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Prezzo del pesce 
all'ingrosso e al dettaglio 

Secondo una rllovottone del 5 settembre Itf© 
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(all'Ingrosso) 1 (aH'Ingrww) (al dottagllo) 

PESCE AZZURRO 
Sordo 
Pinocchio 
Cofall 
Sgombri 
ALTRI PESCI 
Natoli! 
Mormoro 
Sogliola 
Orato 

5 » ; : : 1.0H ? . 1.000 
1100 2.500 4.500 
2.500 3.550 «.000 
3.500 4.000 7.000 

•."••-; Y;V>V :'"'}T . 
4.000 9.500 18.000 

' . • • . •OO. ' .^ 'v 11.50I / ' ^ 11.000 v 
13.000 * 14.000 . : v r # K 11.000: 

* 15.000 3 ? 20.000 :J * 25.000 

La produzione nazionale 
generale della pesca 

— PESCE AZZURRO 
alici 
sardina l .• ì 
altri 

tonnollato % sur totale 

/ « - M ' 
• i J ; ; 

f; i 

130.000 
• 105.000 
56.000 

291.000 
150.000 — COZZE E VONGOLE 

— ALTRI PESCI 
(pesca bianco, molluschi, •'> = ' 
cefalopodi, tonni, tonnldl, ecc.) 309.000 

\ ' - ' . \ ';.-:.-."'.:•>;! • 750.000 

17,5 
14 
7,5 

39,0 
20 

41 

100 

Produzione nazionale 
di e pesce azzurro » 

Acciuga 
Sardina 
Sugarello 
Cefalo 
Triglia di fango 
Sappia 
Sgombro 
Panocchia 
Cozza 
Vongole 

tonnellate % sul totale 
130.000 
105.000 
12.000 
10.000 
10.000 

,10.000 \ , 
. 7.000 

7.000 
" 50.0QÓ ' •';... 
,100.000 :\:$ 

29,5 
24 
3 
2 
2 
2 
1,5 

• 1,5 

: n,* ìi M 

441.000 
h'i 

100 
Nell'area mediterranea, l'Italia è II primo produttore di 
tardine ed 11 terzo di alici e acciughe. 

SCIENZA E MERCATO • •'•: • ' H • li ll 
! '•< .•••• ir ' • ' ! •••; ! '. 

Nove chili Tanno circa contro i 37 del Portogallo e la media europea di 15 
La, dietologia moderna ha rivalutato l'importanza di questo alimento ; 
e sfatato anche la leggenda della «pesantezza» del pesce grasso 

Gli italiani mangiano poco 
pesce; o, per meglio dire, so
no pochi gli italiani che 
mangiano, almeno tuta volta 
alla settimana,'- il pesce. 1 
consumatori sono prevalen
temente concentrati lungo la 
fascia costiera, per motivi 
ovvi, e nelle grandi città. Il 
consumo di pesce è invéce 
estraneo, o del tutto eccezio
nale (un pranzo a base di 
pesce una o due volte all'an
no, soltanto pesce quando si 
va in qualche particolare; ri
storante), a vaste zone geo
grafiche e speciali del Paese, 
con conseguenze negative sia 
per l'alimentazione degli ita
liani, sia per l'economia del 
Paese. 
'. Perchè tanta diffidenza 
negli italiani verso ti pesce? 
Qualcuno fa ; risalire questo 
atteggiamento ? ai secoli bui 
del Medioevo, durante i quali 
U consumo del pesce si lega
va all'immagine di * peniten
za*, ma tralasciando questa 
interpretazione si può dire 
che Ù consumo del pesce non 
riesce ad ampliarsi sensibil
mente nel nostro Paese per
chè sono troppo scarse le 
strutture che garantiscono U 
commercio del pesce fresco 
in tutto U Paese a prezzo 

competitivo con altri prodotti 
alimentari, • wi; i lO: . jr i 

Anche per questo la do
manda di pesce in Italia si 
concentra 'soprattutto sulle 
specie pregiate (branzini, 
sogliole* orate, merluzzi, na
selli, trigtie, gamberi, scam-

