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A.UDITO.RIUM (cosa succede in città) 
Mar Adriatico, litorale Flegreo e il valore della pesca  
La pesca nei mari d’Italia tra stagionalità e locavorismo come fondamenta 
indispensabili di una proposta di pesce sostenibile 
di Fosca Tortorelli 
 
Quando scegliamo il pesce da acquistare, ci preoccupiamo della sua 
freschezza e ci soffermiamo sul fatto che sia pescato di mare o di 
allevamento, dimenticando spesso l’importanza dei fattori stagionalità e 
provenienza.  
In realtà anche il mare, proprio come la terra, ha un suo ciclo vitale da 
rispettare, il che comporta che la disponibilità di pesce varia nel corso 
delle stagioni. 
Come per gli altri alimenti, anche scegliere pesci di stagione va a 
vantaggio dell’ambiente e del suo equilibrio, garantisce la qualità di ciò 
che mangiamo ed è – oltretutto – più economico. 
Una particolare attenzione va posta anche sul tipo di pesca e su come certi 
sistemi diventano dannosi soprattutto per la biodiversità del mare e 
impattanti sull’ambiente. Gli strumenti da pesca sono cambiati nel tempo 
diventando sempre più adatti alla cattura delle specie più richieste. 
Negli ultimi tempi la maggiore sensibilità verso le tematiche ambientali, 
ha portato a una regolamentazione della pesca, che è diventata più 
stringente e specifica. Visione condivisa da chi il pescato lo conosce e 
lo comunica sulla tavola, rispettandone la stagionalità e la metodologia 
di cattura.  
Importante il punto di vista di chi maneggia quotidianamente questa nobile 
materia prima e che ne fa racconto in tavola attraverso le più attente 
preparazioni. Il pescato dell’Adriatico e del Tirreno sono raccontati dalla 
voce di Valerio Di Mattia, chef patron del Palmizio di Alba Adriatica e 
presidente di A.R.I.A (Associazione ristoratori Abruzzo) e Marcello 
Santini, cuoco pescatore del Crudo Bar di Baia; entrambi attenti 
conoscitori del pescato, che vivono il mare in modo diretto e quotidiano. 
Due contributi che mettono in campo la grande varietà di materia ittica 
frutto del suo ciclo vitale e di come anche l’attenzione nel consumo dello 
stesso possa essere di aiuto al nostro ambiente.  
 
La voce dell’Adriatico 
La cucina del Palmizio, realtà ristorativa dal 1972, profuma di mare; la 
materia prima viene trattata e lavorata nel massimo rispetto: tutto ciò 
che la natura regala viene valorizzato. Questa la filosofia che Valerio 
persegue e che sottolinea quotidianamente.   
Si parla tanto di stagionalità, ma quanti conoscono quella legata ai 
prodotti ittici? Quali quelli da prendere in considerazione oggi? Come 
dargli valore in tavola? 
Per Valerio Di Mattia:“La stagionalità del mare è un tema molto importante 
e poco approfondito, ma il mare ha le sue stagioni e conoscere il proprio 
mare significa conoscerne i suoi movimenti e capire come l’uomo si è 
organizzato per seguire il suo ciclo anche in merito alla pesca, al flusso 
dei pesci, alla loro riproduzioni e alle tecniche elaborate nel corso del 
tempo. Noi siamo sull’Adriatico e la pesca si orienta seguendo due grandi 
stagioni, quella autunnale-invernale, fatta di una pesca di sottocosta, e 



della primavera-estate che è caratterizzata dalla pesca di altura. E come 
se il mare facesse una sorta di respiro più intimo nella stagione fredda 
che diventa più ampio nella stagione calda. I benefici nel seguirla sono 
tanti, dal portare in tavola prodotti freschi ad un prezzo più basso. 
soprattutto economici. In autunno converrà mangiare novellame, panocchie 
(cicale di mare), seppioline di mare, sogliole, le mazzancolle; in estate 
le nostre barche arrivano a seguire il pesce in altura fino a lambire le 
coste della Croazia, dove sono presenti gli Scorfani, il pesce San Pietro, 
il pesce spada e non va dimenticata la pesca primaverile dello scampo 
propria della secca del Fangone”. 
 

 
 
La condizione delle acque italiane è critica, anche a causa 
dell’introduzione delle cosiddette specie aliene, che minacciano la 
biodiversità degli habitat.  
“La situazione reale della pesca nell’Adriatico è senza dubbio 
particolarmente critica e ha messo in luce una gestione errata di riposo 
per il mare, sia nel fermo biologico, sia nei controlli della pesca che ha 
creato non pochi problemi. Questo ha prodotto stress su alcune specie e 
non si monitora in modo adeguato. Non si è adottata una politica di riposo 
del mare concreta e il fermo pesca adottato si è rivelato alquanto inutile, 
perché blocca la pesca proprio nel periodo estivo, quando in Italia si 
sviluppa maggiore attenzione verso questi prodotti e potrebbe venderli a 
un giusto valore. Con tale fermo vengono limitate le vendite con la 



cessazione delle attività e viene dato spazio ad altri tipi di mercato 
come gli allevamenti intensivi, il congelato e l’importazione. 
Al contrario in autunno/inverno, quando la marineria è fortemente attiva, 
la pesca non trova mercato perché turismo e ristorazione sono fortemente 
ridotti. Si verificano crolli di prezzo che vedono i nostri stock di 
pescato partire per pochi soldi verso mercati diversi da quello italiano 
e quindi oltre a produrre poco reddito per i nostri marinai, si ha uno 
stress notevole perché la marineria tende a recuperare questa perdita di 
fatturato aumentando le quote di mercato.  
Una soluzione efficace sarebbe quella di aprire dei veri e propri parchi 
naturali all’interno dell’Adriatico, dove venga garantita 
l’inaccessibilità della pesca e che questi fungano da polmoni di 
riproduzione perenni. Dovrebbe essere incentivato anche il monitoraggio 
della riproduzione e proliferazione delle specie, come nel caso del tonno, 
che anche per il surriscaldamento delle acque, oggi mette in crisi la pesca 
del pesce azzurro. La tutela delle specie dovrebbe garantire un equilibrio 
tra livelli riproduttivi e di pesca. L’Adriatico si è sempre rivelato molto 
pescoso, ma una politica fatta di equilibrio e di sostenibilità 
dell’ambiente marino non si è mai verificata e spesso questa idea di creare 
un equilibrio viene turbata da necessità economiche che indirizzano il 
mercato verso strade non sempre trasparenti. Il tema della sostenibilità 
della pesca è molto interessante; spesso sono soggetti a penalizzazioni 
maggiori gli strumenti della piccola pesca come la pesca a rete fissa, che 
in realtà hanno atteggiamenti migliori nei confronti dell’ecosistema e 
sono fatti da imbarcazioni piccole che si confrontano con periodi di pesca 
limitati; mentre la presenza di navi da pesca, con licenze di pesca 
internazionale produce un vero e proprio shock rispetto ai metodi che la 
nostra marineria ha sempre applicato. Bisognerebbe riequilibrare la 
situazione, non favorendo la trasmigrazione dei nostri prodotti verso altri 
mercati impoverendo gli indotti locali e favorendo redditi in luoghi 
lontani da quelli di produzione, bensì un ritorno dell’economia di 
territorio legandola al territorio prospiciente”. 
E a tavola? Come “educare” il cliente? 
“Noi proponiamo un tipo di cucina improntato non tanto nello stile, ma nel 
raccontare la sua origine e chi ce lo fornisce. In tal modo abbiamo un 
controllo stretto e una consapevolezza maggiore e la storia di questa 
collettività che caratterizza la cultura gastronomica locale. Cerchiamo di 
mettere a sistema la stagionalità e la conoscenza del mare che si ricollega 
alla ritualità della cucina con una sua attualità, soprattutto con un 
alleggerimento dei sapori oggi ricercato. Reperiamo il pesce dal porto di 
San Benedetto del Tronto e dalle imbarcazioni della piccola pesca da Martin 
Sicuro a Tortoreto. La tavola è uno strumento di narrazione delle storie 
e dei nostri luoghi; una sorta di veicolo che ci mette in contatto con le 
persone che ci vengono a visitare. Come piatti legati alla nostra pesca 
abbiamo le “alici in scapece”, che da noi vengono profumate con aglio rosso 
e menta. Un piatto tanto semplice quanto buono. Poi la “carbonara di mare”, 
così chiamata per l’uso delle uova dei pesci (in dialetto cazole) che noi 
utilizziamo fresche appena pescate, soprattutto di merluzzo, appena 
scottate e accompagnati con piccoli totani e gamberetti, ripercorrendo 
l’idea della carbonara di terra con il mare. Altro piatto è il brodetto 



