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SIGFRIDO RANUCCI IN STUDIO 
Si avvicina il Natale, consigli per gli acquisti. Hanno fatto da oltre un decennio il loro 
ingresso sul mercato gli smartbox, cofanetti che promettono “notti di charme e di relax”, 
li compri ma finisci poi con finanziare inconsapevolmente il progetto politico di un 
imprenditore che strizza l’occhiolino a movimenti dell’estrema destra. Questo per dire: 
occhio alla tracciabilità se non vuoi riservare brutte sorprese. Questo vale per i cofanetti, 
ma vale anche per il pesce. In tema di trasparenza sono stati fatti importanti passi 
avanti negli ultimi anni, con l’etichettatura: viene scritto su il nome, il mare di 
provenienza, se è stato allevato, se è stato pescato in mare aperto, come è stato trattato 
o conservato. Ma l’etichettatura è sempre sinonimo di sicurezza? A volte è meglio, è più 
onesto, essere nudi che vestirsi di trasparenze. Questo perché secondo gli ultimi studi 
della Fao, l’organizzazione delle Nazioni Unite che si occupa di alimentazione e 
agricoltura, in tema di trasparenza noi italiani siamo i più grandi truffatori al mondo. Ne 
ha fatto i conti il nostro Emanuele Bellano: è andato a scegliere il pesce per il suo cenone 
di fine anno e ha dovuto fare lo slalom tra etichette ingannevoli, quelle scolorate quando 
invece i colori è importante capirli e capire perché quello che doveva essere bianco è 
diventato grigio, quello che doveva essere rosa è diventato marrone. E non è, ve lo 
assicuriamo, solo una quesitone cromatica.  
 
PESCATORE  
5 euro pure questo.  
 
PESCATORE 1 
Tiè la roba seria, tiè… aspè, faje la foto. 
 
EMANUELE BELLANO FUORI CAMPO 
Questo è pesce fresco, appena sbarcato dai pescherecci in porto. Ma se non puoi andare 
a comprarlo in banchina, devi fidarti di chi te lo vende. In pescheria o al ristorante. Così 
a volte succede che ordini la cernia e ti servono persico africano. Oppure compri il 
merluzzo e in frigorifero ti ritrovi pollock o nasello. Per difendere i consumatori dagli 
inganni, la legge obbliga le pescherie a esporre etichette dettagliate.  
 
SILVIO GRECO – BIOLOGO MARINO 
L’etichetta corretta che dice? Innanzitutto il nome della specie: orate pescate, fao 37, 
punto 1 punto 3, mar di Sardegna. Quindi noi arriviamo addirittura al mare. Nei 
crostacei c’è un’aggiunta, per legge, che è la presenza o assenza di solfiti. Perché a 
bordo dei pescherecci, per evitare che diventi nero il carapace, perché appena viene 
pescato il gambero, dopo un po’ c’è un meccanismo di macerazione del carapace, del 
guscio, e si annerisce, e quindi il consumatore lo vede nero. Loro mettono un’aggiunta 
di solfiti che sono previsti dalla norma, sono consentiti.  
 
EMANUELE BELLANO  
Devono essere indicati. 
 
SILVIO GRECO – BIOLOGO MARINO 
Però nell’etichetta lo devi mettere. Perché io posso essere allergico.  



 

 

 
EMANUELE BELLANO  
Quindi infatti qui c’è scritto contiene solfiti.  
 
SILVIO GRECO – BIOLOGO MARINO 
Contiene solfiti.  
 
EMANUELE BELLANO  
Anche questi altri.  
 
SILVIO GRECO – BIOLOGO MARINO 
Anche nei gamberi rosa… contiene solfiti. C’è la zona di pesca, zona fao 37 punto 1 
punto 3, Mediterraneo, Mar di Sardegna, reti da traino. Così il consumatore ha 
l’informazione completa.  
 
EMANUELE BELLANO FUORI CAMPO 
Qualcosa però non torna. Questa è una mappa interattiva che raccoglie le segnalazioni 
pubblicate in studi accademici sulle frodi del pesce. Più intenso è il colore rosso dei 
simboli, più importante è la frode. A livello globale l’Italia risulta insieme agli Stati Uniti, 
il paese dove si verificano più truffe nella vendita di pesce. 
 
SILVIO GRECO – BIOLOGO MARINO 
Tutti i pesci freschi pescati hanno come caratteristica principale il colore, la brillantezza. 
Per esempio, guardiamo le ricciole e guardate i colori. È straordinario. Cioè, mantiene 
la striscia gialla della doratura della ricciola ed è un sinonimo di freschezza. Se noi 
toccassimo quel pesce non ci sarebbe… la pelle sarebbe tonica, perché ancora in acqua… 
 
EMANUELE BELLANO  
Cioè, non rimane il segno del dito. 
 
SILVIO GRECO – BIOLOGO MARINO 
Non rimane il segno del dito.  
 
EMANUELE BELLANO FUORI CAMPO 
Ma com’è il pesce che spesso si trova nelle pescherie e nei mercati rionali?  
 
SILVIO GRECO – BIOLOGO MARINO 
Vedi? Quelle gallinelle là, nella norma, hanno un rosso brillante; invece vedi che sono 
grigie, addirittura nere. 
 
EMANUELE BELLANO  
Ma quelle gallinelle lì sono fresche o scongelate? 
 
PESCIVENDOLO 
Fresche. 
 
EMANUELE BELLANO  
Fresche? 
 
SILVIO GRECO – BIOLOGO MARINO 
Quello sgombro là non è commestibile. 
 
EMANUELE BELLANO  



 

 

E perché non è commestibile? 
 
SILVIO GRECO – BIOLOGO MARINO 
Perché si vede dai colori. Ora quello addirittura, guarda la testa, quello è proprio pesce 
vecchio.  
 
EMANUELE BELLANO  
Perché il colore non è più vivido. Com’è questo pesce spada? 
 
SILVIO GRECO – BIOLOGO MARINO 
Questo pesce spada è proprio vecchio.  
 
EMANUELE BELLANO  
E da che si vede? 
 
SILVIO GRECO – BIOLOGO MARINO 
Dal colore della carne. È troppo sul marrone.  
 
EMANUELE BELLANO  
È marrone.  
 
SILVIO GRECO – BIOLOGO MARINO 
Dovrebbe essere rosa, rosa pallido. Quello proprio è un pesce che ha almeno dai 10 ai 
15 giorni.  
 