.pi) che consentono, in pro
porzione; i pia ampi margini 
di guadagno all'intermedia
zione; quello della pesca è 
quindi uno dèi setteti dove U 

prodotto maggiormente au
menta di prezzo nel passag
gio dal produttore al consu
matore. Con i prezzi rilevati 
in un giorno qualsiasi alla 
produzione; nel mercato al
l'Ingrosso di una grande città 
t al consumo, offre U senso 
concreto della lievitazione dei 
prezzi da quando U pesce 
viene sbarcato a quando vie
ne acquistato dal consumato
re. • ' -.-'•>- :':': 

Secondo le stime pia re
centi, ogni anno U prodotto 
nazionale della pesca è di 750 
mia tonnellate così suddivi
so: ÌSl tonnellate di pesce 
azzurro • • (acciughe,- sarde, 
f y u i l t u i l / ! l l / V H » U l C l > U t C U l 

cozze e vongole e 909 mila 
tonnellate di altro vesce. Jl 
dieci per cento di questa 
produzione va all'industria di 
trasformazione . (pesci sott'o

lio, surgelati, inscatolati); U 
17 per cento all'esportazione, 
di cui la maggior parte, è 
rappresentato dal pesce' az~] 
ztìrro (acciughe ' e sardine) 
che viene esportato soprat
tutto in Francia e in Spagna 
per essere inscatolato e poi 
probabilmente reimportato in 
Italia. La restante parte — 
depurata degli scarti che 
soprattutto nel « pesce azzur
ro » • sono noteooii - — - costU 
tuìsce quindi il potenziale 
consumo dèi mercato interno. 

Cosi, pur vantando una 
grande tradizione marinara, 
l'Italia ha un consumo di 
pesce ira i più bassi d'Euro
pa: 9,5 kg. all'anno contro i 
37 kg. del Portogallo e della 
Norvegia, i 35 della Danimar
ca, i 29 della Spagna e i 17 
della Francia, e contro una 
media europea di 15 kg. 
'" Pur mancando di statisti

che ufficiali, nell'alimentazio
ne degli italiani. prevale U 
pesca pia nobile, parte del 
quale è di importazione, ' a 
scapito del * pesce azzurro* 
di produzione nazionale. In 
pùftlcoUifÈ si siami che' gli 
italiani consumino ogni anno 
soltanto 500 • tonnellate • di 
sardine fresche, mentre mag
giore gradimento pare abbia
no le sardine in scatola che 

giungono soprattutto-—come 
abbiamo'detto — dalla Fran
cia e dalla Spagna. 
' Il pesce catturato nei no
stri mari ha quindi la' possi-
bUttà di far ridurre sensibil
mente Ù.deficit della bilancia 
alimentari degli,italiani con
siderato che; per quaìitq ri
guarda gli ' aliménti proteici 
di origine animale, l'Italia 
dipende dall'estero per U' 5 
per cento del suo consumo. 
• La dietologia inodèrna Ha 
decisamente rivalutato, l'im
portanza del pesce neH'oJJ-
mentazione umana. Per molto 
tempo, infatti, se la gastro
nomia si schierava a. favore 
del pesce, la scienza riteneva 
che questo alimento fosse^ in
dicato soltanto por- pèrsone 
con stomaci delicati o per' 
particolari periodi della vita 
(ad esempio durante là. con
valescenza), e che- fosse co
mùnque dà preferire U pésce 
<magro* rispetto al pesce 
€ grasso*., 'Nonostante, la 
scienza dell'alimentazióne ri
conosca oggi pienamente Vòl
to valore nutritivo del pesce, 
VIiaiià, che 'è uno dei Féèsi 
europèi con maggióre svilup
po costiero, ha" una alimenta
zione basata quasi esclusiva
mente sul consumo' di carne -
(ebrea 70 chili ott'anno prò 

capite-eontre mena di dieci 
ehìll di pesce). / • 

Indagini. chimiche è. orga-
nolettkhe hanno invece di
mostrato non solo che, il va
lore nutritivo detta carne e 
del pesce frésco si equival
gono (U contenuto proteico è 
infatti pressoché identico), 
ma che il pesco; è molto pia 
ricca di sostanze ì minerali 
come .fosforo,' ferro e calcio 
(1,4 per. cento rispetto all'I 
per cento della carne). '•'-, " 