sanbenedettese, fatto da una base di pesci variegata - almeno 11 – legati 
a un mercato minore. Si tratta di un piatto di antiche origini che veniva 
realizzato dai pescatori a bordo delle loro barche, un piatto considerato 
povero in cui vengono utilizzati pochi e semplici ingredienti, peperoni, 
pomodori verdi e aceto a cui si uniscono i diversi pesci quali razza, 
gallinella, tracine, piccole sogliole, scorfano, triglia, merluzzo. Si 
tratta di pesci molto spinosi e per questo non molto amati. Un piatto che 
è andato perdendosi, che noi serviamo già diliscato in una versione 
“comoda” e più fruibile, mantenendo il sapore come se fosse cotto con le 
spine. 
Infine il primo maggio a Teramo si contraddistingue per “Le virtù”, un 
piatto che si mangia solo in questa occasione per propiziare la fertilità 
della terra e l’abbondanza del raccolto primaverile. 
Non si tratta di un minestrone, ma di un piatto molto articolato e laborioso 
che vede uno scambio tra famiglia e famiglia di queste “virtù”. Si 
recuperano tutti i prodotti di avanzo dell’inverno e si uniscono le nuove 
verdure della primavera, fave, piselli, germogli, solo per citarne alcuni. 
La versione di terra vede come carne quella di maiale, mentre noi abbiamo 
la versione di mare legata alla pesca del periodo, come gamberi rosa, 
crostacei, seppie pescate con le nasse, piccoli totani, razze; proponiamo 
una versione più delicata, ricca di profumi con un giusto equilibrio tra 
i profumi del mare e quelli del campo”. 
 

 
 



 
La voce del litorale Flegreo 
La linea costiera del golfo di Napoli si estende per ben 195 km, snodandosi 
da monte di Procida a nord-est sino a punta Campanella a sud. Ingloba tutto 
il golfo di Pozzuoli, il litorale napoletano e vesuviano, la costiera 
sorrentina ed i litorali delle isole di Ischia, Procida e Capri. Lungo 
questa insenatura del Mar Tirreno, proprio sul porticciolo di Baia, si 
colloca la realtà autentica del Crudo Bar Baia, dove Marcello Santini, 
cuoco e pescatore, trasmette attraverso le sue preparazioni e i suoi 
racconti dettagliati, l’amore per il mare e per il pescato locale. 
Marcello Santini ha trascorso buona parte della sua adolescenza sulla 
spiaggia di Miliscola, al Lido Turistico, dove ha cominciato a lavorare e 
cucinare e a conoscere tanti aspetti di quello che il mare dona, ponendo 
particolare attenzione alla provenienza dei pesci – per lui un fattore 
distintivo importante - imparando a conoscere le peculiarità di ciascuna 
specie. 
 

 
 



 
 
Pesce di allevamento o pesce di mare, come orientarsi? 
Oggi la situazione del mercato del pesce allevato è preponderante, ma manca 
una cultura di orientamento rispetto a questo prodotto che ha grandi 
differenze.  
Come sottolineato da Valerio e confermato anche da Marcello:“Abbiamo 
allevamenti molto diversificati tra loro, in vasca e in mare, dove anche 
quest’ultimo deve seguire delle scelte ponderate e attente, soprattutto 
nell’alimentazione dei pesci. 
Naturalmente bisogna partire dal fatto che il pescato locale e limitrofo 
garantisce una maggiore freschezza, oltre a una più veloce consegna e 
quindi trasformazione dello stesso, senza subire trattamenti come bagni in 
secchi di ammoniaca per prolungarne la vita. Inoltre la gestione della 
pesca dovrebbe riguardare l'intero ecosistema da cui le specie pescate 
dipendono. Per mantenere lo sfruttamento degli stock ittici a livelli 
sostenibili è fondamentale preservare il funzionamento delle comunità e 
degli habitat da cui queste specie dipendono, per la loro crescita e 
riproduzione, secondo un approccio ecosistemico alla gestione della pesca. 
La scelta migliore resta senza dubbio quella del pesce di mare purchè si 
seguano i flussi e i cicli biologici naturali. Inoltre nel caso 
dell’allevamento va fatta una sorta di selezione orientandosi verso chi 
riesce a seguire i concetti di sostenibilità. Sarebbe quindi necessaria 
una regolamentazione sull’import e sui metodi di allevamento, seguendo 
linee più rigide. 
Basti pensare agli allevamenti intensivi come quelli della Grecia che 
vedono i pesci ammassati in gabbie a mare; per non parlare del fatto che 
mangiano solo mangime. Da qui ne consegue che il pesce è molto stressato, 
risulta molto grasso e quindi poco salutare. 
Mentre a Orbetello ci sono lagune di acqua salata in cui il pesce viene 
pescato e non raccolto, si nutre di ciò che la laguna offre, per cui arriva 
a costare quasi quanto il pesce di mare. 
Fondamentale è anche il modo in cui il pesce viene pescato, un esempio è 
quello del merluzzo; se preso con le reti a strascico il pesce muore in 
acqua, per cui il tempo di consegna è prolungato, mentre pescato all’amo 
(palanchesaro in bacolese) garantisce una maggiore freschezza. Stesso 
discorso per le triglie che essendo delicate perdono la loro colorazione 
e consistenza. Anche i mitili e frutti di mare hanno differenze importanti 
che variano in base al luogo di allevamento e alle acque in cui vengono 
deposte. 
Le cozze, come da tradizione, non si mangiano nei mesi con la R, quindi 
vanno consumate da Maggio e fine Agosto; questo anche perché è il momento 
in cui sono più grandi e piene. 
Lungo la nostra costa abbiamo poi tante specie peculiari, come le ostriche 
rosse, presenti maggiormente in estate, chiamate anche “ostriche 
imperiali”; si distinguono per il loro colore rosso e vengono pescate tra 
i 35 – 40 metri. Sono leggermente rosate sia all’interno sia all’esterno 
e sono caratterizzate da un forte sapore di iodio e un gusto più amaro; il 
loro colore è dovuto ad una particolare spugna che le avvolge, la spugna 
Cliona, una rarità assoluta. 



A queste si aggiungono le Mazzancolle locali, proveniente da fondali poco 
profondi e pescate con la “lamparella” (una piccola rete che consente di 
catturare i pesci dei fondali sabbiosi), caratterizzata dal blu della coda 
che ne denota la freschezza.  
Tra i pesci poi abbiamo le Corvine che vanno in amore in primavera o ancora 
la Leccia Amia, un pesce azzurro della famiglia delle ricciole che si nutre 
in particolare di aguglie e nuota piuttosto vicino alla costa; può arrivare 
anche a 30 chili, ha la testa piccola e molta carne”.  
Ad ogni modo è importante non solo garantire la freschezza di questi 
prodotti, ma porre attenzione al loro consumo e a come mode temporanee 
possono distruggere la biodiversità marina. 
Come sottolinea Marcello:“La mania dello spaghetto al riccio sta 
sconvolgendo l’ecosistema. Andrebbero valorizzati di più tutti quei pesci 
meno nobili, ma di grande sapore come il coccio, la lucernia, il gronco, 
la murena, perfetti non solo nelle zuppe, ma anche in un saporito 
spaghetto.  
Per me è fondamentale, come messaggio di attenzione e tutela, fare cultura 
a tavola proponendo piatti legati alle radici di questo territorio come le 
“Cozze al tegamino o alla bacolese”, preparate con cozze locali, dalla 
buccia molto dura ma piuttosto carnose, insaporite con mentuccia, origano, 
aglio e una leggera punta di aceto; un mangia bevi di mare, dove il guscio 
della cozza diventa versatile cucchiaio “green” per raccogliere il 
sughetto. O ancora lo spiedino di sconciglio “Tufarella”, anche questa una 
particolarità, più grande e più dolce e delle conosciute lumachine di mare, 
che viene appena bollito e poi scottato sulla brace e proposto come 
spiedino. Calloso e saporito, un antipasto divertente”. 
 
