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Il pesce fa bene,
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E b -
ﬁﬁt 5 agosto & entrato in vigore il regolamento europeo sull’acquacoltura biologica.
E alcune aziende itsliane gia producono pesce bio

Per acquistare una miela o un litro
di latte biologici ormai hasta anda.
re al supermiercato dietro casa. Lo
stessa vale per la carne ¢ la pasia,
mentre se st vuole un prodotio pin
sofisticato, come un  cosmetico,
occotre cimentarsi nella ricerca di
un negozio specializzato, Alzi la

mano invece chi ha mai acquistato
un'orata hiologica,

Nel mare delle certificazioni dei
prodotti da agnicolura biologica &
sempre mancaia infait una normati-
va europea che applichi queste regole
anche agli impianti di acquacoltura:
insomma, spigole e cozze non ave-
vapo il "diritto” di essere allevare
in regimi tutelati, protetns ¢ privi ch
chimica come o sono le mucche o
polli. Ma da quest'estate qualcosa ¢
cambiato radicalmente e in futuro
sara possibile vedere sul banco del
pesce un cartellino con la dicitura
“salmone provenicnie da acquacol
tura biologica”.

Ci ha pensaro 1l Comutato perma-
nente agncoliura biologica (Scor)
della Commissione curopea: dal 5
agosto ¢ enfrata infatti in vigore il
regolamento di artuazione integrati
vo al repolamento B89/ 08! Ce sullac-
quacoltura biologica: 34 pagine di
e legisiauvo che consentird il tanto
auspicato sviluppo di questo settore
hasato su norme ¢ paramet i1 comuni
tra tutri i paesi Ug. 11 che significa

Anng Saettini

che verranno apphicaty gh stessi prin-
cipi dell'agricoltura biologica anche
_per la produzione del pesce.

In Italia gid I'Istituto per 1a Certi-
fcazione Etica ¢ Ambientale (Icga) ¢
stato 'unico ente ad aver attivato da
tempo uno schema di certificazione

volontaria che prende a viferimento
il disciplinare dell'Associazione Ita-
liana Agricoltura Biologica {A1an),
regolamentande pli  allevamenti
in vasche a terra ¢ la maricoltura.
Un protocello che non fa una pie-
dall'International
Federation of Organic Agriculiure
Movements  (IFoam), orpanismo
imernazionale di riferimento per le

g4, approvato

produzioni biologiche. Ma, non esi-
stendo una normativa comunitaria, 1l
pesce proveniente da questi impiant
non poteva essere ctichettaro come
“biologico” ma solo neminato come
allevato in regime biologico. E cosi
pud anche essere capitato di aver
mangiato un pesce bio, ma del tutto
imconsapevolmente.

Hopramae passo
gioun lungo canimme

Con il nuovo regolamento ¢ staro
fatta un enorme passo avanty, anche
s¢ per trovare un'orata big, la stra-
da & ancora lunga. In realtd non c's
ancora un atto del governo italiano
in hase a questo nuove regolamento
che stabilisca norme di applicazione.
Una velta che il governo accogliera

il nuovo disciplinare, gli cati che gia
certificano per I'agricoltura biologica
potranno accreditarsi ¢ injziare cosi
le certificazioni. In linea teorica lo
potranno fare, oltre ad Icea, tuti ¢
16 gli enti certificatori in ialia. Poi
tutto stard nell'inserire questi pro-
dott1 nel mare mapgnum della grande
distribuzionc organizzaia.

«E prancamente certo che una
grossa fettz di predution s con-
vertird al hiologico, soprattutio per
scardmare un po’ la concorrenza -
commenta Pacla Pelusi, presidente
del Consorzio Mediterranco, un
programuma di ricerca sull'acqua
coltura sostenibile —. Con questa
nuova certificazione si ha la garanzia
di un prodotto allevato in maniera
ccosostenibile ¢ alle stessa tempo
can  mugliori caratwenstiche, non
tanto organolettiche ma proprio nel
metodo di allevamento. Per cui si ha
un pesce che si differenzia a livello
qualitativo rispetto alle altre produ-
zjonie,

«Con la certificazione sara possi-
bile soddisfare quella parte dei con-
sumatari, 11 continua crescita, che
ricerca e richicde produzioni ittiche
particolarmente sensibili al benessere
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animale ed alla ntela dell'ambicn-
tc., fa eco Ettore lany, presidente di
Lega Pesca, inserita nel gruppo di
lavoro del munistere delle Politiche
agricole alimentari ¢ forestali ¢ da
olire un decennio impegnata nel
promuovere le pratiche ccososteni-
bili nel setrore dell’acquacoliura,
Quanti ¢ quali sono le aziende
che fino ad oggi hanno sottoscrit-
10 la certificazione volontaria con
leea? ile aziende certificate in Tra-
[1a tra acqua dolee ¢ acqua di mare
non superano ad oggi le 10 unitd ma
entro 'anno prossimo, con lentrata
in vigore del regelamento, raddop-

pierannor risponde Pino Lembo,
responsabile  settore  acquacoltura
dell'Icea. E cosi abbiame Bluvalley
nelle valli venete, un allevamento
in gabbic in Toscana demominato
Iuica Falesia ¢ aziende di tote in
Friuli. in Vencto, ¢ 11 Lombardia.
E un impiamo a Vibo Valenria della
cooperativa Nautilus, che ognianno
produce tra le 80 ¢ le 100 1onnellate
di spigole ¢ orate. Ma come sono
questi pesci bio rispetie a quell da
allevamento “tradizionale™?