JZ pesce in particolare con
tiene iòdio, sostanza minerale 
completamente, assente, nella 
carne, di ' importanza fonda-
meniate per là sviluppo, fisi
co: esso è infatti indispensa 
bile al l funzionaménto della 
tiroide, la nhiandola che so-
vraintende H metabolismo 
basale dell'organismo. Poiché 
U fabbisogno per persona è 
di « iodio di iOO-150 micro-
grammi al giorno, risulta.e-
vidènte la necessità di con
sumare almeno due volte alla 
settimana pesci' e' frutti di 

• mare. -• 
'Notévole è la presenza.del

le vitamine nel pesce (come 
dei rèsto anche nella carne). ' 
ma U pésce, contrariamente 
alla cafriel è ricco anche di 
acidi essenziali pólinsaturi 
che] sonò più simili agli' olii 
vegetali;' notoriamente più dU 
gèribìli. inoltre, grazie al ló
ro ' bassa punto di ;fusUmè;t 
questi 'grassi-vengono .in gran 
parte eliminati con la, cottu
ra. Non è -quindi giustificata 
là comune prevenzióne nei 
confronti del « pèste arasta * 
come- spesso viene considera
ta f£ pesce azzurro:- ••• • ' 

Bruno Enriotti 

Benché circondato dal ma
re 11 nostro Paese - importa 
pesce per circa 600 miliardi 
di lire, anche se 11 consumo 
{>ro capite, con 1 suoi 9 chi-
osrramml annui, è - uno del 

più bassi dei Paesi europei. 
Il 80 per cento del pesce 

consumato proviene dal pe
scato, ma questa percentuale 
è destinata a calare nel pros-. 
limi dieci anni, a favore del 
pesce prodotto dagli alleva
menti intensivi o itticoltùra. 
Si calcola che nel duemila 
sarà' il pescato a coprire la 
piccola fetta del 10 per cen
to, mentre la grossa quantità 
di pesce in vendita sui nostri 
mercati sarà prodotta dal
l'acquacoltura. E? certo che i. 
fattore inquinanti dell'acqua 
TTWfjna. 1 rischi connessi con 
l'attivila di pèsca: le difficol
tà anche di ripo previdensia-
le riducono « tendono a ri
durre -sempre più 11 numero 
di pescatori. 

L'itticoltura Invece è la 
grande favorita, fra le attivi
tà imprenditoriali agricole 

SENZA PIÙ PESCARLO. LO ALLEVEREMO 
Sarà prodotto su scala industriale come i polli in batteria - Ora siamo diventati esportatori di trote 

del prossimo futuro: si calco
la che là produzione mondia
le complessiva dell'acquacol
tura agli albori del nuovo 
secolo sarà di. oltre 60 milio
ni di tonnellate. ;,: -.. 

L'attrattiva esercitata da 
questo tipo di attività è per
tanto forte: " secondo stime 
dieci ettari di terreno inve
stito in allevamento di pesci-
coltura riescono a mettere la 
njoto un giro di affari supe
riore ai due miliardi di lirer 
un solo ettaro può darò 44 
tonnellata di prodotto. 

Smora, secondo i dati dal 
"79, la coltivarono Intensiva 
di pesce ha raggiunto in Ita-
Ila, 750 mila tonnellate di 
prodotto, eoo 408 mila ton

nellate di Importazione (da 
Giappone e Norvegia). Nel
l'ambito del pesce «alleva
to », non solo quindi di quel
lo < catturato »,. la regione 
veneta ha molto da .dire: in 
primo luogo per la tradizione 
e la cultura legata alla pesca 
(attività prevalente in alcuni 
dei centri costieri: da allog
gia sono circa 2.000 i natanti 
per la pesca in costa, e a 
Burano, PeUestrina, San 
Pietro in Volta per la pesca 
In laguna, o nelle valli per la 
produzione di pesci a di mi
tili). 