La condizione delle acque italiane è sicuramente critica; è quindi 
fondamentale preservare il funzionamento delle comunità e degli habitat da 
cui queste specie dipendono, per la loro crescita e riproduzione, secondo 
un approccio ecosistemico alla gestione della pesca attento. Inoltre 
seguire le stagionalità e ridare valore in tavola a pesci meno modaioli, 
garantirebbe benefici alimentari e un maggiore benessere per la persona, 
oltre a contribuire in modo concreto a favore dell’ecosistema marino. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



RI.FIUTO (nel senso che annuso di nuovo, ritorno su un profumo e un sapore) 
Il tonno è scaduto? 
Il curioso caso di un pesce in pericolo di estinzione, tra storie di 
declino e di successo, metodi di pesca insostenibili, contaminazione delle 
carni, inscatolamenti, crudismi e l’incontrollabile avanzata dei Sushi-
bar All you can eat! 
di Pierluigi Gorgoni 
 
You look different every time 
You come from the foam-crested brine 
It's your skin, shining softly in the moonlight 
Partly fish, partly porpoise 
Partly baby sperm whale 
Am I yours? 
Are you mine to play with? 
Robert Wyatt, Sea song 
 
 
 
Una delle tre aziende leader nel mercato del tonno in scatola nordamericano 
si chiama Chicken of the sea e fin dagli anni 50, promuove il suo prodotto 
raccontando che è dolce come petto di pollo. Dentro le scatolette c’è una 
poltiglia rosa che va scolata dall’acqua di governo e mescolata alla 
maionese per farcire sandwich o arricchire un’insalata.  
 
Ev'ry time we say goodbye 
I die a little 
Ev'ry time we say goodbye 
I wonder why a little 
Cole Porter, Ev'ry time we say goodbye 
 
Nel 2014 un articolo comparso sul Washington Post a firma di Roberto 
Ferdman ci diceva che il consumo di tonno in scatola negli USA era in 
irrimediabile declino.  Nel 1990, la commissione per il commercio 
internazionale aveva stimato che gli americani fossero responsabili del 
consumo di circa un terzo dell'offerta globale di tonno e tra la metà e i 
due terzi dell'offerta globale di tonno in scatola. Da allora, l’andamento 
si è capovolto. Dal 1989, il consumo pro capite di tonno in scatola si è 
quasi dimezzato. Dal 1999, le vendite di pesce in scatola sono diminuite 
di quasi il 30%. Nel 2012, il tonno in scatola era responsabile di poco 
più del 16% di tutto il consumo di pesce e frutti di mare degli Stati 
Uniti. La cifra più bassa in quasi 60 anni. 
Cosa è accaduto?  
 
Il tonno potrebbe essere tossico 
Il motivo principale del declino del tonno è una delle principali 
preoccupazioni per la salute emersa negli anni '70, diffusa negli anni '80 
e che da allora persiste: la presenza di alti livelli di mercurio. Il tonno 
assorbe quantità considerevoli di metilmercurio, un tipo di mercurio che 
si deposita nei tessuti grassi dei pesci di grossa taglia, e il consumo di 
metilmercurio può influire negativamente su tutto, dalla memoria alla 



parola, ai riflessi, alla caduta dei capelli e persino alla salute del 
cuore.  
Una miriade di gruppi hanno messo in guardia sui danni del consumo 
eccessivo di tonno, tra cui la Environmental Protection Agency (EPA), che 
ancora oggi raccomanda di limitare l'assunzione e di optare per alcuni 
tipi di tonno rispetto ad altri. Ma il National Fisheries Institute, che 
rappresenta le aziende ittiche e i ristoranti, contesta la percezione che 
il tonno non sia sicuro da mangiare. 
Ma il consumo continua a calare. 
La pesca del tonno può danneggiare altre forme di vita marina, compresi i 
delfini e gli squali 
I delfini, in particolare, hanno dimostrato di essere una cattura 
accessoria significativa nella pesca del tonno. Il problema è più 
pronunciato tra i pescatori di tonno pinna gialla, secondo Smith. "Il tonno 
pinna gialla e i delfini, per ragioni ancora poco chiare, tendono a 
condividere lo spazio acquatico. Il modo più semplice per catturare il 
tonno è cercare i delfini sulla superficie dell'acqua", ha detto Smith. "Ma 
quando i pescatori di tonni rilasciano le reti, uccidono i delfini". 
Alla fine degli anni '80, molti consumatori risposero boicottando 
l'industria.  
Nel 1990, le tonnare iniziarono ad acquistare pesce da pescatori che non 
catturavano il loro tonno a spese dei delfini, etichettandolo come "sicuro 
per i delfini"…  
Ma non è bastato a contenere il calo. 
 
Il tonno è pescato in tutti i mari del mondo da pescherecci che hanno reti 
grandi più della Lombardia, dentro ci finiscono inutilmente delfini e 
tartarughe,  squali e mante, siamo riusciti a portare sull’orlo 
dell’estinzione anche il tonno stesso. 
 
Negli ultimi 60 anni le catture del tonno sono cresciute a dismisura, 
addirittura del 1.000%. È il dato allarmante che emerge dallo studio 
internazionale che ha visto coinvolti i ricercatori delle Università della 
British Columbia canadese e del Western Australia, e pubblicato sulla 
rivista scientifica Fisheries Research.  
L’Oceano Pacifico detiene il triste primato della quantità di tonno pescata 
con circa il 67% del totale, seguono l’Oceano Indiano e l’Atlantico, 
entrambi con il 12%. Oggigiorno si è arrivati a pescare 6 milioni di 
tonnellate di tonno all’anno. Le due specie più catturate sono il tonno 
pinna gialla e i tonnetti striati, per un totale di 4 milioni di tonnellate 
prelevate ogni anno. 
 
In Italia vengono pescate due varietà di tonno: l’Alalunga e il Tonno 
Rosso, quest’ultimo molto pregiato, la cui pesca è  regolamentata dalla 
Comunità Europea, che ogni anno stabilisce il volume di tonni da pescare. 
Le varietà Pinna Gialla e Skipjack (tonnetto striato), molto utilizzate 
nelle conserve ittiche, vengono invece pescate ed inscatolate nei mari 
tropicali.  
Proprio la pesca dello Skipjack risulta essere quella maggiormente 
sostenibile, in quanto questa particolare specie giunge a maturità più 



rapidamente. Ciò comporta un tasso di riproduzione superiore e quindi una 
maggiore presenza negli oceani. 
 
Sulle confezioni di tonno inscatolato però in genere non è obbligatorio 
indicare la specie, così come il tipo di pesca e l’area di cattura, anche 
se in Italia alcune aziende forniscono volontariamente queste 
informazioni. 
 

 
 
 
Il 20 agosto 2020 La Repubblica titola “La guerra del tonno rosso” 
l’inchiesta a cura del giornalista Carlo Bonini, che tratta i problemi 
legati alla pesca del tonno, la cui carne  oggi può arrivare ad avere un 
valore addirittura inestimabile.  
Prima della metà degli anni ‘90 il tonno rosso era diventato una specie a 
rischio nel nostro mare per via della pesca selvaggia, e 
con  l’introduzione del sistema delle quote e la nascita dell’organismo 
che controlla il rispetto della pesca del tonno tra Atlantico e 
Mediterraneo – l’Iccat – i tonni sono tornati nel mediterraneo. Ma forse 
la loro sorte è fin peggiorata.  
Per rispondere alla sempre crescente domanda di carne di tonno che arriva 
dal Giappone, ma anche da tutto il resto del mondo dove si è diffusa 
l’abitudine di consumare pesce crudo, sushi e sashimi, i tonni che devono 
essere uccisi sono sempre di più. 