Sanu cone un pesce

La rigida sequeln di regole da
seguire per fare uncguacoliura bie:
logica da manuale si puo sintetizzare
in tre linee principali: uma niguarda
il benessere del pesce, una quetlo
ambientale e Ualtra € a tutela del con
sumatore,

Il pesce deve essere ablevato in
condizioni il pit possshile vicine alla
patura e non deve essere soltoposto
agli siress upici degli allevament

tradizionali. +In quest'ulimo caso
- spiega Tizano Pagliara, direttore
dell'impianto di Vibo Valentia - le
carnii spesso non sono buone perché
mohi degli ormoni dello stress che
vengono prodotti, come l'istaming,
le irrancidisconor, Il vecchio adagio
“essere sani come un pesce”, infait,
non & nato a caso: guesti animali
hanno un sistema immunitario molto

efficiente. Mase subiscono uno stress
molto forie, dovuto per esempio da
urnio spazio vitale ridotto, le loro dife-
se non funzionano pid per guattro-
cinque piorni. Per evitare questo il
disciplinare prevede un confinuo
monitoraggio delle gabbie di alleva-
mento: cambi di rete molto frequent
per evitare il fouling, livelli di ossige-
no elevati ¢ densita di allevamento
molto  basse: “«il nostro impianto
conta circa 30 pesci per metro cubo
mentre un allevamento normale pud
arrivare ad averne 70-80» specifica
Pagliara. Senza contare l'atienzione
allalimentazione. Vengono utiliz-
zati mangimi cerrificati ¢ Ogm-free,
perlopilt importatt da Inghilerra ¢
Israele, vista la scarsa reperibalita sul
territorio nazionale, Cosa sono? Si
iratta di crocchetie fatte con farma
di pesce, principalmente aha prove-
nienti dal Pert o dal nord Europa,
altamente controllate, con contenuti
di metalli pesanti molo al di sotto
dei hmiti di legge ¢ addensate con
farma di frumento provemente da
agricoltura biologica.

Inoltre all'esterno delle gabbic vie-
ne effetluata ogni anno la Valutazione
di impatto ambientale. Quando poi il
pesce esce dall'acqua, vengono fatte
una serie di analisi qualitatve sulle
carnit dal comtenuto di proteine ¢
grassi Omega3 a quello di inquinan-
ti, metalli pesanti, principalmente
piombo mercurio ¢ cadmio, elementi
presenti a livelli elevatissimi nelle
carni dei cupini selvatici. Cosi sulle
ravole arriva un prodotto certificato
in tutie le fasi della produzione.
Datle vasche slla tavola

A differenza del pesce biclogico,
fe certificazioni di quello da alleva-
mento tradizionale, dominante nel-
la grande distribuzione organizzata,
sono puramente documentali: nes-
suno s1 preoccupa di fare un'analisi
dettaghata. «Questo non significa
che gli aliri siano peggiori — conti-
nua Pagliara -, ma non c't sicurez-
za per la salute del consumatore.
Per fare un esempio, | nostri pesci
hanno un contenuto di mercurio 40

volte minore rispetto al limite mas-
simo stabilito dalle lepgi curopeer,
Ma chi se ne accorge?

Anche negli allevamenti tradi-
zionali italiani si usa comunque
mangime certificate di qualira,
anche st non hiologico. «Un chilo di
mangime bio — raccoma Pagliara -
costa intorno 2 §,10 euro, un chilo
di mangime normale costa attorno
a un euro. In Grecia, in Turchia, in
nord Africa i mangimi costano 40
centesimir, C'¢ quindi un problema
generale di traceciabilita, La certifi-
cazione documentale non da uessu-
na garanzia per il semplice motivo
che un pesce pué essere marchiato
come “proveniente da arca mediter-
ranea”, senza che venga resa espli-
cita la nazione precisa. Insomma
non si sa sc nel piatto ci fAnisce il
branzino in guazzetto di pomodoro
o di mercurio.