EMANUELE BELLANO  
Qui che abbiamo poi? Vediamo un po’.  
 
SILVIO GRECO – BIOLOGO MARINO 
I calamari decongelati che sono ovviamente molto brutti.  
 
EMANUELE BELLANO  
Questi qua. Cosa hanno di brutto questi calamari?  
 
SILVIO GRECO – BIOLOGO MARINO 
Questi sono robaccia che non sai neanche quando è stata decongelata.  
 
EMANUELE BELLANO  
Perché? 
 
SILVIO GRECO – BIOLOGO MARINO 
Perché è proprio l’aspetto, sono proprio i colori. Tipo le ali del mantello: qui le ali del 
mantello sono già grigie.  
 
EMANUELE BELLANO  
E dovrebbero essere invece bianche. Quando è stato scongelato questo? 
 
PESCIVENDOLO 
Lavato adesso. Stamattina.  
 
EMANUELE BELLANO  
Lavato adesso, ma scongelato quando? 
 



 

 

PESCIVENDOLO 
C’è la fattura c’è.  
 
EMANUELE BELLANO  
Non me lo dici quando? Un po’ di tempo fa, eh? Dal colore. Perché lui se ne intende, mi 
ha detto che dovrebbero essere più bianchi. O no? 
 
EMANUELE BELLANO FUORI CAMPO 
Anche molte etichette non rispettano la norma e sono incomplete e ingannevoli.  
 
EMANUELE BELLANO 
Allora, vediamo che c’è scritto. C’è scritto pescato.  
 
SILVIO GRECO – BIOLOGO MARINO 
Ma non c’è scritto decongelato. La norma dice che tu devi scrivere decongelato o 
scongelato.  
 
EMANUELE BELLANO  
Questo qui è pesce fresco oppure scongelato? 
 
PESCIVENDOLO 
Fresco, fresco fresco.  
 
EMANUELE BELLANO  
Tutto fresco qui? 
 
PESCIVENDOLO 
Tutto fresco, sì.  
 
EMANUELE BELLANO  
Quei gamberi lì? Quei gamberoni lì? 
 
PESCIVENDOLO 
Congelato.  
 
EMANUELE BELLANO  
Scongelato quello. Però non c’è scritto sopra.  
 
PESCIVENDOLO 
Decongelato. Ogni tanto quando pulire va via.  
 
EMANUELE BELLANO  
Ah, se ne va via. Okay.  
 
EMANUELE BELLANO FUORI CAMPO 
Non solo: per questi crostacei non è indicata la presenza di solfiti. Per orate e spigole, 
invece, manca la provenienza. 
 
EMANUELE BELLANO  
Questa è fresca ed è allevata. 
 
PESCIVENDOLO 
Sì, allevata.  



 

 

 
EMANUELE BELLANO  
Da dove viene? 
 
PESCIVENDOLO 
Questa da Gaeta.  
 
EMANUELE BELLANO  
Gaeta. 
 
PESCIVENDOLO 
Questi dalla Grecia.  
 
EMANUELE BELLANO  
Però non c’è scritto qua.  
 
PESCIVENDOLO 
Scrivo scrivo. Però vedi, 10 minuti dopo, 15 minuti dopo pulire. Capita! 
 
EMANUELE BELLANO  
Va via. Vabbé, vabbè.  
 
EMANUELE BELLANO FUORI CAMPO 
Altro banco, stessa situazione. 
 
EMANUELE BELLANO  
Questa qui da dove viene? 
 
PESCIVENDOLO 
Dall’Africa. 
 
EMANUELE BELLANO  
Ma è fresco o scongelato?  
 
PESCIVENDOLO 
Non è fresco.  
 
EMANUELE BELLANO  
Però qua ce lo dovrebbe scrivere eh! Perché se no io lo compro e poi… penso che è 
fresco.  
 
EMANUELE BELLANO FUORI CAMPO 
Anche lui scrive l'indicazione del congelato solo dopo la nostra segnalazione. Se 
avessimo comprato quei filetti credendoli freschi, avremmo corso un pericolo. 
 
SILVIO GRECO – BIOLOGO MARINO 
Magari li metto nel freezer e me li congelo. Quel gesto là è un gesto pericolosissimo. 
Perché io sto mettendo una cosa dove la catena del freddo è stata interrotta.  
 
EMANUELE BELLANO FUORI CAMPO 
Qui poi manca del tutto l’etichetta. 
 
EMANUELE BELLANO  



 

 

Questo cos’è? 
 
PESCIVENDOLO 
Baccalà spellato. Queste sono delle alici. 
 
EMANUELE BELLANO  
Queste alici qui non potrebbero essere tenute così.  
 
SILVIO GRECO – BIOLOGO MARINO 
Qua ovviamente non c’è niente. Non c’è nome di specie, non c’è niente.  
 
EMANUELE BELLANO  
Sia su queste alicette che su quei gamberetti qui.  
 
SILVIO GRECO – BIOLOGO MARINO 
Sì. 
 
EMANUELE BELLANO FUORI CAMPO 
A tutelare i consumatori dovrebbero essere i controlli dei vigili urbani. Li vediamo girare 
nel supermercato, ma appaiono distratti. Anche di fronte a evidenti violazioni delle più 
basilari norme igieniche.  
 
SILVIO GRECO – BIOLOGO MARINO 
Per esempio, guarda, non puoi tenere la roba così. 
 
EMANUELE BELLANO  
Ah, vedi! Questi che pesci sono? 
 
SILVIO GRECO – BIOLOGO MARINO 
Sono dei cefali. Una cassetta di roba destinata al consumo umano non può stare a terra.  
 
EMANUELE BELLANO FUORI CAMPO 
Gli italiani, nel 2017 hanno divorato 30 chili di pesce a testa e sono tra i cittadini che 
mangiano più pesce in Europa. Nell'ultimo decennio il consumo è talmente aumentato 
che il pescato non è in grado di soddisfare nemmeno una parte della richiesta. Un pesce 
su due che oggi arriva sulle nostre tavole è allevato. Più della metà di quello prodotto 
in allevamenti italiani è un pesce di fiume, la trota. 
 
ALLEVATORE 
Dove le facciamo nascere è un allevamento a parte. Poi quando arrivano a essere di 
una certa grandezza, 20 grammi, 30 grammi le caricano col camion e si scaricano in 
testa qua. In cima lì. 
 
EMANUELE BELLANO  
Quindi man mano che ci avviciniamo qua sono più grandi di taglia.  
 