Ma è proprio nella coltura 
lnteshra propriamente detta 
che 11 Veneto ai sta affer
mando, sia sulla base alla 

ricca rete di acque, di sorgi
ve, di canali, in poche altre 

• sono dal' Paese vi sono zone 
d'acqua salmastre e dolci 
cosi congeniali per questa 
attività, sono.qui. localizzate 
il 70 per cento delle aree 
possibili. La diffusione del-
racqua-coltura nel Veneto ri
sale a circa venti anni or so
no, soprattutto come itticol
tùra in acqua dólce. 
' GII ra atto sonò gli alle-
Tamehti Intensivi per la tren
ta, li pesce gatto, le anguille 
(12 tonnellate prodotte nel 
•79. 1136 per esisto del total* 
nazionale). • 

aT neiraDevameirto/ della 
trota dove ài sono ratti pàssi 
giganteschi: n Veneto ne 

sforna ogni anno;8 mila.ton
nellate . (alTlncirca nel .nostro 
Paese se he producono 20 
mila tonnellate per circa 90 
miliardi di lire, di cui 4 ton
nellate vengono - • esportate, 
circa 10 miliardi). La produ
zione di trote di allevamento 
nella regione è di 8 mila 
tonnellate e la produttività di 
mille quintali per .ettaro, ac
qua.' Nell'intero, paese sono 
circa 400 feH ettariJ dt spec
chio d'acqua, mentre -sono7 

oltre 2.000 gU addetti al set
tore. "•..-•/--•••'.'.-

Da Paese importatore di 
trote lltaUa è diventato Pae
se esportatore: ne ha favori
to la coltivazione la scopetta 
che esse potevano benlssiino 

vivere e. riproduni anche in 
zone di pianura. La troticol
tura, agli Inizi degli eanfeas-
santa, è cosi scesa a-valle, in 
pianura, n fattore tempera
tura costante dell'acqua sor* 
giva ha permesso di ottenere 
trote In poco più di un anno, 

r>iché è possibile alimentare 
pesci anche in Inverna Gli 

: abbassamenti della tempera
tura In montagna agivano in
véce da freno Sulla crescita • 
allungavano, come fosse una 
lbemaziono, fl «telo di pro
duzione (dal dneai d«0 acmi 
e mezzo in montagna, mvanV 

pianura).-. :-.;• • r 1 - -..':•>•*.'-
B Venete * 11 Frmll 

tutto sono lo 

più si è Intensificata la troti
coltura, mentre Danimarca, 
Francia^ USA' e Giappone 
per quanto attiene la produ
zione internazionale. L'enor
me ricchezza può • dare 'ài 
Veneto una funzione di pri
mo piano a patto però che si 
Intervenga con discernimen
to, In.primo luogo .senta 
sdtttarre terreni fertili all'a-
grìcoltura, che si faccia poi 
riferimento ai 'piani di svi
luppo é di zona, che-gli alle
vatori abbiano punti di assi
stenza itecnica. di. mangimi
stica e per la lavorazione e 
conservazione del prodotto, 
norme di assistenza anche 
finanziarla allltticoltore ma 
anche di controllo zooprpfl-
latOco. centri di rVserca. Al-
trim«iti anche q u e s ^ ^ » 
poli ebbe essere la maggJoro 
risona naturale del Veneto 
rischia 41 .Incepparsi m mo
nopoli, te squilibri, anziché 
diffondersi, - incrementare ;.' • 
rivalutare sona- svanì 

Luciana Anzàloha 

di Emilio Innocenti 
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di fiducia 
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50053 30VIGLIANA - VINCI (FI) 
V T Telefono! 508.100 

; Chiedete! ^ Esigete! 

"SALUMIFICIO 

F.lli PIACENTI 
. ' Questo è i l marchio deUa vera qualità e genuinità 
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l'uva di oltre 
5000 produttori 

diventa oggi 
il vino di una volta. 
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