& svolta la giornata mondiale del tonno. Secondo

la FAQ infatti, gia nel 2015 il 43% degli stock delle
sette specie pit diffuse erano sfruttati a livelli
biologicamente insostenibili. Il WWEF ha inserito
anche il tonno alalunga (oltre a quello rosso) tra

le specie ittiche da non consumare a causa della
disponibilita limitata e degli alti costi ambientali
necessari per portarlo fino sulle nostre tavole.
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FILETTO

Sitrova sotto la pinna
dorsale; molto magro, ha un
sapore delicato ed & perfetto
per la preparazicne di
tartare, carpaccio e sushi;
adatto chincnamail gusto
troppo intenso di pesce.

CODA

Non & una parte
particolarmente
saporita,maha
il vantaggio di
essere molte
magra; regge
le cotture
prolungatee
viene utilizzata
per preparare
intingolie
condimenti.

&

VENTRESCA
Siricava dalla pancia ed & una parte
grassa, molto tenera e saporita. £ adatta
per cotture alla brace; in Sicilia viene
fritta e condita con cipolle in agrodolce,

che i commercianti sono obbligati a segnalare in
etichetta oppure su un cartellone o su un pannello
appeso in negozio. Curiosamente, nei menu dei
ristoranti questa indicazione non & obbligatoria.

Come viene pescato
IN ALTO MARE E NELLA TONNARA

Gli esemplari delle specie piti piccole sono

pescati con reti da circuizione, reti da postae
palangari (lunghe lenze con ami). Subito dopo la
cattura, il pesce destinato alla congelazione viene
eviscerato e portato a temperature inferiori a -30°C
direttamente sulle navi, dove talvolta viene anche
sfilettato; in tal modo la qualita delle carni rimane
inalterata durante l'intero trasporto. Prima della
vendita o del consumo verra quindi decongelato.

TESTA

Uno dei tagli pits saporiti
diquestaparteé

quello che glispagnoli
chiamano “morriflo™;
molto succoso & ideale
dacucinare alla piastra
conun pizzico di sale.

GUANCE

Si tratta del taglio piti
tenero e gustoso, una
prelibatezza molto
apprezzatain
Giappone. Si
mangiano crude
oppure appena
saltate in padelia.

SOTTO BRANCHIE
Elapartetralaventrescaela
zona facciale; molto saporita,
innervata e ricca di fibre si presta
acotture ad alta temperatura.

Quello da vendere fresco, invece, viene refrigerato a
temperature vicine a 0° e avviato subito sul mercato.
Un discorso a parte va fatto per la tecnica di cattura
del tonno rosso, che avviene nel mar Tirreno e nel
Mediterraneo centrale, dove la specie si riproduce tra
giugno e agosto. Oggi, i metodi pit diffusi perlapesca
vedono I'impiego delle reti a circuizione (le cosidette
“tonnare volanti” che catturano principalmente
grandi esemplari) e dei palangari di superficie; sono
vietate da diversi anni le spadare. Quanto alle storiche
tonnare fisse italiane ne sono rimaste appena
pochissime, legate soprattutto alla tradizione locale.
La piti nota é quella di Carloforte, in Sardegna:

da segnalare in proposito la manifestazione
“Girotonno”, in programma dal 30 maggio al 2
giugno (per informazioni www.girotonno.it).

segue a pag. 84
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‘DOPO L’ACQUISTO
_-_Consumarlo
in sicurezza

Se si vuole consumare il tonno fresco
crudo, per evitare la contaminazione
da anisakis, lo si deve congelare
~ per almeno 96 ore a2 -18°. La cottura
deve superare i 60°, almeno
per 2 minuti. Un altre problema
e dovuito all'istamina, una molecola
che si sviluppa se il tonno non e
- ben refrigerato nelle varie fasidi.
- commercio e distribuzione. Non:
viene eliminata dalla cottura e puo
provocare reazioni allergiche gravi.

segue da pag. 81

Le varieta in commercio
NON SOLO “ROSSO”

Davanti a un piatto di sushi o a una tartare di tonno
si da per scontato che si tratti di “tonno rosso”, il

raramente & cosi perché il 90% di questa specie,
pescata o allevata nell’area del Mediterraneo viene
esportata in Asia, e in particolare in Giappone,

il primo Paese al mondo per consumo.

In Italia, e in Europa in genere, & piti frequente
trovare in commercio il Bigeye tuna (Thunnus
obesus), che vive nelle acque tropicali e sub-
tropicali di tutti gli oceani, perché le sue carni
grasse sono molto adatte per sushi e sashimi.
Gran parte del tonno fresco venduto in pescheria
o al supermercato proviene dalla specie a pinne
gialle (Thunnus albacares), lo stesso che si trova
in scatola, e, in misura minore, dal tonno obeso
(Thunnus obesus). Raramente viene offerto
'alalunga (Thunnus alalunga) perché, essendo
poco conosciuto, € poco richiesto. In vendita, poi,
si trovano anche altre tre specie: tonno australe,
tonno indopacifico, tonno del Pacifico.
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pit ricercato per le carni grasse e saporite. In realta,

~ gialiodelle pinne, vive

DALLA PESCA ALLA TAVOLA

I tonno viene con5|derato ‘il maiale del mare”
perché vengono utilizzate tutte le sue parti,
da quelle pili pregiate (vedi a lato) alle interiora

Prima di arrivare nella pescherie, il tonno viene lavorato a mano per
ottenere i diversitagli. Per gli esemplari piti grandi, che possono
anche superare i 300 kg di peso, 'operazione richiede finoa 2 ore.

Le varie fasi prevedono ' aSpcrtaZIone della testa I'eviscerazione
(conil recupero di stomaco, lattume, uova e cuore) e la separazione
dei tagli piti richiesti (tra cui ventresca, filetto e guance).

Da dove arriva
DAL MEDITERRANEO AL PACIFICO

Solo il tonno rosso e 'alalunga vivono nella parte
di mare Mediterraneo che bagna I'Italia e dunque
vi possono essere catturati. La maggior parte di
quello rosso pescato nei nostri mari viene esportato
perché & molto richiesto all’estero per la sua
altissima qualita; la domanda del mercato interno
viene quindi soddisfatta soprattutto con prodotto
di provenienza spagnola. Tutte le altre specie
sono pescate in acque straniere e provengono da
varie parti del mondo, in particolare dagli oceani
Atlantico, Indiano e Pacifico. Come orientarsi,
dungue, al momento dell’acquisto? Verificando
la denominazione scientifica e la provenienza

negli oceani Indiano,
- Pacifico, Atlantico enel
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