EMANUELE BELLANO FUORI CAMPO 
Le trote più richieste pesano tra i 400 e i 600 grammi. In Italia se ne vendono circa 20 
mila tonnellate all’anno. Per cucinare questo pesce gli italiani nel 2018 hanno speso 
circa 100 milioni di euro. La pesca nei piccoli laghi o nei torrenti di montagna è ridotta 
quasi a zero. É stata sostituita dagli allevamenti ad altissima intensità. Le trote sono 
allevate in vasche di cemento.  
 



 

 

EMANUELE BELLANO 
È incredibile perché il fondo è chiaro però sembra quasi che è scuro perché vedi lo scuro 
della pelle della trota.  
 
ALLEVATORE 
Se tu vai a vedere magari quella che sta in una vasca di cemento stretta, comincia a 
mancare la pinna bianca, la coda; perché sta stretta, un po’ si mangiano tra loro un po’ 
si sfrega sul cemento.  
 
EMANUELE BELLANO  
Quando stanno troppo strette.  
 
ALLEVATORE 
Sì, succede a tutti. A seconda appunto di quante ne tieni nella vasca.  
 
EMANUELE BELLANO  
Qui ce ne stanno tante. Quante ce ne stanno in una vasca come questa? 
 
ALLEVATORE 
Ce ne puoi mettere 50 quintali come 130.  
 
EMANUELE BELLANO FUORI CAMPO 
Ammassate una all’altra si tratta di circa ventimila trote per ogni vasca. La promiscuità 
rende molto più facile la diffusione di malattie.  
 
ALLEVATORE 
Gli può prendere, che ne so, la branchiale, oppure la bocca rossa. Certo, una parte te 
la perdi. Però poi ci stanno dei mangimi medicati. Gli dai, che ne so, una settimana, 
quindici giorni a seconda di quello che dice il veterinario.  
 
EMANUELE BELLANO  
Ah, questo è medicato 
 
EMANUELE BELLANO FUORI CAMPO 
Il mangime medicato ha questa etichetta. La sulfadiazina è un antibiotico della categoria 
dei sulfamidici. Nei pesci serve per curare varie malattie batteriche. Viene usato però 
anche nell’uomo ed è efficace per curare la meningite, la febbre reumatica e la 
toxoplasmosi. Il Trimetoprim, un altro antibiotico, è un farmaco spesso somministrato 
nell’uomo per curare le infezioni delle vie urinarie, delle vie respiratorie, l’otite e le 
gonorree. 
 
ALLEVATORE 
Lo butto qui e se lo mangiano loro.  
 
EMANUELE BELLANO  
Loro. Quindi siccome è nel mangime tutta la vasca prenderà l’antibiotico o la medicina 
che gli viene data.  
 
EMANUELE BELLANO FUORI CAMPO 
In altre parole quando le prime decine di trote iniziano ad ammalarsi e a morire 
l’allevatore sostituisce il mangime normale con il medicato a base di antibiotici che  
viene assorbito non solo dalle decine di pesci malati, ma da tutti i 20 mila pesci presenti.  
 



 

 

ANDREA FABRIS - DIRETTORE ASSOCIAZIONE PISCICOLTORI ITALIANI 
L’utilizzo del farmaco è molto controllato. 
 
EMANUELE BELLANO 
Però di fatto la somministrazione avviene a tutti gli esemplari presenti nella vasca, 
anche quelli che non hanno contratto la malattia. Contribuisce al rischio di 
antibioticoresistenza? 
 
ANDREA FABRIS - DIRETTORE ASSOCIAZIONE PISCICOLTORI ITALIANI 
Sì ed è proprio per quello che stiamo lavorando sui vaccini e sulla biosicurezza; nello 
stesso tempo cerco di fare il minimo utilizzo di antibiotico. 
 
EMANUELE BELLANO  
Ogni quanto tempo vi capita di dover fare questi trattamenti? 
 
ALLEVATORE 
Un anno non lo fai mai e un anno lo fai sei volte, dipende.  
 
EMANUELE BELLANO FUORI CAMPO 
In realtà controllando i registri si vede che la somministrazione è molto più frequente. 
 
ALLEVATORE 
Vedi? Malattia batterica. 
 
EMANUELE BELLANO  
Cioè, dal 6 di settembre al 12 di settembre. Poi quest’altro dal 15 settembre al 20 
settembre.  
 
ALLEVATORE 
Questa può essere la stessa vasca perché non gli è bastata oppure un’altra vasca perché 
gli ha preso la settimana dopo.  
 
EMANUELE BELLANO  
Questo è il 15 maggio. L’1 luglio, il 6 luglio. Il 21 luglio, il 3 agosto, il 21 settembre, il 
21 ottobre, il 14 gennaio, poi passiamo al 2018. Nel 2015 tutto ottobre, insomma. Una 
somministrazione il 16, una il 25, una il 16 novembre, il 25 novembre, il 14 dicembre e 
così via, sempre per malattia batterica. Quindi questi saranno antibiotici.  
 
EMANUELE BELLANO FUORI CAMPO 
Ma qual è il rischio connesso all’uso di massa degli antibiotici? Più organismi entrano in 
contatto con i farmaci antibiotici e più si sviluppa la farmacoresistenza. I principi attivi 
somministrati ai pesci sono gli stessi che vengono usati per curare le malattie dell’uomo. 
Ogni volta che un batterio, responsabile di una malattia, entra in contatto con un 
antibiotico tende a mutare e a diventare immune a quel farmaco. Quando 
somministriamo antibiotici ai pesci creiamo i presupposti per cui i batteri che li hanno 
attaccati, possono mutare e diventare resistenti a quella medicina. La resistenza 
acquisita si trasmette geneticamente ai batteri discendenti e trasversalmente ai batteri 
che entrano in contatto con i resistenti. Quando un batterio resistente attacca l’uomo, 
l’antibiotico, che prima era efficace, a quel punto è privo di effetti. Più volte usiamo 
antibiotici in gran quantità e più probabilità ci sono che i farmaci diventino inutili per 
curare le malattie. 
 
EMANUELE BELLANO  



 

 

E oggi che farete? 
 
ALLEVATORE PIOMBINO 
Oggi peschiamo. È una pesca grossa, sono 28 tini.  
 
EMANUELE BELLANO FUORI CAMPO 
Questo è un allevamento di pesci in mare. 
 
ALLEVATORE PIOMBINO 
Buongiorno. 
 