La pesca del tonno rosso funziona a quote, in breve: si tratta di un 
sistema che pone un limite al numero di tonni che possono essere pescati 
ogni anno nel mondo. Questo numero viene poi diviso e ad ogni Stato viene 
assegnato un numero di quote, che corrisponde alla quantità di pesce 
pescabile in un anno.  
Riporta Repubblica che, ad esempio, in Italia per il 2020 possono essere 
pescate 4.756 tonnellate di tonno. Il mercato della pesca del tonno per 
l’Italia è controllato nella sua quasi totalità da una ventina di 
pescherecci che utilizzano la cosiddetta “circuizione”: un sistema che 
prevede l’uso di enormi reti circolari che si restringono non appena i 
banchi di tonno vi hanno fatto ingresso. E ne consentono la cattura e il 
trasporto da vivi verso le gabbie in altre acque, dove vengono messi 
all’ingrasso.  
Dal momento che oltre il 90% del tonno rosso pescato nel Mediterraneo è 
destinato al mercato Giapponese, e che  questo mercato richiede tonni molto 
grassi, negli ultimi anni si è aggiunta un’ulteriore crudeltà verso gli 
animali e l’ambiente: l’uso di gabbie per l’ingrasso. Una sorta di gavage 
che disorienta i tonni, li rende più aggressivi, li ingozza fino alle 
dimensioni giuste per il mercato giapponese.  
 

 
 

Rinchiusi fino a 3.000 alla volta in un sistema a gabbie, dove per mesi 
vengono ingozzati con tonnellate di pesce azzurro e calamari. Per far 
ingrassare tremila tonni, infatti, servono quattromila tonnellate di pesce 
azzurro, ogni giorno. Si tratta di pesce che viene  pescato, tolto dal suo 



habitat, ucciso, solo per poter nutrire e rivendere tonni sul  mercato 
giapponese al prezzo più alto possibile.  
L’ideatore e pioniere del sistema di ingrasso del tonno in gabbie nel mare 
si chiama Charles Azzopardi. È un maltese che ha messo in piedi un impero 
che fattura oltre 30 milioni di euro all’anno.  
Per il 2020, la quota mondiale di pescato è stata fissata in 36mila 
tonnellate, la più alta dal 2006.  
Ma al fianco del mercato legale della pesca di tonno regolato dalle 
quote, si muove un intero mercato sommerso, che vale almeno 25 miliardi di 
euro ogni anno. Rispetto al quale pare (sempre secondo Repubblica) che 
anche Cosa Nostra abbia mostrato interesse.    
 
Nell’ultimo anno, e in particolare durante il lockdown 2020, un italiano 
su 2 ha aumentato il consumo di tonno in scatola, scegliendolo per la sua 
capacità di conservarsi a lungo e facilmente (78%), per la sua 
accessibilità (47%), perché è un valido sostituto del pesce fresco (44%) 
ed è un alimento gratificante che aiuta a sopportare i momenti difficili 
(38%). Sono i dati della ricerca "Il consumo di tonno in scatola durante 
il lockdown", realizzata da Doxa per Ancit (Associazione Conservieri Ittici 
e delle Tonnare). Nel complesso oltre 1 italiano su 3 (36%) lo consuma 2-
3 volte a settimana. Tra i giovani (18-25) la percentuale sale al 41%, a 
dimostrazione che il tonno in scatola è un alimento amato in particolare 
da chi vive da solo e si appassiona ai reality in cucina.  
Infine, la ricerca Doxa per Ancit segnala che il tonno è mangiato da tutti 
(99%).  
Da quasi tutti.  
Io non lo consumo da almeno 10 anni a parte una sera d’inverno del 2016, 
a Modena ad una tavola a  Lo spaccio delle Ceneri, ospite di Luca Bonacini 
e Stefano Reggiani, con Andrea Grignaffini, Stefano Caffarri, Matteo 
Pessina, Marco Sabellico, Roberto Bencivenga, Mario Federzoni a rifornire 
di Champagne DeVenoge e  Alessio Dessalvi, già della Carloforte, a 
rifornire di ogni informazione su tonni e tonnare, così da scoprire che le 
scatole di tonno sott’olio (non in olio!) già scadute del 2008 e del 2009, 
del 1999 e del 2001 erano gustativamente entusiasmanti, coinvolgenti al 
punto da farmi credere di non aver mai mangiato nulla di più buono. Ma il 
tonno nei mari è più importante del mio istinto più vanitoso e più goloso. 
E, oltretutto, di scatolette così buone mi dicono che non se ne sono fatte 
più… 
 
Avviso ai consumatori 
Il tonno rimane una scelta alimentare sostenibile solo laddove non provenga 
da metodi di pesca distruttivi, come i palamiti, preferendo la pesca 
sostenibile, come quella a canna da piccole flotte locali. Solo quando 
offra una completa tracciabilità dei metodi di pesca. Solo quando utilizzi 
il meno sfruttato tonnetto striato e il pinna gialla soltanto quando 
provenga dallo stock dell'Oceano Pacifico centro-occidentale, al momento 
ancora in buone condizioni.  
 
 
 



Glossario minimo (ripreso da greenpeace.it)  
I palamiti sono cavi di nylon (travi) lunghi fino a 100 km cui sono 
attaccate fino a 3.000 lenze più corte, che terminano con ami. La maggior 
parte dei pescherecci che pesca con palamiti non usa misure di mitigazione 
e oltre il 20% delle catture effettuate con questo sistema può essere 
rappresentato da specie in pericolo come squali e uccelli marini. 
La pesca a canna viene effettuata con piccoli pescherecci, che sono di 
solito di proprietà di pescatori locali, e possono dar lavoro fino a 35 
persone. Si tratta di una pesca altamente selettiva: i tonni vengono 
pescati uno a uno e le catture accidentali sono minime. 
Il tonnetto striato (Katsuwonus pelamis o skypjack) è una specie di tonno 
di piccole dimensioni che vive in tutti gli oceani temperati e caldi. E' 
sempre più comune sui nostri scaffali e al momento gode di un buono stato 
di salute. Una scelta migliore, anche se prima di acquistarlo ci si 
dovrebbe assicurare che non è stato pescato con i FAD, che stanno mettendo 
in crisi i nostri mari! 
Il tonno pinna gialla (Thunnus albacares o Yellowfin) è una specie che 
vive in tutti gli oceani tropicali, dall'Indiano al Pacifico, di alto 
valore commerciale. La maggior parte dei suoi stock sono oggetto di una 
pesca eccessiva: la mancanza di una gestione efficace e l'utilizzo diffuso 
di metodi di pesca che catturano esemplari troppo giovani, minacciano il 
tonno preferito dagli Italiani. La scelta più sostenibile? Quello 
proveniente dall'Oceano Pacifico Centro Occidentale. 
I FAD sono oggetti galleggianti per attirare pesci e altre specie marine. 
Possono variare da semplici zattere di bamboo a grandi piattaforme dotate 
di sonar e radar. I FAD vengono usati per "concentrare" i tonni e poi 
prelevarli con ampie reti, conosciute come reti a circuizione (purse 
seins). I FAD, però, non attirano solo i tonni, ma causano l'uccisione di 
altri animali, tra cui esemplari giovani di tonno ("baby-tuna"), e squali, 
tra cui specie in pericolo. 
 
Riferimenti  
https://www.washingtonpost.com/news/wonk/wp/2014/08/18/how-america-fell-out-of-love-
with-canned-tuna/?variant=116ae929826d1fd3 
https://rep.repubblica.it/pwa/longform/2020/08/20/news/la_guerra_del_tonno_rosso_dal_me
diterraneo_al_giappone_le_quote_gli_affari_la_malavita-264918145/ 
https://www.greenme.it/informarsi/animali/tonno-rosso-presa-diretta/ 
https://www.greenpeace.org/static/planet4-italy-stateless/2018/11/cee4e050-tonni-
cetara.pdf 
https://www.slowfood.com/slowfish/pagine/ita/pagina--id_pg=86.lasso.html 
https://wwf.panda.org/?188102/France-calls-for-international-tuna-trade-ban 
https://www.mcsuk.org/goodfishguide/ 
https://seafood.edf.org/?tagID=17138 
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0165783619302346?via%3Dihub 
https://www.epa.gov/choose-fish-and-shellfish-wisely 
https://www.nationalgeographic.com/animals/article/seafood-biodiversity 
https://www.essereanimali.org/2020/01/i-pesci-nei-mari-spariscono-mentre-i-sussidi-
alla-pesca-aumentano/ 
https://www.essereanimali.org/2020/04/la-pesca-industriale-sta-portando-i-tonni-
allestinzione/ 
 
 
 



