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Un libro sui disastri della pesca moderna

I1 sushi per tutti
Un peccato di gola
che ci costa caro

Catturiamo 10 milioni di tonnellate di tonni, che cosi
rischiano di estinguersi. L'ecosistema marino in tilt

sss ANNALISA BIANCHI

MEM Dagli al giapponese.

Perché, scusa?

Ma perché da secoli mangia

pesce crudo, spiega seduto al
sushi bar ingoiando uno spie-
dino di sashimi.
- Osservo che anche suo non-
no frequentava gli happy hour
di una volta, dove si fermava
dopo il lavoro per un’ombra di
bianco. Ma preferiva una fetta
di salame avvolta attorno al se-
dano in giardiniera.

Cosa c'entra? esclama, @ la
globalizzazione. E poi il pesce
crudo fa meglio del salame, lo
sanno tutti, ha gli omega 3 an-
ticolesterolo.

I ristoranti giapponesi si
moltiplicano, un’ondata dal
Pacifico che dagli anni Ottanta
investe I'Europa, dopo aver
proliferato negli Stati Uniti.
All'inizio faceva chic. Poi ha
fatto il radical-chic, anni di ce-
ne in piedi a masticare pezzetti
di tonno crudo, e nudo o av-
volto in palline di riso o alghe.
Adesso che finalmente trovi il
sushi anche nella mensa
aziendale, suona I'allarme ros-
s0: ne stiamo mangiando trop-
po. 1l tonno rischia V'estinzio-
ne. Non & una novita, e negli
anni sono nati almeno cinque
organismi internazionali per la
salvaguardia di questa specie,
ma la “fame” di tonno, in par-
ticolare quello rosso, piu bello
alla vista e pil gustoso al pala-

to, dilaga. E cosl pure, di con-
seguenza, la sua caccia, che
una volta si limitava al Pacifico,
poi si & estesa nell’Altantico,
nell'Indiano e infine nel Medi-
terraneo. Deve essere qualcosa
di davvero speciale visto che i
giapponesi ne mangiano oltre
cinque chili all'anno a testa,
pagandolo 10 euro l'etto. Lo
chiamano il “fois gras del
Giappone”, anche perché i
tonni vengono ingrassati pri-
ma di essere venduti.

Dopo la “dieta mediterra-
nea”, da qualche anno & dun-
que alla ribalta anche il tonno,
che nel nostro mare arriva
dall’'Atlantico per riprodursi.
Peccato che a guadagnarci non
siano tanto i nostri pescatori,
quanto gli imprenditori del Sol
Levante, dotati €i navi gigante-
sche attrezzate con sonar e
guidate da aerei di avvista-
mento. Navi-fattoria dove il
pesce viene lavorato e spedito
con l'aereo a Tokio. Per ogni 50
casse di pesce riempite da un
peschereccio tradizionale, una
nave di questo tipo ne carica
mille. Risultato: una mattanza,
al cui confronto quella delle
vecchie tonnare & un gioco per
bambini.

Che si fa? Nulla, o ben poco.
Dichiarazioni e dpcumenti
tanti, fatti rilevanti nessuno.
Questa & almeno 'impressione
che si ricava dalla lettura di
“Geografia del mare e della pe-
sca” (UML) di Fabiana Calle-

gari: un saggio sullo stato dei
mari e degli oceani osservati
nel loro rapporto con le terre
emerse e con 'uomo.

11 mare come culla di una
catena alimentare di cui i tonni
e gli altri pesci commestibili
sono |'ultimo anello, per noi e
per gli uccelli marini.

I mare anche come campo
di battaglia di due mentalita:
quella che lo considera una ri-
sorsa capace di soddisfare una
domanda inarrestabile, e quel-
la che auspica una pesca dav-
vero contingentata. Perché
dall'Unione Europea alla Fao,
sono tanti gli ent regionali o
internazionali che hanno fissa-
to dei limiti, ma manca I'auto-
rita che li faccia rispettare.

Per quanto riguarda il Medi-
terraneo, le sue caratteristiche
di mare piccolo e di via di co-
municazione libera fra Occi-
dente e Oriente, impediscono
una delimitazione delle acque
controllate oltre un certo limi-
te. Con le cosiddette Zee (Zone
economiche esclusive) si pud
allargare fino a 200 miglia nau-
tiche la giurisdizione di un
Paese sulle acque prospicienti
(che per I'ltalia arriva fino a 12
miglia). Ma nessun Paese sul
Mediterraneo dista almeno
400 miglia dal suo dirimpet-
taio. Cosi il principio che “il di-
ritto di pescare va esercitato in
modo che sia effettivamente
assicurata la conservazione e la
gestione delle risorse marine
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