EMANUELE BELLANO FUORI CAMPO 
La giornata inizia prima dell’alba. Le gabbie con i pesci sono a tre miglia dalla costa. 
 
ALLEVATORE PIOMBINO 
Questo è il promontorio di piombino, quella è l’isola d’Elba. Quattro chilometri per 
quattro dove c’è tutti gli allevamenti. 
 
EMANUELE BELLANO FUORI CAMPO 
Con 4 milioni di pesci ogni anno il golfo di Follonica, in Toscana, è l’area dove si 
concentra la più grande produzione di pesci allevati in mare d’Italia. Qui si allevano 
orate e spigole. 
 
EMANUELE BELLANO  
Queste sono orate? 
 
ALLEVATORE PIOMBINO 
Sì, sono orate. 
 
EMANUELE BELLANO  
Qual è il limite? 
 
ALLEVATORE PIOMBINO 
Per una gabbia così se tu le peschi abbastanza presto a 200/220 mila ci puoi arrivare. 
 
EMANUELE BELLANO FUORI CAMPO 
Fino a duecentoventimila esemplari nella stessa gabbia. Per orate e spigole l’impatto 
delle malattie e il rischio di epidemia è maggiore addirittura che per le trote.  
 
ALLEVATORE PIOMBINO 
Noi abbiamo avuto una gabbia dove abbiamo perso su 170 mila 80 mila pesci. Dipende 
da che tipo di malattia abbiamo. Se è impattante nel momento dove c’è l’acqua calda, 
parte, parte 1500/2000 pesci al giorno che muoiono.  
 
EMANUELE BELLANO  
E quindi in quel caso che fai? Devi intervenire con gli antibiotici? 
 
ALLEVATORE PIOMBINO 
Eh, quando c’hai.. sì,,, 
 
EMANUELE BELLANO FUORI CAMPO 
E quando allevamenti come questo comprano gli antibiotici le quantità sono 
impressionanti. 



 

 

 
ALLEVATORE PIOMBINO 2 
Documento di trasporto del mangime medicato. 
 
EMANUELE BELLANO FUORI CAMPO 
Soltanto questo lotto 3.000 chili. 
 
ALLEVATORE PIOMBINO 2 
L’antibiotico è frutto del progresso, non ce lo dimentichiamo. Che si vuole negare 
l’utilizzo di qualcosa che è frutto del progresso mi sembra una cosa ridicola.  
 
EMANUELE BELLANO FUORI CAMPO 
Loro sono tra gli allevamenti più importanti in Italia e vendono orate e spigole alla 
grande distribuzione. Ogni settimana forniscono decine di quintali al circuito Coop dove 
campeggia il marchio antibiotic-free. 
 
DIPENDENTE PESCHIERA COOP 
Questa è l’orata coop signore e queste sono le spigole coop. Non usiamo antibiotici negli 
ultimi sei mesi di pescata. 
 
EMANUELE BELLANO 
Tutte senza uso di antibiotici? 
 
DIPENDENTE PESCHIERA COOP 
Bravissimo. Mare aperto, allevati nel tratto di mare circoscritti. 
 
EMANUELE BELLANO  
Cioè pesci a cui non sono stati somministrati antibiotici negli ultimi sei mesi di vita. 
 
ALLEVATORE PIOMBINO 
È una cosa di marketing, si riempiono la bocca di tanti bei propositi. L’antibiotic-free. 
Però poi alla fine vince il fatturato, nel senso che è un’industria come un’altra. 
 
EMANUELE BELLANO  
Perché dici? 
 
ALLEVATORE PIOMBINO 
Perché c’è un discorso di prezzo.  
 
EMANUELE BELLANO FUORI CAMPO 
Le orate e le spigole con il marchio antibiotic-free nei supermercati Coop si contano 
sulle dita della mano. Tutto il resto sono pesci di importazione. 
 
EMANUELE BELLANO  
Grecia, anche questo viene dalla Grecia. 
 
SIGFRIDO RANUCCI IN STUDIO 
Negli ultimi cinquant’anni abbiamo raddoppiato il consumo di pesce. I mari non sono in 
grado di soddisfare la nostra richiesta e la ricaduta è questa: allevamenti intensivi, e 
per non rimetterci, usano migliaia di chili di antibiotici. Nel 2018 i ricercatori 
dell’Università Coimbra, in Portogallo, hanno documentato il passaggio dei batteri 
resistenti agli antibiotici dai pesci allevati agli animali di terra, all’uomo e viceversa. In 
questo scambio avrebbero avuto un ruolo fondamentale l’alimentazione e l’acqua. Poi 



 

 

nel 2016 già i ricercatori dei Ministeri della Salute del Vietnam e del Giappone che hanno 
collaborato in una ricerca e hanno analizzato un campione di gamberetti che arrivano 
anche sulle nostre tavole e sul 30% hanno trovato la presenza di batteri resistenti agli 
antibiotici per cui le cure sono limitate o addirittura del tutto assenti. E siamo di fronte 
a una emergenza planetaria. Secondo gli ultimi dati dell’Oms, ci sono ogni anno circa 
700mila vittime dovute appunto ai batteri resistenti agli antibiotici. In Europa 33mila 
vittime, oltre 10mila solo in Italia. Siamo leader in Europa di questo triste primato. 
Tanto che il nostro Governo aveva anche meno in piedi un piano per contrastare il 
fenomeno, ma non è ancora entrato in regime. Doveva occuparsi dell’uso degli 
antibiotici sugli uomini che sugli animali. Anche la Commissione Europea ha chiesto di 
monitorare i batteri resistenti agli antibiotici, ma solo sugli allevamenti degli animali a 
terra: sui bovini, sui suini e sui polli. Non sui pesci, sugli allevamenti dei pesci. È un 
paradosso perché quello dell’allevamento sarà la nostra fonte di approvvigionamento 
ittico del futuro. Noi quale precauzione abbiamo preso? L’unica è stata quella di 
trasferire gli errori che abbiamo commesso in passato su di noi, sul cibo che mangiamo. 
Fantastico. Non solo li abbiamo riempiti di antibiotici, ma anche di grassi.  
 
EMANUELE BELLANO FUORI CAMPO 
A meno di 200 chilometri dalle coste italiane, la spiaggia greca di Igumenitsa è uno dei 
luoghi con la più alta densità di pesci allevati. La acquaculture presenti qui fanno sì che 
la Grecia sia il primo produttore al mondo di spigole e orate. 
 
ALLEVATORE 
20 allevamenti tutti in quest'area. 
 