 
CON.TATTO! (la storia, attuale o che ritorna d’attualità) 
Mangiamone nel modo più corretto! 
Le nostre scelte di acquisto dei pesci influenzano la salute dei mari: ci 
sono pesci da mettere nel piatto, altri invece occorre lasciarli nel loro 
habitat    
di Lele Gobbi  
 
Non è assolutamente retorica, ma un’attenzione molto maggiore all’universo 
ittico deve assolutamente essere dedicata, perché le condizioni delle acque 
marine e di diverse specie sono particolarmente critiche. Piacere e 
responsabilità devono andare di pari passo non soltanto negli acquisti 
spesa dal pescivendolo di fiducia, ma anche al ristorante o in mensa. 
Le specie di pesce commestibile sono innumerevoli (si parla ben oltre le 
25.000), ma purtroppo quelle utilizzate a livello culinario rimangono poche 
centinaia. Le motivazioni sono parecchie e andrebbero “perlustrate” con 
dovizia di particolari, soprattutto laddove persistono difficoltà di 
pesca, date anche dalle numerose varietà numerose di pesce, come nei mari 
dell’estremo oriente. A ciò si unisce naturalmente il gusto del consumatore 
che continua, imperterrito, a dimostrare di non amare il sapore di pesci, 
diciamo così per semplificare, un po' particolari. Poi sì, c’è anche una 
scarsa presenza in termini quantitativi (anche lì comunque da verificare 
per bene), di alcune varietà che obbliga a una sorta di protezione della 
specie e ne vieta la conseguente raccolta. 
  

 



 
La pesca rimane, comunque, tra i più antichi metodi di approvvigionamento 
del cibo e fin dall’inizio si è sempre posta la questione relativa alla 
conservazione di un alimento deperibile, cioè essicamento e salagione 
(anche per il trasporto), ma anche ghiacciaie per diffondere l’abitudine 
di cibarsi di pesce appena pescato.  
Forse non tutti sanno che con la denominazione generica di “pesci azzurri”, 
si intendono alcuni gruppi di pesci marini (acciughe, sarde, pesce spada, 
sgombro, aringhe, aguglie) che vivono lontano dalle coste (a parte il 
periodo riproduttivo) e non sul fondale marino. Il nome è stato attribuito 
dalla tonalità azzurra metallica che in tali specie compare sul dorso, 
mentre sono spesso bianchi sul ventre e talvolta sono privi di squame. 
Qualcuno sostiene che il nome derivi dal fatto che questi pesci possiedono 
una fitta presenza nel mare italiano; in realtà essi sono presenti spesso 
anche lungo le coste del mare del Nord e dell’Atlantico. Fondamentale è 
sapere che il loro valore biologico è alto: il contenuto proteico non ha 
niente da invidiare a quello delle carni, anzi, si possono orgogliosamente 
considerare migliori. Il pesce azzurro, inoltre, ha basso contenuto di 
carboidrati e alto di calcio e vitamine.  
 
Ecco allora che per combinare piacere e responsabilità, il primo passo da 
compiere è quello di scegliere un buon pescivendolo, assicurandosi che sia 
preparato e disponibile a fornire tutte le informazioni necessarie (qual 
è il nome del pesce, da dove arriva, se è pescato o di allevamento, come 
è stato pescato e così via…). 
Il secondo sta nell’essere consci che i pesci di stagione sono quelli che 
non si trovano in fase riproduttiva. Mangiare queste specie consente 
infatti ad altre di crescere secondo i propri tempi, mentre consumare 
quelli nostrani (vale a dire quelli di passaggio nei nostri mari) significa 
sostanzialmente evitare di farne viaggiare altri, in aereo o su strada, 
per migliaia di chilometri.  
Il terzo stadio è quello di cercare la giusta taglia. Cosa vuol dire? Per 
la maggior parte dei pesci, molluschi e crostacei, esiste una taglia minima 
al di sotto della quale non possono essere pescati e commercializzati. 
Consumare pesci in età giovanile (o addirittura appena nati come i 
bianchetti) vuol dire ostacolarne la riproduzione, perché solo gli 
esemplari che giungono a maturità possono riprodursi e mantenere quindi 
l’equilibrio della catena.  
Il quarto e ultimo passaggio riguarda infine l’acquisto vero e proprio, 
ossia spendere meno. Le specie neglette (lo sgombro tanto per citarne uno) 
rappresentano pesci meno conosciuti - e meno cari – dei ricercatissimi 
tonno e salmone (per fare un altro esempio), ma altrettanto saporiti e a 
basso impatto ambientale.   
Ci sono dunque pesci che dobbiamo cercare di non mettere nei nostri piatti 
perché in via di estinzione, o perché frutto di pratiche di pesca o 
allevamento non sostenibili: oltre ai già citati salmone, bianchetti e 
tonno rosso, alla lista si aggiungono i gamberi tropicali allevati, il 
pesce spada, i datteri di mare e bisogna fare altresì attenzione alla 
cernia bruna e al merluzzo. Totale spazio allora alle specie “trascurate” 
e ai molluschi, in quanto gli allevamenti di vongole, cozze e ostriche 



risultano essere i più sostenibili: l’uomo non fornisce mangime e gli 
animali crescono grazie alle sostanze nutritive ricavate dalla filtrazione 
dell’acqua. Dopo il già menzionato sgombro, sì quindi alla aguglia, al 
sugarello, alla palamita, allo zerro, al pagello e alla lampuga. 
 
Sarebbe bello però essere ancora più precisi e zelanti. Difficile? 
Nient’affatto, esistono pesci per tutte le stagioni che, spesso e 
volentieri, possono essere inseriti a cavallo o in due trimestri medesimi. 
In primavera consigliamo vivamente di procurarsi il pagello, lo sgombro, 
la leccia, il sugarello, la gallinella, la spigola, la palamita, il sarago, 
mentre in estate le alici, le sardine, l’orata, la sogliola e la ricciola. 
In autunno la triglia, il rombo, la lampuga e l’alalunga e in inverno il 
polpo, le vongole veraci e la rana pescatrice. 
 
 
 
 
 

 



De(DIS)GUSTIBUS (piaceri e dispiaceri attorno alla tavola) 
Fino all’ultimo pesce   
Con inaudita rapidità i mari si stanno inesorabilmente spopolando e i 
figli dei nostri figli potrebbero non trovarvi più alcuna forma di vita.  
di Pierluigi Gorgoni 

 

Il pesce fa bene! Si dice, così. 

Un antico detto canadese ci insegna che in certi fiordi i merluzzi nel 
periodo della riproduzione sono così tanti che in quei giorni si potrebbe 
addirittura camminare a piedi sul mare.  

Il mare è tutto azzurro. 
Il mare è tutto calmo. 
Nel cuore è quasi un urlo 
di gioia. E tutto è calmo. 
Sandro Penna, Il mare è tutto azzurro 
 

Non è più così.  

Nel novembre del 2006 anticipata da un articolo di lancio del National 
Geographic, la rivista Science pubblicò una ricerca del professor Boris 
Worm, assistente professore di biologia della conservazione marina presso 
la Dalhousie University di Halifax, in Canada. Si scriveva che “a meno 
che gli esseri umani non agiscano rapidamente, la vita nei mari potrebbe 
scomparire entro il 2048”. Secondo lo studio, la perdita di biodiversità 
oceanica aveva avuto un’accelerazione assai più che allarmante negli 
ultimi decenni e quasi il 30% delle specie ittiche consumate dagli esseri 
umani si era già sostanzialmente esaurita.  

Si arrivava alla conclusione che se non ridurremo drasticamente i livelli 
di pesca e di inquinamento attuali, nei prossimi anni ogni specie di pesci 
e di organismi marini potrebbe estinguersi una dopo l’altra. 

Tra queste specie, in questo momento, le più vulnerabili sono quelle più 
grandi per dimensioni. Gli scienziati evidenziano che i pesci di dimensioni 
maggiori sono più vulnerabili a minacce come la pesca eccessiva, perché 
crescono più lentamente e quindi trovano maggiori difficoltà a raggiungere 
l'età in cui possono riprodursi.  

Non a caso, le specie più a rischio di estinzione sono proprio: lo squalo 
bianco, lo squalo mako, lo squalo angelo, la verdesca, la cernia, il tonno 
rosso e il pesce spada.  
Oltre il 30% delle specie di pesci cartilaginei – squali e razze – è 
minacciato e ben 39 delle 73 specie fortemente a rischio lo sono nel Mar 
Mediterraneo. 



