an

Trimestrale || Data 09-2014
Pagina 18/ 19
Foglio 1

PESCA
NEL RISPETTO
DELL'AMBIENTE?

Quasi ovunque, vengono
pescati troppi pesci e le specie
ittiche non riescono a rigenerarsi

Secondo uno studio del WWF su una super-
ficie di 100 milioni di kmgq - un ferzo della
superficie maritfima totale - lo
sfruttamento ittico & talmente
avanzato da pregiudicare 'ecosi-
stema.

Le cause principali della pesca eccessi-
va vanno cercate nelle forti lobby dell’in-
dustria ittica, nella sproporzionata flotta di
pescherecci e nell'inadempienza dei con-
tingenti. | pescherecci esistenti al mondo
corrispondono a due volte e mezzo quelli
ammissibili secondo criteri sostenibili.

La flotta peschereccia dell'VE catiura, ad
esempio, circa il doppio della quantita itfica
consigliata dagli scienziati. A questo sfrutfa-
mento smisurato va aggiunta la pesca illeci-
ta praticata in parecchi luoghi. Suisiti delle
associazioni ambientaliste trovate dati e ap-
profondimenti su questo tema.

A noi inferessa invece l'etichettatura, che &
molto diffusa in nord Europa e in Spagna ma
quasi del tutto assente in ltalia, che cerfifica
che il pescato & ecosostenibile. Le etichette
delle 2 principali ditte di certificazione si tro-
vano su pesce surgelato, scatolame, cibo
per gatfi, ecc.

Per fortuna aumentano i rivendifori e | consu-
matori che, per fare scelte sostenibili, si affi-
dano ad acquisti certificati. | grandi prota-
gonisti del settore sono due, Marine

Stewardship Council (MSC) ¢ [Hiehdlonifeses
(FOS): entrambi offrono schemi di certificazione
che garantiscono (o dovrebbero garantire) il ri-
corso a stock non sovrasfruttafi.

Anche in [talia ci sono
prodotti con queste
dichiarazioni di so-
stenibilita: per
esempio i filetti di
sgombro Rizzoli
e il fonno As
do Mar

per FOS, le vongole o il saimone af-
fumicato Coop, le sardine Aima
Brand, i filetti di merluzzo surgelati

Ocean 47, il sugo di nasello Dinon e i francettini
con salmone Sheba per MSC.

Su you tube froverete filmati e documentari su
come sono allevati o pescati il pangasio in
Estremo Oriente o i filetti di persico in Africa,
che fanno capire come la qualita del prodotto
sia completamente sacrificata alla guantita da
vendere. Un'alira moda che sta avanzando &
quella di mangiare krill in scatola, piccolissimi
gamberetti pescati nelle zone artiche, che so-
no il cibo dei pesci degli oceani; per cui stiamo
arivando al capolinea togliendo anche il cibo
dalla bocca ai pesci.

I consumatori devono cercare negli scaffali
prodotti con i marchi "Marine Stewardship
Council" e € cominciare a
chiedere a grandi centri e piccoli negozi di
metterli in commercio.

Comprando pesci provenienti da questi stock, i
consumatori scelgono una pesca sostenibile, il
che significa che possono mangiare pesce
senza timore di vederlo scomparire per sempre.
Franco Rigosi
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