EMANUELE BELLANO FUORI CAMPO 
Oltre la metà del pesce allevato qui, è destinato ai mercati esteri. 
 
ALLEVATORE 
In mezzora il pesce dalle gabbie arriva qui. Lo puliamo, lo impacchettiamo in scatole 
come queste e lo spediamo. Questo è per l’Italia. 
 
EMANUELE BELLANO  
A quanto vendete spigole e orate al mercato italiano? 
 
ALLEVATORE 
Circa 4 euro al chilo. 
 
EMANUELE BELLANO FUORI CAMPO 
Così il pesce greco può essere venduto nei supermercati italiani tra i 6 i 9 euro al chilo. 
Quasi la metà di quello allevato in Italia che oscilla tra i 10 e 15 euro. Ma come fanno 
gli allevatori greci ad avere prezzi così competitivi?  
 
ALLEVATORE GRECO  
Qui le gabbie sono a ridosso della spiaggia, se fossero al largo avresti più corrente e 
una maggiore ossigenazione dei pesci. Ma sarebbe più difficile e costoso. Le gabbie 
sarebbe più esposte alle condizioni del meteo e del mare.  
 
EMANUELE BELLANO FUORI CAMPO 
Per spostarsi da una gabbia all’altra è sufficiente una piccola chiatta. Non servono grandi 
barche a motore e i consumi di benzina sono ridotti al minimo. Il personale non deve 
essere particolarmente specializzato e può essere pagato meno. Costruire un impianto 
di questo tipo è anche molto più economico rispetto a uno in mare aperto. 



 

 

 
EMANUELE BELLANO  
Quanto costa una gabbia come questa? 
 
ALLEVATORE 
Sui venti mila euro. 
 
EMANUELE BELLANO FUORI CAMPO 
Ma c’è una cosa su tutte che influisce sul prezzo del pesce: il tempo che impiega a 
diventare grande abbastanza da poter essere venduto. 
 
ALLEVATORE 
Il pesce aumenta di peso in base alla quantità di mangime che gli diamo, ma anche alle 
caratteristiche del mangime. Se vuoi far crescere più rapidamente il pesce, allora devi 
mettere molti FCA nel mangime.    
 
EMANUELE BELLANO FUORI CAMPO 
FCA sta per Functional Compounds Additives, cioè l’insieme di additivi chimici e 
nutrizionali che si aggiungono al mangime per far ingrassare prima il pesce. In natura 
l'orata per raggiungere la taglia dei 400 grammi impiega circa due anni e mezzo. Le 
acquacolture più intensive che usano mangimi più spinti con maggiori additivi riescono 
praticamente a dimezzare questo tempo di accrescimento facendo sì che il pesce 
raggiunga quella taglia in 14 mesi. Il risultato è un pesce meno costoso, ma che al suo 
interno si presenta così. 
 
SILVIO GRECO – BIOLOGO MARINO 
Questa è un’orata greca.  
 
EMANUELE BELLANO  
Questo è tutto grasso 
 
SILVIO GRECO – BIOLOGO MARINO 
Tutto grasso.  
 
EMANUELE BELLANO  
Cioè, tutto questo coso morbido qui è grasso.  
 
SILVIO GRECO – BIOLOGO MARINO 
Sì, è grasso. Questa qua è quella italiana pescata. La prima cosa che osserviamo, la 
totale assenza di qualsiasi formazione o struttura di grasso. La totale assenza. Questa 
è un’orata allevata in Italia.  
 
EMANUELE BELLANO  
Qui qual è il grasso? Vediamolo un po’, tiriamolo fuori.  
 
SILVIO GRECO – BIOLOGO MARINO 
Questo qua è un po’ grasso.  
 
EMANUELE BELLANO  
Questo è grasso…. Però meno, insomma, rispetto a quell’altra.  
 
SILVIO GRECO – BIOLOGO MARINO 
Assolutamente.  



 

 

 
EMANUELE BELLANO  
Quello che però si vede in maniera evidente è la differenza tra il pescato, il pesce 
selvatico e quello allevato. Perché l’orata allevata ha tutto questo grasso? 
 
SILVIO GRECO – BIOLOGO MARINO 
Essenzialmente il problema è legato alla qualità del mangime.  
 
EMANUELE BELLANO  
Il mangime che viene utilizzato nell’acquacoltura ha... è grasso? 
 
CARMELA BARONE - PROFESSORESSA ACQUACOLTURA UNIVERSITÀ FEDERICO 
II - NAPOLI 
Certo. Sicuramente è maggiore la quantità di grasso che l’animale assume nell’allevato 
rispetto al pescato perché lo alimentiamo due volte al giorno. Poi una quantità di questa 
energia non è consumata quindi la accumula.  
 
EMANUELE BELLANO FUORI CAMPO 
Questo è un mangime d’acquacoltura largamente utilizzato sia in Grecia che in Italia. 
La quota di grassi è pari al 16 per cento. In quest’altro mangime, destinato alle trote, i 
grassi salgono addirittura al 30 per cento cioè un terzo del suo intero apporto 
nutrizionale. 
 
EMANUELE BELLANO  
Una spigola o un’orata che vive in natura, che cosa mangia? 
 
CARMELA BARONE - PROFESSORESSA ACQUACOLTURA UNIVERSITÀ FEDERICO 
II - NAPOLI 
Mangia pesce, sono pesci carnivori. 
 
EMANUELE BELLANO  
Quanta farina di pesce è necessaria affinché un’orata, una spigola o una trota ingrassino 
di un chilo? 
 
CARMELA BARONE - PROFESSORESSA ACQUACOLTURA UNIVERSITÀ FEDERICO 
II – NAPOLI 
Mi servono attualmente due chili, due chili e mezzo di pescato per arrivare a un chilo.  
 
EMANUELE BELLANO  
Quindi questa cosa evidentemente.  
 
CARMELA BARONE - PROFESSORESSA ACQUACOLTURA UNIVERSITÀ FEDERICO 
II - NAPOLI 
È insostenibile.  
 
EMANUELE BELLANO  
È insostenibile.  
 
CARMELA BARONE - PROFESSORESSA ACQUACOLTURA UNIVERSITÀ FEDERICO 
II - NAPOLI 
Certo. Un pesce allevato verrebbe a costare troppo. E anche la produzione poi del 
mangime, comincerebbe a diventare problematica perché il pescato comincia a 
diminuire man mano.  