  
 
Fin dalla metà degli anni ’80 i pesci cartilaginei hanno subito una forte 
pressione di pesca che nel Mar Mediterraneo avviene per la maggior parte 
per cattura accidentale con attrezzature di pesca quali le reti a strascico 
e i palangari. 
I dati raccolti nel 2018 dalla Stazione Zoologica Anton Dohrn di 
Napoli attestano che l’88% dei pescatori intervistati pesca regolarmente 
squali, nella maggior parte ancora vivi (75%). 
 
La principale minaccia per i pesci è il prelievo eccessivo, sia diretto 
per le specie che costituiscono oggetto specifico di certi tipi di pesca, 
sia indiretto per le specie che sono catturate in modo accessorio o 
accidentale dagli attrezzi usati per la pesca di altre specie ittiche 
(bycatch). Seguono, in ordine di importanza, lo sviluppo urbano delle aree 
costiere e l'aumento dell'inquinamento delle acque costiere che esso 
comporta. Altra minaccia di rilievo è rappresentata dalle modificazioni 
degli habitat e delle dinamiche ambientali in generale, dovute al 
cambiamento climatico. 
 
Secondo la Fao, nel 2018 la produzione mondiale di pesce ha raggiunto i 
179 milioni di tonnellate, quasi equamente divise tra quelle derivate 
dalla pesca e quelle derivate dall’acquacoltura.  
 
Al Simposio internazionale sulla Sostenibilità della Pesca nel novembre 
scorso, a Roma, il direttore generale della Fao Qu Dongyu ha dichiarato 
che, siccome i prodotti della terra non sono più sufficienti per sfamare 
l’umanità, dobbiamo rivolgerci alle risorse acquatiche. Ma dobbiamo 
farlo con un approccio molto diverso da quello di oggi.  



 
Il settore della pesca e dell'acquacoltura si è notevolmente ampliato negli 
ultimi decenni e la produzione, il commercio e il consumo totali hanno 
raggiunto livelli  record  nel 2018. È un triste primato, di fatto. Perchè, 
dall'inizio degli anni '90, la maggior parte della crescita della 
produzione del settore nel suo complesso proviene dall'acquacoltura, 
mentre la produzione della pesca di cattura è stata relativamente stabile, 
con una crescita contenuta ed essenzialmente riguardante la cattura 
nell'entroterra. 
 
L’aumento della produzione mondiale di pesca di cattura dal 1990 al 2018 
si attesta al +14%. 
L’aumento della produzione dell'acquacoltura globale dal 1990 al 2018 è 
invece del  + 527%!!! 
Non corrispondente all’aumento del consumo totale di pesce alimentare dal 
1990 al 2018 che è del + 122%. 
 
Qui è la lotta con se stesso del mare 
che nelle cale livide si torce 
si svelle dalla sua continuità, 
s’innalza, manda un fremito e ricade. 
Il mare, sai, mi associa al suo tormento, 
il mare viene, volge in fuga, viene, 
coniuga tempo e spazio in questa voce 
che soffre e prega rotta alle scogliere. 
Mario Luzi, Onde 
 
La maggior parte delle riserve marine è al limite della sostenibilità, ma 
un terzo di esse è già sfruttato ai limiti massimi. Poi, gli scarichi di 
centinaia di città costiere, la perdita di habitat naturali, il disturbo 
umano assordante ed inquinante di yacht e di motoscafi. Il risultato è che 
più dell’80 per cento delle riserve di pesce è svanito. Il che fa male 
all’ambiente ma fa male anche ai pescatori che vedono la loro raccolta 
diminuire ad una velocità mai vista. E fa malissimo alle popolazioni del 
sud del mondo, che si devono al pesce un quarto delle loro proteine animali. 
Oggi le specie in pericolo nelle acque del pianeta sono quasi 1.700: 1.141 
considerate vulnerabili, 486 in pericolo e 60 già estinte secondo la Lista 
Rossa stilata dall’International Union for Conservation of Nature (Iucn), 
network di organizzazioni per la difesa dell’ambiente. E in grande pericolo 
è anche il mare Mediterraneo, considerato un gioiello di biodiversità con 
circa il 7 per cento delle specie marine sul totale mondiale, animali 
tipici dei climi temperati così come specie tipicamente tropicali.  
Negli ultimi 50 anni il Mediterraneo avrebbe perso il 41% dei mammiferi 
marini e il 34% della fauna ittica totale. Il "Joint Research Centre" 
(Jrc) della Commissione europea che aveva condotto l'indagine, ha 
concluso che il 93% degli stock ittici valutati nel Mediterraneo sono 
eccessivamente sfruttati. 
 
Attiva da oltre 50 anni, la Lista Rossa IUCN è il più completo inventario 
del rischio di estinzione delle specie a livello globale. Inizialmente la 



Lista Rossa IUCN raccoglieva le valutazioni soggettive del livello di 
rischio di estinzione secondo i principali esperti delle diverse specie. 
Dal 1994 le valutazioni sono basate su un sistema di categorie e criteri 
quantitativi e scientificamente rigorosi. 
Sulla base delle osservazioni IUCN, le specie oggi maggiormente a rischio 
sono: l’anguilla (secondo l’IUCN "in pericolo critico - CR"), la cernia ( 
secondo l’IUCN "in pericolo - EN"), il nasello o merluzzo (secondo l’IUCN 
"quasi minacciato - NT"), l’ombrina boccadoro (secondo l’IUCN "in pericolo 
critico - CR"), il palombo (secondo l’IUCN "in pericolo - EN"), il pesce 
spada (secondo l’IUCN "quasi minacciato - NT"), il rombo chiodato (secondo 
l’IUCN "in pericolo - EN"), lo sgombro (secondo l’IUCN "vulnerabile - VU"), 
il tonno rosso (secondo l’IUCN "quasi minacciato - NT"). 
Tra le suddette specie, quelle maggiormente a rischio sono l’anguilla, la 
cernia, l’ombrina boccadoro, il palombo e il rombo chiodato. Molte di 
queste specie sono ancora molto diffuse in commercio, nonostante il loro 
rischio estinzione. 
Il consumo di pesce è praticamente raddoppiato negli ultimi 30 anni, e i 
pescatori cercano di tenergli dietro, per lo più senza violare le leggi ma 
spolpando i mari: sistemi industriali per la pesca che non tengono in 
considerazione i costi ambientali e sociali, incremento del potere 
d’acquisto nei paesi emergenti che permette un più ampio accesso a 
quest’alimento. Così il settore si è trasformato in una colossale industria 
che, sebbene non conti più di qualche migliaio di navi, è in grado di 
modificare radicalmente l’equilibrio naturale degli ecosistemi marini, 
privando la natura della capacità di rinnovare le proprie risorse.  
 
 
La pesca industriale, cioè? 
 
 
 L’industria del pesce usa grandi pescherecci che gettano in acqua enormi 
reti, trascinandole per molti chilometri sui fondali.  
Alcune imbarcazioni sono vere e proprie fabbriche che utilizzano sonar, 
aerei e piattaforme satellitari per individuare i banchi, su cui si calano 
poi con reti lunghe parecchi chilometri o lenze dotate di migliaia di ami. 
A bordo gli uomini sono poi in grado di trattare tonnellate di pescato, 
congelarlo e imballarlo. Le imbarcazioni più grandi, che arrivano a 170 
metri di lunghezza, hanno una capacità di stoccaggio equivalente a diversi 
Boeing 747. Le navi più grosse sono quelle della flotta della Russia e 
dell’Ucraina, quelle che navigano sotto bandiere ombra come Belize o 
Panama. 
 
Buona parte dei pesci catturati con le reti non saranno poi considerati 
vendibili perché non appartenenti a specie commercialmente di valore e 
verranno gettati via (si stima che 1/3 dei pesci pescati al mondo viene in 
seguito considerata scarto).  
Il numero di animali uccisi quotidianamente da questa attività è 
incalcolabile, così come i danni arrecati all’ecosistema marino.  
 



Je connais des bateaux qui restent dans le port 
de peur que les courants les entrainent trop fort. 
Je connais des bateaux qui rouillent dans le port 
a ne jamais risquer une voile au dehors. 
Je connais des bateaux qui oubliant de partir 
ils ont peur de la mer a force de vieillir, 
et les vagues, jamais, ne les ont separes, 
leur voyage est fini avant de commencer. 
 