Ma con l'emirata in vigore della
nuova legge si accende un lume di
speranza, sia per i produttori, che
vedranno riconesciuti i loro sforzi,
sia per il diritto dei consumatori di
sapere cosa balle nella loro pentola,
oIl pesee bio vincera anche sul mer-
cato contro le spigole greche da cin-
que curo al chilo - commenta Pelusi
—. Bisogna cominciare a immettere
nella prande distribuzione orga-
nizzata quantitativi interessanti e
¢con la nuova normativa probabil-
mente questo sard possibiles. E, in
attesa dell'approvazione da parte
del governg, le acque si stanno gia
muovende. «Gi3 altri duc impiant
in Calabria stanno aspettando la
certificazione: il nostro obicttivo ¢
creare un'‘associazione produtlorn ¢
andare a distribuire direttamente
nella catena del biologico. Quesio
significa lavorare ¢ trasformare il
prodotto, imbustarlo, surgelarlo ¢
saltare direttamente la distribuzio-
ne organizzata, andando nel merca-
to del biologico. Poi s1 passera anche
a quella convenzionale, chic perd
non sara pronta ad accogliere il
pesce biolopico prima dei 10 ¢
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RICERCA OLANDESE

Volete bene al cuore?

Allora non «risparmiate» sul pesce

Uno studio sottolinea occorre consumarne molto
per garantirsi una reale protezione

MILANO - I risultati dello studio di Marianne Geleinjse hanno fatto sobbalzare parecchi sulla sedia. Dopo
aver seglito per pit di 11 anni tutta la popolazione over 55 di un paesino alla periferia di Rotterdam, la
ricercatrice olandese ha sentenziato: mangiare pesce non previene gli attacchi di cuore. Fa un po’ bene al
cuore dei diabetici, ma nessun miracolo. Un dato che va in controtendenza a quello che ormai é il pensiero
comune: il pesce fa bene al cuore e bisogna mangiarlo spesso.

STUDIO AMPIO — Dovremo rivedere le nostre convinzioni? Geleinjse, che ha pubblicato la sua ricerca
sull’European Journal of Heart Failure, mette la pulce nell'orecchio: «Le pubbliche autorita e molti medici
sono convinti che il consumo di pesce, anche in minime quantita, prevenga l'infarto. Eppure gli studi
scientifici in merito non hanno dato forti prove a sostegno di questa tesi e i dati appena raccolti
dimostrerebbero il contrario». La ricercatrice ha seguito dal 1990 per oltre un decennio tutti i 5300
abitanti con piu di 55 anni di una frazione di Rotterdam: all'inizio nessuno aveva avuto un infarto, durante
il corso della ricerca se ne sono verificati 669. La dieta di ciascun partecipante é stata scandagliata con
questionari appositi nel 1990, per valutare soprattutto frequenza, quantita e tipologia di pesce consumato.
Dopo aver analizzato i dati a disposizione, il verdetto: la quantita di pesce messo in tavola non é correlata
in maniera significativa all'incidenza di infarto. In altre parole, pur mangiando omega-3 in quantita il
rischio di attacco di cuore non cambia di una virgola o quasi: il tasso di incidenza é simile fra chi non
mangiava pesce e fra chi ne mangiava oltre 20 grammi al giorno. Solo nei diabetici si & visto un lieve
beneficio. Eppure gli omega-3 hanno dimostrato a pit riprese di avere effetti antiaritmici, di essere
antinfiammatori e di ridurre trigliceridi, pressione e ritmo cardiaco: possibile che contro I'infarto siano
come acqua fresca?

CAUTELA — La Geleinjse dichiara prudentemente che non ¢ il caso, sulla base di questi risultati, di far
marcia indietro nelle raccomandazioni che invitano a consumare pesce almeno due volte alla settimana:
«Nel nostro Paese — dice la ricercatrice olandese — il consumo medio di pesce € molto scarso, meno di una
porzione alla settimana: forse gli effetti protettivi sull'infarto si evidenziano per dosi di omega-3 pitt
consistenti. In pitt il pesce contiene altri nutrienti importanti, come la vitamina D e il selenio, ed &
un’ottima fonte di proteine». Nessun freno al consumo, quindi. Anche perché questo & solo il secondo
studio condotto in soggetti sani, specificamente mirato a valutare gli effetti protettivi del pesce nei
confronti dell'infarto: I'unica altra ricerca precedente aveva ottenuto, nell’arco di 12 anni, risultati di segno
opposto che indicavano un beneficio significativo correlato al consumo di pesce. E infatti Salvatore Pirelli,
presidente dell'Associazione Nazionale Medici Cardiologi Ospedalieri osserva: «Credo che la spiegazione
di questo dato sia da cercare nell'introito di omega-3, molto piti basso nello studio olandese rispetto a
quello preso in considerazione in altre ricerche, fra cui ad esempio i numerosi studi condotti dal GISSI, il
Gruppo di Studio Italiano per la Sopravvivenza nell'Infarto». Solo un mese fa dal GISSI é arrivata la
dimostrazione che gli omega-3, in dosi pero assai superiori a quelle assunte dagli olandesi, prevengono le
aritmie in pazienti con scompenso: I'ultimo dato di una lunga serie di conferme in positivo.