 

 

 
EMANUELE BELLANO FUORI CAMPO 
Talmente insostenibile che la farina di pesce in buona parte è sostituita da ingredienti 
più economici: farina di soia, di girasole, frumento e scarti degli allevamenti intensivi: 
come piume di pollo tritate, sangue di maiale, proteine animali trasformate. Per 
conservare tutto al mangime vengono aggiunti antiossidanti. 
 
ANTONIO DI FRANCIA – PROFESSORE DI ALIMENTAZIONE ANIMALE UNIV. 
FEDERICO II - NAPOLI 
Bha e Bht che sono i due tipi di antiossidanti che molto spesso vengono utilizzati sia nei 
mangimi e in realtà fino a qualche anno fa venivano utilizzati anche in alimentazione 
umana.  
 
EMANUELE BELLANO FUORI CAMPO 
Si trovavano nelle patatine fritte, nei biscotti, nelle merendine cioè in tutti quei cibi 
molto grassi e a lunga conservazione.  
 
ANTONIO DI FRANCIA – PROFESSORE DI ALIMENTAZIONE ANIMALE UNIV. 
FEDERICO II - NAPOLI 
Nell’infanzia sono assolutamente vietati.  
 
EMANUELE BELLANO  
Come mai questo?  
 
ANTONIO DI FRANCIA – PROFESSORE DI ALIMENTAZIONE ANIMALE UNIV. 
FEDERICO II - NAPOLI 
Questo perché si è visto che si possono creare problemi al corredo genetico. 
 
EMANUELE BELLANO 
Come mai invece le aziende che producono mangime non hanno eliminato questi 
antiossidanti BHA, BHT dai mangimi dei pesci? 
 
ANDREA FABRIS - DIRETTORE ASSOCIAZIONE PISCICOLTORI ITALIANI 
Si sta ricercando la cosa e ovviamente la ricerca è importante. Ci sono dei limiti legati 
alla tipologia di prodotto e di materia prima, ma non è che dall’oggi al domani si riesce 
a sostituire completamente.  
 
SIGFRIDO RANUCCI IN STUDIO 
Li abbiamo buttati fuori dalla porta sono rientrati dalla finestra. Si tratta degli 
antiossidanti, BHT e BHA, si sono rivelati tossici sul dna dei ratti, lì sono stati studiati. 
Le autorità hanno limitato l’uso negli alimenti, ma ne hanno anche vietato l’uso per gli 
alimenti dell’infanzia. Tanto è vero che la Nestlè, l’Unilever, la Ferrero li hanno sostituti 
con degli antiossidanti naturali, il rosmarino nelle patatine hanno messo. Il paradosso 
qual è? Che noi abbiamo evitato che queste sostanze chimiche venissero mangiate dai 
nostri figli attraverso patatine e merendine e poi gli le abbiamo fatte mangiare 
attraverso i pesci d’allevamento. E poi è stato dimostrato scientificamente che queste 
sostanze trasmigrano dal mangime alla carne del pesce. L’ha dimostrato uno studio 
norvegese, si chiama trasmigrazione feed to filet. È una follia perché consentiamo che 
spigole, orate e trote vengano alimentate con mangimi vegetali e anche qui lo studio 
norvegese ha dimostrato la trasmigrazione di pesticidi nella carne e poi per far crescere 
più in fretta il pesce che cosa facciamo, lo riempiamo di additivi e anche di grasso, dal 
16 al 30%. Tutto questo per farlo crescere più in fretta. Perché se si volesse farlo 
crescere come madre natura richiede, cioè i pesci sono carnivori, per farli crescere di 



 

 

un solo kg, bisognerebbe tirare su 2,6 kg di pesce pescato. È insostenibile dal punto di 
vista economico, per questo si vira sul prezzo più conveniente. Solo che poi a 
compensare, ne paghi un altro di prezzo, in un’altra parte del mondo.  
 
SILVIO GRECO – BIOLOGO MARINO 
Questo qua vedi, per esempio, questo qua è il è il Vannamai, no? Il famoso gambero 
che viene allevato nel Sudest asiatico.  
 
EMANUELE BELLANO FUORI CAMPO 
In Vietnam e Indonesia soprattutto. Cresce in enormi vasche a terra poco profonde. 
Migliaia di esemplari vengono raccolti ogni giorno e spediti in Europa dove il consumo 
di gamberi aumenta ogni anno del 4 per cento. Dalla Norvegia arriva prevalentemente 
il salmone e dall’Atlantico il merluzzo. Sempre di più ormai già puliti e spellati in forma 
di comodi filetti. 
 
SILVIO GRECO – BIOLOGO MARINO 
Il tema però qual è del filetto? Chi ce lo dice che questo qua è veramente questo? Non 
c’è nessun sistema. Quando tu hai un pesce spellato questo può essere tutto, solo il 
dna potrebbe dirci qual è la specie. Io posso prendere una lenguata senegalese, 
spellarla, come forma è la sogliola e dico filetto di sogliola, a 28 euro, mentre la lenguata 
senegalese va a 2 euro e 40, 3 euro.  
 
EMANUELE BELLANO FUORI CAMPO 
Le sostituzioni di specie gli esperti della stazione zoologica Anton Dohrn le hanno trovate 
anche nelle mense scolastiche. 
 
ROBERTO DANOVARO – PRESIDENTE STAZIONE ZOOLOGICA ANTON DOHRN 
NAPOLI 
Basta andare a volte nelle mensa dei bambini alle elementari e scoprire che, nella mensa 
è previsto, cioè c’è orata e branzino, e poi nel piatto si può trovare pangasio o pesce 
persico africano che da un lato hanno un valore nutrizionale e una qualità inferiore 
ovviamente all’orata e dall’altro in alcuni casi possono essere contaminati. 
 
EMANUELE BELLANO 
Lei ha del filetto di pesce persico? 
 
ADDETTA PESCHERIA COOP 
Sì, qui a inizio banco.  
 
EMANUELE BELLANO 
Da dove viene questo? 
 
ADDETTA PESCHERIA COOP 
Lago Vittoria… 
 
EMANUELE BELLANO FUORI CAMPO 
Tutto il pesce persico in vendita nelle nostre pescherie e nei supermercati arriva dal 
Lago Vittoria, nella regione Africana dei grandi laghi, tra Kenya, Uganda e Tanzania. È 
pescato con piccole imbarcazioni di legno spinte a motori o a remi. 
 
GUIDA 
Vedi? Hanno pescato del pesce persico. 
 



 

 

EMANUELE BELLANO  
Come è andata la pesca oggi? 
 