 Conosco delle barche che restano nel porto per la paura 
che le correnti le trascinino via con troppa forza. 
Conosco delle barche che arrugginiscono in porto 
per non aver mai rischiato una vela aperta. 
Conosco delle barche che si dimenticano di partire 
hanno paura del mare a furia di invecchiare 
e le onde non le hanno mai portate altrove, 
il loro viaggio è finito ancora prima di iniziare. 
Jacques Brel, Je connais des bateaux 
 
 

 
 



E l’acquacoltura cos’è? 
Il termine ‘coltura’ viene solitamente usato per le specie vegetali, questo 
nome attribuito agli allevamenti intensivi di pesci dimostra quanto poco 
siano considerati questi animali. Quasi il 50 % del pesce consumato oggi 
proviene da qui. Dietro alla loro creazione c’è la devastazione dei mari, 
che a causa dell’ inquinamento, e di una pesca intensiva si sono ridotti 
a luoghi mortiferi, e spopolati.  
 
I pesci allevati nelle acquafattorie vengono tenuti in vasca o rinchiusi 
in rigide reti in mezzo al mare. Sistemi controllati regolano l’afflusso 
di cibo, luce e il ricambio delle acque. Farmaci, ormoni e le tecniche 
dell’ingegneria genetica vengono utilizzati per accelerare la crescita, 
evitare infezioni e modificare il comportamento riproduttivo degli 
esemplari. Moltissimi animali sono costretti in spazi ridotti, questo 
provoca sofferenza e stravolge il comportamento naturale e l’istinto dei 
pesci. Si alleva pesce  geneticamente modificato, il più delle volte al di 
fuori di ogni controllo. A oggi non esistono informazioni sulle conseguenze 
di queste pratiche sulla salute umana. 
La composizione dell’alimentazione dei pesci d’allevamento non  è scritta 
da nessuna parte che l’acquirente possa leggere al momento dell’acquisto. 
Il rapido progresso dell’acquacoltura intensiva per le specie ad alto 
valore commerciale dirette all’esportazione, come il salmone e i 
gamberetti, ha già provocato un degrado spaventoso dell’ambiente. Gli 
allevamenti intensivi rilasciano nell’ambiente naturale intorno ai 
siti quantità enormi di rifiuti organici (materie fecali) e acque 
tossiche. 
Divorati vivi dai parassiti, imbottiti di medicinali e ammassati in 
condizioni da inscatolamento molto spesso sono inaccettabili le condizioni 
entro cui si allevano i pesci. Ad esempio, delle circa 65 mila tonnellate 
di orate e branzini importate in Italia nel solo 2016, circa 40 
mila arrivavano dagli allevamenti greci, con un prezzo di circa la metà 
rispetto a quelli allevati nel nostro Paese. Si tratta per lo più di 
stabilimenti sovraffollati. Ma non è soltanto questione di spazi ristretti. 
L’acquacoltura impiega tonnellate di antibiotici, alghicidi, erbicidi, 
disinfettanti e insetticidi. E persino antidepressivi, per evitare che i 
pesci depressi smettano di mangiare e si lascino morire (secondo una 
testimonianza che ci arriva dalla Norvegia). Gran parte dell’acquacoltura 
consiste nell’ingrassare pesci carnivori come il salmone e il tonno. È 
chiaro che dal punto di vista commerciale l’operazione è interessante, 
dato che il pesce di allevamento spunta prezzi molto più elevati dei pesci 
che sono serviti per nutrirlo, nonostante anch’essi (sardine, sgombri o 
aringhe) siano commestibili per l’uomo. 
Alla fin fine in quest’operazione si utilizza molta più carne di pesce di 
quanta non se ne produca e la pressione sugli stock di pesce libero non 
diminuisce. L’acquacoltura, vista in questa prospettiva, non può dunque 
essere l’alternativa alla pesca, soprattutto nei paesi in via di sviluppo, 
dove pochissime persone possono permettersi prodotti quali il salmone 
affumicato o un pasto in sushi bar a base di sashimi di tonno.  
 



 Gli allevamenti in mare finiscono però per contaminare anche i pesci 
liberi, che assorbono le sostanze e ne subiscono le conseguenze. 
L’acquacoltura non diminuisce la pressione esercitata sulle specie 
libere. Così com’è praticata oggi, in molti casi, addirittura l’aumenta. 
Negli allevamenti intensivi c’è una tale concentrazione di animali, che è 
facile per parassiti e malattie proliferare. Le specie allevate, 
selezionate per la loro resistenza, superano questi problemi spesso grazie 
a un uso intensivo di antibiotici e vaccini, ma nell’ambiente naturale 
attiguo le specie locali, libere, sono colpite in pieno. Uno studio recente 
ha dimostrato che un solo allevamento di salmoni della Colombia Britannica 
(Canada) genera, nell’ambiente, un tasso di pidocchi di mare 33.000 volte 
superiore al tasso normale, provocando delle infezioni mortali in un raggio 
di 70 km. 
 Inoltre, negli allevamenti si fa uso massiccio di fosforo – di cui la 
Norvegia da sola sversa 9mila tonnellate all’anno in mare (come ci riporta 
il bel testo Il destino del cibo di Agnese Codignola ed edito da 
Feltrinelli), accelerando la crescita delle alghe eutrofizzanti – e di 
rame. Il rame altamente tossico per l’ecosistema acquatico, ha visto il 
suo utilizzo raddoppiare negli ultimi dieci anni e per l’85% viene disperso 
proprio in mare. Ma le sostanze pericolose non finiscono qui: secondo una 
ricerca pubblicata su Nature, gli abitanti di 66 Paesi mangiano pesce nel 
quale la concentrazione di mercurio – prodotto da attività umane e naturali 
e accumulato nei mari – è considerevole. I pesci sono la fonte predominante 
di esposizione umana al metilmercurio (MeHg), una potente sostanza 
neurotossica. Negli Stati Uniti, l'82% dell'esposizione al MeHg deriva dal 
consumo di pescato e quasi il 40% proviene dal solo tonno fresco e in 
scatola. Circa l'80% del mercurio inorganico (Hg) emesso nell'atmosfera da 
fonti naturali e umane viene depositato nell'oceano, dove una parte viene 
convertita dai microrganismi in MeHg. Nei pesci predatori, le 
concentrazioni ambientali di MeHg sono amplificate di un milione di volte 
o più. 
 
Il pesce non fa sempre bene. 
 
Et d'une chanson d'amour 
La mer 
À bercé mon cœur pour la vie 
Charles Trenet, La mer 
 
Che fare? 
Lo sviluppo sostenibile dell'acquacoltura (come in rare situazioni 
certificate) e un'efficace gestione della pesca sarebbero fondamentali per 
mantenere un livello di guardia alto e preservare i mari. Ma ci si può 
riuscire?  
 
Le politiche governative non sempre sono proiettate al buon senso. Troppo 
spesso privilegiano lo squallido profitto contingente senza comprendere la 
portata delle conseguenze in gioco. Il mare.  
 



 
 
 
A ognuno di noi, come consumatore finale, spetta allora un ruolo di 
determinante responsabilità, approvvigionarsi di pesce sostenibile del 
Mediterraneo è ancora possibile, ma occorre prestare maggiore attenzione 
alle scelte che si fanno.  
Bisogna prediligere specie meno comuni, di provenienza locale, pescate 
dalla piccola pesca artigianale. 
Bisogna fare attenzione ad acquistare pesce adulto (rispettare le taglie 
minime) che ha quindi già avuto il tempo di riprodursi. 
Bisogna leggere sempre l’etichetta recante le indicazioni di provenienza 
e metodo di cattura, previste per legge, e, quando disponibile, bisogna 
scegliere pesce con certificazione di pesca o acquacoltura sostenibile. 
  
