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I rivenditori rinunciano allo smercio
dei pesci minacciati

Sia in Svizzera che nel mondo il pesce &
sempre pil popolare. Le conseguenze
sono oceani sfruttati e stock ittici minac-
ciati. Per lo meno & cresciuta la richiesta
verso prodotti ittici provenienti da me-
todologie produttive sostenibili e anche
la cifra delle catture sostenibili e I’acqua-
coltura. «foodaktuell» ha intervistato al-
cuni commestibili in merito all’offerta di
prodotti sostenibili.

Organizzazioni ambientali tipo WWF e Greenpea-
ce criticano a ragione la regolare pesca eccessi-
va negli oceani e |'esistenza a minaccia d'astin-
zione di molte specie ittiche. Nella cattura libera,
la situazione & tesa da molti anni. Problematica si
presenta anche I'incontrollata cattura accessoria:
a seconda dei metodi di cattura, spesso o riman-
gono impigliate nella rete oppure agganciate gran-
di quantita di pesce non desiderato. Nella cattu-
ra di pesci piatti come la platessa, la sogliola o il
rombo, entrano in azione reti a strascico che cau-
sano molte catture accessorie e distruggono i fon-
dali. Dall'altra parte il consumo di pesce & in con-
tinua crescita a livello mondiale, cosi anche in
Svizzera. La protezione delle specie a rischio
d'estinzione & diventato quindi per i distributori
un argomento importante. Vie d'uscita da questo
dilemma sono soprattutto i marchi ambientali cer-
tificati (es. bio) per prodotti d"allevamento e (MSC)
per quelli pescati.

II settore ittico sta sperimentanda |'allevamenta
in acquacolture di alcune delle pil richieste spe-
cie di pesci di mare in via d'estinzione. A causa
delle notevoli esigenze dei pesci, in parte & colle-
gato ad una spesa notevole e necessita di malto
tempa. [noltre non sempre gli investimenti effet-
tuati sono redditizi paragonati alla pesca in alto
mare. Per lo meno: alcune specie minacciate da
una pesca eccessiva quali merluzzo, luccioperca
e I'ippoglosso bianco, da anni sona in offerta pro-
venienti da allevamento. Accanto al salmone, tro-
te e gamberi da qualche anno troviamo sui banchi
di vendita pesci esotici con il marchio bio quali ti-
lapie, pangasius o pesci pregiati come il lupo di
mare. | pesci bio sono in forte crescita — come di-

mostrato dalla fiera specializzata di Brema «fish
international 2008», che ha presentato molti nuo-
vi prodotti bio. Minori problemi ambientali e resi-
dui contaminanti nella carne non sono gli unici
motivi che parlano a favore del pesce bio. Riuscen-
do a muoversi di pit, la carne di questi pesci & pill
soda e meno grassa. L'allevatore ittico Marcel
Baillods della Blausee AG constata che «i pesci
bio sono riconoscibili gia dal loro aspetto; non
hanno le pinne rosicchiate in quanto meno stres-
sati ed aggressivi.» Negli allevamenti bio vengo-
no usate solo farine di pesci provenienti dagli
scarti di prodotti ittici alimentari e le prescrizioni
per |'uso di antibiotici sono molto severe.

Boom di richieste per prodotti

con il marchio

Ultimamente diverse grandi aziende di commesti-
bili sono entrate a fare parte del WWF Seafood-
Group, per esempio le ditte Dyhrberg e Bianchi.
«Le risorse ambientali devono essere curate» sot-
tolinea Paolo Bianchi. «In questo modo possono ri-
stabilirsi anche le risorse ittiche. Per noi & una que-
stione di principio. Non & solo questione di au-
mentare il fatturato». Bianchi in accordo con il
WWE, sta adattando gradualmente |'assortimen-
to, eliminando prodotti problematici come le raz-
ze fresche, squali (per esempio venduti quali ric-
cioli di Schiller), tonno pinne azzurre, pesce spada
e anguille. Da tempo Bianchi sostiene il marchio
MSC e la relativa linea di prodotti & costantemen-
te ampliata. «Golden Fish Co LDT» in Vietnam,
azienda di proprieta della ditta, regola |'approwvi-
gionamento secondo criteri sostenibili direttamen-
te sul posto. La maggiore ditta di commastibili
svizzera incentiva anche il pesce fresco provenien-
te dalla pesca costiera (cosi detto Petit Bateau
risp. pesca entro la zona delle 200 miglig).

Simile discorso anche presso Dyhrberg: «Con Ia
nostra adesione al WWF speriamo di dare un con-
tributo alla protezione dei mari e alla continuazio-
ne della nostra attivita» dichiara il direttore di ven-
dita Peter Hirschi. «Distruggere la propria esisten-
za commerciale sarebbe veramente una cattiva
strategia. Desideriamo riunire le forze e sostene-
re marchi forti come il WWF al posto di creare la-
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Un attrattivo bancone del pesce trasmette competenza.
Foto: Macelleria Zgraggen Zurigo

bel propriv. Lo specialista di salmone affumicato
vuole divulgare al grande pubblico la sua parteci-
pazione al WWF attraverso il motto — fai del bene
e parlane. Anche questa ditta & intenzionata a ri-
tirare dal proprio assortimento alcune specie for-
temente minacciate o cercare nuove alternative
per regioni sfruttate da una pesca eccessiva. Sem-
pre Hirschi «Un altro chiaro obiettivo & 'aumento
della partecipazione di pesci certificati MSC pro-
venienti da cattura selvatica e un aumento della
partecipazione di pesci bio provenienti da alleva-
menti». Decisamente si tratta di una chiara sfida
soprattutto per il pesce bio, 'offerta tuttavia non
& in nessun rapporto con la richiesta.

Lazienda Dérig & Bréandli AG non fa parte del grup-
po Seafood WWF «ma quali commercianti di pro-
dotti ittici siamo gli unici responsabili dei prodot-
ti che offriamo» afferma René Dorig. «La certifica-
zione MSC & un passo nella direzione giusta. Ven-
diamo prodotti MSC, rimane il problema
dell'offerta ancora relativamente bassa da parte
di MSC».

Importa direttamente Bell Seafood, da anni ha la
certificazione bio e dall'inizio del 2008 anche quel-
la MSC. La quota di prodotti bio e MSC si situa al
30% nel commercio al dettaglio e nella gastrono-
mia. Novita sono i prodotti con il label o, se spe-
cie minacciate, provenienti da allevamenti ad
esempio il merluzzo, il luccioperca MSC fresco o
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