PESCATORE  
Abbondante. 
 
EMANUELE BELLANO  
Dove li andrete a vendere? 
 
PESCATORE  
Al mercato di Igombe, qui vicino. 
 
EMANUELE BELLANO FUORI CAMPO 
Sono le sette di mattina e le imbarcazioni di pescatori sul versante tanzaniano del lago 
Vittoria ritirano a bordo le reti che hanno depositato in acqua la sera prima. Durante il 
giorno c’è chi continua a pescare. 
 
PESCATORE  
Catturare il pesce persico non è facile. Bisogna lasciare le reti in acqua per almeno 5 
ore.  
 
EMANUELE BELLANO  
A quanto vendete un chilo di pesce persico? 
 
PESCATORE  
A 3.400 scellini. 
 
EMANUELE BELLANO FUORI CAMPO 
Cioè un euro e 18 centesimi. Come loro ogni giorno si muovono nel bacino del lago 
Vittoria 37 mila imbarcazioni con circa centomila pescatori. Ogni anno pescano 250 mila 
tonnellate di persico; nei nostri supermercati è uno dei pesci più economici, circa 10 
euro al kg nonostante sia un pesce pescato e non allevato e che percorra 5 mila 
chilometri per arrivare in Europa. Il fattore chiave di un prezzo così basso è il costo della 
manodopera. 
 
JOHN DEMAI - SEGRETARIO FUO - FISHERY UNION ORGANIZATION MWANZA 
TANZANIA 
Le barche arrivano qui, loro scaricano il pesce, lo trasferiscono su questi camion e poi 
lo trasportato negli stabilimenti delle industrie di lavorazione.  
 
EMANUELE BELLANO FUORI CAMPO 
L'unico modo per vendere il pesce è portarlo nelle Beach Management Unit. Sono dei 
punti di raccolta lungo la spiaggia come questo e sono gestiti dalle principali industrie 
di lavorazione del persico. Proviamo a chiedere come viene conservato il pesce prima 
di arrivare nelle fabbriche. 
 
REFERENTE BEACH MANAGEMENT UNIT 
C'è un problema, per rispondervi mi serve l'autorizzazione dell'ufficio centrale. 
 
EMANUELE BELLANO  
Ci può spiegare almeno come funziona questo impianto? 
 
REFERENTE BEACH MANAGEMENT UNIT 



 

 

Portatemi l'autorizzazione e ne parliamo. Per ora arrivederci. 
 
EMANUELE BELLANO FUORI CAMPO 
Nel centro di raccolta di Igombe ci sono i cartelli della VicFish Limited. È la più grande 
industria di lavorazione e di esportazione di pesce persico attiva in Tanzania. La sede si 
trova sul lago Victoria. Per raggiungerla bisogna percorrere un dedalo di strade sterrate 
alla periferia di Mwanza. L'ingresso è protetto da un muro con filo spinato e un cancello 
di ferro.  
 
GUIDA 
Buongiorno, vorremmo chiedere se è possibile entrare e visitare l'impianto per vedere 
come avviene la lavorazione del pesce? 
 
GUARDIA GIURATA 
Aspettate qui. 
 
EMANUELE BELLANO FUORI CAMPO 
In fondo si vede parte della struttura dove i persici vengono puliti, sfilettati e preparati 
per essere spediti in Europa. All'interno dovrebbero essere garantiti gli standard d'igiene 
europei e un corretto trattamento del pesce con temperature adeguate.  
 
RISORSE UMANE – VICFISH 
L’unica persona che può autorizzarvi e che può rispondere alle vostre domande ora è in 
India. 
 
EMANUELE BELLANO  
Quando prevede che tornerà? 
 
RISORSE UMANE – VICFISH 
Davvero non saprei, forse a dicembre; perché è partito da poco per una vacanza e può 
stare via per uno o due mesi.  
 
EMANUELE BELLANO FUORI CAMPO 
I camion pieni di filetti escono dallo stabilimento diretti in Europa. Non resta che fidarsi 
della grande distribuzione, come Coop che sul suo sito garantisce di "presidiare non solo 
la fase di pesca, ma anche quella di trasformazione del prodotto e di monitorare i 
rapporti tra i pescatori e le aziende di lavorazione", garantendo la sostenibilità dell'intera 
filiera.  
 
EMANUELE BELLANO  
Crede che sia etica la catena produttiva del pesce persico? 
 
DONALD KASONGI - DIRETTORE ESECUTIVO “GOVERNANCE LINKS” 
No, non è affatto etica.  Credo che l’industria del pesce abbia cercato un luogo dove 
produrre una grande quantità di pesce a basso costo e la loro scelta è caduta sul lago 
Vittoria. 
 
EMANUELE BELLANO FUORI CAMPO 
L'area del Lago Vittoria è costellata di miniere d'oro. Enormi buchi nella terra, profondi 
centinaia di metri che rendono miliardi di dollari ogni anno, sfruttati da compagnie 
minerarie nordamericane ed europee. Questa è la strada che porta alla miniera d'oro di 
North Mara al confine tra Kenya e Tanzania. 
 



 

 

EMANUELE BELLANO  
Di chi è la miniera? 
 
GUIDA 
Dei canadesi di Acacia. 
 
EMANUELE BELLANO FUORI CAMPO 
Acacia Mining è la società del gruppo canadese Barrick Gold, proprietaria della miniera 
d'oro di North Mara che ogni anno produce tra i 500 e i 700 milioni di dollari in oro. 
 
GUIDA 
Eppure le persone che vivono qui sono estremamente povere. La miniera è lì, guarda. 
 
EMANUELE BELLANO FUORI CAMPO 
Il perimetro è circondato da un muro di cemento sorvegliato da guardie armate. 
 
GUIDA 
Da qui in poi è meglio mettere da parte la telecamera e fare riprese solo con il telefono. 
 
EMANUELE BELLANO FUORI CAMPO 
La polizia tanzaniana e le guardie private che sorvegliano la miniera non gradiscono 
interferenze da parte di associazioni non governative e giornalisti. L’unico modo per 
riprendere è usare una telecamera nascosta. Nyamongo è il villaggio adiacente agli 
impianti minerari. Qui incontriamo alcuni ex minatori e il capo della comunità. 
 
EX MINATORE 
Molte terre sono state occupate dalla grande miniera della Barrick. 
 
EMANUELE BELLANO 
Hanno pagato le terre che hanno preso? 
 