Per promuovere un sistema di pesca sostenibile portato avanti da piccoli 
gruppi di pescatori e valorizzare le specialità gastronomiche quasi 
dimenticate, Slow Food ha creato i presìdi dedicati ai prodotti ittici. 
Oasi che coniugano la tradizione gastronomica locale, lo sfruttamento 
selettivo che non uccide altre specie e i ritmi di riproduzione naturali. 
Il Wwf, da parte sua, ha una pagina internet assolutamente da consultare 
(http://pescesostenibile.wwf.it/ ) in cui specifica, per ogni specie 
marina considerata, i livelli di rischio, la zona di provenienza da 
privilegiare, altre fondamentali ed indispensabili premure.  
Vi scoprirete che anche alcune specie di merluzzo (quello alla base del 
baccalà, ad esempio) in particolari aree dei mari nord sono a serio rischio 
d’estinzione.  
Altro che camminarci sopra. 
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INTER/VISTA (l’intervista o le visioni tra le cose) 
La scelta del pesce tra ricerca, mercato, metropoli e sostenibilità (economica) 
Conversazione con lo chef Mimo Caio Pascoli sul senso del pesce giusto in un 
ristorante dell’hinterland milanese   di Alessandro Franceschini 
 
 
 

 
 
 
Prologo 
 
“Quando, secondo te, il cibo può essere considerato sostenibile?”. “Ciao Mimo, 
ero venuto qui per parlare di pesce e…”. “Quando è fatto in una certa maniera che 
implica anche determinati costi”. “Certo, però…”. “Perché allevare pesci in grande 
scala è differente dal farlo in piccola scala con il doppio dei costi. C’è poi 
il mercato, che ha una funzione fondamentale perché influenza i consumi che a 
loro volta sono influenzati dalla distribuzione. Infatti, se hai un prodotto 
prettamente stagionale devi fare i conti con un determinato periodo produttivo. 
E tutto questo cappello che sto facendo è subordinato ai profitti. Non c’è via 
di uscita”. 
 
Svolgimento 
 
Conosco Mimo Caio Pascoli da venti anni, e tutte le volte che ho affrontato con 
lui tematiche relative a materie prime e piatti, ha sempre avuto la capacità di 
spiazzarmi, portandomi su prospettive altre da quelle che avevo previsto di 
affrontare.  
 



Nella cucina del ristorante che porta il suo cognome il pesce ha sempre avuto un 
ruolo centrale. “Una delle cose più belle per me è quando ho un bel pesce davanti 
da lavorare in cucina. Idem quando lo vedo al banco della pescheria; quando vedi 
un dentice imperiale con sfumature violastre e azzurre hai subito voglia di 
comprarlo perché ti stimola”. La sua indole di cercatore, selezionatore e 
cacciatore di materie prime e sapori non è mai cambiata in tutti questi anni, 
anche quando si tratta di pesce. Aspetto non semplice però se operi nella campagna 
milanese, e soprattutto se hai a che fare con i milanesi. 
 
“Tutti gli stellati oggi fanno la triglia di fango, io no. Non voglio e non posso. 
È rossa, sta benissimo cromaticamente nel piatto, ma una volta sfilettata 
rimarranno circa 40 grammi di prodotto. E per pulire una triglia ci impieghi 20 
minuti: se hai uno o più stagisti in cucina è un conto, altrimenti…”. La soluzione? 
“Io compro il miglior prodotto presente sul mercato ma da lavorare poco, perché 
non voglio incorrere in questi problemi. Per pulire un branzino pescato di 4 
chili, buonissimo, io ci impiego da solo 15 minuti. Pesce, peraltro, che 
l’industria non ha interesse ad avere nell’allevamento perché mangia di più mano 
a mano che cresce”. 
 
Quale pesce comprare e quando, quindi, dipende dalle esigenze del mercato e dalla 
sostenibilità economica di un ristorante. “Certo, non si scappa”. Un limite, 
probabilmente, una questione di coerenza per Mimo. “Prendi il pesce azzurro, è 
buonissimo, ma c’è un problema se lo vuoi trattare freschissimo e di grande 
qualità. Dura poco. Il branzino di prima, invece, lo puoi tenere tre giorni, 
l’alice no. E poi un chilo di alici ci impieghi un’ora e mezza a pulirle; costano 
poco, ma il lavoro per prepararle è alto”. Ergo, trovare una frittura di pesce 
azzurro di grande qualità è molto, molto difficile. 
 

 



 
 
Cosa vuole il mercato milanese? “Branzini e spigole, ricciole e dentici, tutto 
il resto passa sostanzialmente in secondo piano, al netto delle eccezioni, che 
ci sono. Ma è questa la zona confort del milanese”. Pesci di lago? “Le specie di 
acqua dolce realmente competitive sul mercato sono veramente poche: salmone, 
storione, anguilla, trota, il lavarello se sei sul lago”. Tinca, luccio e pesce 
gatto? “Non qui, è una questione di mercato, non sono in una situazione ideale 
per proporre questi pesci. Se fossi nei luoghi di origine forse, anche se poi 
devi essere comunque in grado di mantenere vive le tradizioni che li valorizzano. 
Altrimenti fanno la fine della nostra cassoeula. O la fai bene, con materia prima 
all’altezza, o è semplicemente una schifezza”. 
 
Conclusione 
 
Oggi la dialettica in corso all’interno del Pascoli si è arricchita con l’arrivo 
del figlio di Mimo, Federico, diventato una mente e un braccio in più per il 
ristorante, oltre a quella di Angela, la mamma, presente sin dall’inizio 
dell’avventura. Cresciuto tra i fornelli di casa, con assaggi importanti in giro 
per l’Europa, ha anche coltivato una conoscenza del vino sempre più accurata e 
titolata. Meglio utilizzare materia prima ricercata, di altissima qualità e quindi 
costosa, da lavorare il meno possibile, cercando una via economicamente 
sostenibile per un ristorante che vuole e deve far quadrare i conti a fine 
giornata, o cimentarsi con pesci magari anche meno nobili e qualitativamente 
discreti, dove però l’ingegno e il lavoro dello chef, inevitabilmente circondato 
da svariati collaboratori, è fondamentale per creare piatti di grande gusto e 
creatività? Un bel dilemma, non semplice da dirimere e che mette in gioco 
l’essenza stessa del lavoro di chef.  
 
“Il nostro compito rimane quello di cercare materie prime non inflazionate o non 
inflazionabili”. Ma oggi è ancora possibile? “Sì, il problema però è il costo al 
chilo. Il costo al chilo di una salmone allevato è anche di 3,5 euro. Se tu 
consideri che un patata di qualità costa 1,20/1,50 euro al chilo, ecco che il 
prezzo del salmone allevato ti deve far riflettere. Qualche problema io ce l’ho 
quando i prezzi sono troppo bassi”. 
 
 
 
 
 
 
 
 
*** 
 
Il Ristorante Pascoli si trova a Cusago, in provincia di Milano. Nato negli anni 
Settanta con Tiberio Pascoli ed affermatosi nel mondo della banchettistica e del 
catering, cambia strada quando il figlio Mimo, a inizio nuovo secolo ne prende 
il timone, imboccando strade completamente differenti. Pochi coperti e una cucina 
figlia di una filosofia che sposa il culto assoluto della materia prima, da 
lavorare il giusto, senza troppi preamboli o giri di parole. 
 
 
 
 



/il sesto senso/   
Com’è profondo il mare? dialogo in un futuro prossimo/lontano agghiacciante  
di Piergiulio Gronig 
 
  
 
ALL’INIZIO DEL SECONDO MILLENNIO, IN 
COINCIDENZA DELL’AVVENTO  
DI GOVERNANTI DI DIMOSTRATA DEMENZA E 
NESSUNA ATTENZIONE ALL’AMBIENTE,  
I MARI SI SPOPOLARONO DI ESSERI MARINI 
VIVENTI … 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
SÌ…   PERò,  CON BUONA PACE DEI 
NEOFASCISTI E DEI MENEFREGHISTI DI 
OGNI CREDO,       NEGLI STESSI ANNI 
 IL MARE SI RIEMPÌ FINO ALL’ORLO DI 
CADAVERI DI MIGRANTI, DELLE LORO 
SPERANZE E DELLA NOSTRA VERGOGNA…  
 

  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
Ultima nota al margine* 
La glottide dentro la gola regola il passaggio di aria, di cibo e di bevande, essendo nei paraggi 
delle corde vocali condiziona anche le emissioni sonore.  In altre parole, questo spazio (La 
Glottide-respiri.suoni.ingoi) vuole essere un omaggio riverente -ma controtendente- ad una rivista 
(La Gola) che, a suo tempo, ha saputo investigare in profondità le coscienze eno-gastro-logiche.  
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