EX MINATORE 
Poco, molto poco. Quando gli abitanti del villaggio entrano nei confini della miniera i 
soldati sparano. Negli ultimi anni più di 300 persone sono morte colpite dalla polizia e 
dalle guardie minerarie. 
 
EMANUELE BELLANO FUORI CAMPO 
Questo video mostra l’invasione della miniera da parte degli abitanti dei villaggi vicini. 
In sottofondo si sentono gli spari della polizia e delle guardie e un soldato che grida di 
smettere di sparare contro la folla. Durante una di queste proteste alcuni abitanti sono 
stati uccisi dalle guardie armate. Nel 2015 la Barrick Gold ha firmato con i parenti delle 
vittime un accordo di risarcimento per le morti avvenute. 
 
EMANUELE BELLANO 
Qual è la situazione invece riguardo all’inquinamento? 
 
EX MINATORE 
È molto pesante. Quando la gente usa l’acqua per lavarsi ha irritazioni alla pelle. Le 
mucche e le capre bevono quest’acqua e muoiono. Ecco questo è il bacino di scarico 
della miniera. 
 
EMANUELE BELLANO 
É enorme. 



 

 

 
EMANUELE BELLANO FUORI CAMPO 
Il bacino è talmente grande da sembrare un lago artificiale.  
 
EMANUELE BELLANO 
Di che tipo di acque si tratta? 
 
GUIDA 
Rifiuti, sostanze chimiche. Questo è il punto più critico. L’acqua che fuoriesce dal bacino 
passa qui e finisce nel fiume Mara. Il nostro governo è intervenuto e per un periodo ha 
fermato le attività qui. 
 
EMANUELE BELLANO FUORI CAMPO 
La Barrick Gold si è impegnata a gestire le infiltrazioni di acqua contaminata attraverso 
l’uso di pompe e la costruzione di altre strutture di contenimento. 
 
EMANUELE BELLANO 
Che tipo di sostanze contaminanti ci sono nelle acque? 
 
EX MINATORE 
Le più pericolose sono cianuro e boro. 
 
EMANUELE BELLANO FUORI CAMPO 
Gli studi condotti sulle acque e sul suolo hanno mostrato una situazione devastante. Nel 
2009 una ricerca dell’Università Norvegese di Scienze ha riscontrato la presenza nel 
fiume Mara di sostanze tossiche come Cianuro, Mercurio e altri metalli pesanti, con 
valori anche 140 volte superiori ai limiti imposti dall’Organizzazione mondiale della 
Sanità per l’acqua potabile.  
Poche decine di chilometri più giù le acque del fiume Mara sfociano nel lago Vittoria 
insieme alle sostanze contaminanti ricevute dalla miniera di North Mara. 
Intorno al lago, sorgono altre 12 miniere d’oro le cui sostanze tossiche contribuiscono 
a inquinare l’habitat del pesce persico africano. 
 
DONALD KASONGI - DIRETTORE ESECUTIVO “GOVERNANCE LINKS” 
La concentrazione di sostanze tossiche è altissima. Oltre alle attività industriali, anche 
le attività dell’uomo contribuiscono a inquinare le acque del lago Vittoria. 
 
EMANUELE BELLANO FUORI CAMPO 
Solo la città di Mwanza conta 3 milioni di abitanti. Che vivono senza una vera rete 
fognaria, disperdendo nel lago le acque reflue. In porto ci sono decine di attività 
industriali e un deposito di carburante con cisterne affacciate sull’acqua. Ma una delle 
attività che contribuisce di più a inquinare il lago è l’agricoltura. Per chilometri e 
chilometri le sponde sono circondate da campi coltivati. In questo caso si tratta di 
angurie. 
 
EMANUELE BELLANO 
In totale quanti cicli di pesticidi e fertilizzanti fate? 
 
AGRICOLTORE 
Dal seme alla raccolta ci vogliono 75 giorni. In questo periodo usiamo moltissimo i 
pesticidi, arriviamo anche a dieci trattamenti. 
 



 

 

EMANUELE BELLANO 
Questo è un metodo comune qui di coltivare la terra?  
 
AGRICOLTORE 
Sì, tutti qui fanno così. 
 
EMANUELE BELLANO FUORI CAMPO  
Le sostanze chimiche mese dopo mese defluiscono in acqua e si disperdono nel lago. A 
poca distanza da dove per esempio questo allevatore ha costruito le gabbie per i suoi 
pesci. Ma c’è ancora una pratica inquietante che contribuisce a inquinare l’acqua.  
 
ELPIDIUS MPANJU - ALLEVATORE 
É un metodo di pesca illegale: è la pesca col veleno. I pescatori spruzzano il veleno nel 
lago, i pesci muoiono e poi loro passano a raccoglierli. A volte se vieni qui la mattina 
presto vedi tantissimi pesci che galleggiano in acqua, tutti morti. 
 
EMANUELE BELLANO FUORI CAMPO  
Poiché è questo il contesto ambientale in cui nuota, si nutre e si riproduce il pesce 
persico africano prima di finire nelle nostre cucine, è importante conoscere qual è la 
qualità delle acque del Victoria. Le uniche informazioni le ha il Nemc, un ente di 
Governo.  
 
RESPONSABILE NEMC UFFICIO DI MWANZA 
Prima di dare qualsiasi informazione dobbiamo sapere per quale scopo vengono chieste. 
Il Governo vuole essere certo che vadano nelle mani delle persone giuste.  
 
EMANUELE BELLANO FUORI CAMPO  
Sollevando il drone e guardando il lago dall’alto lo scenario però è inquietante: a perdita 
d’occhio su tutta la grandezza del lago si estendono a pochi metri l’una dall’altra delle 
striature biancastre. Quando ci si avvicina con la telecamera si vede che sono macchie 
di schiuma che galleggiano sulla superficie dell’acqua e attraversano il lago per 
chilometri.  
 
SIGFRIDO RANUCCI IN STUDIO 
È questa la risposta del sistema capitalistico: i mari non sono più in grado di soddisfare 
la nostra richiesta di pesce e allora scelgono un altro luogo. Poco importa se è un lago 
inquinato, tra i più inquinati al mondo, purché si peschi a basso costo. E si risparmia su 
cosa? Sulla tutela della salute, sulla tutela dell’ambiente, sullo sfruttamento dei 
lavoratori. E poi il governo tanzaniano evidentemente non ha giudicato le nostre le mani 
giuste a cui affidare le analisi della qualità del lago Vittoria. Così abbiamo pensato bene 
di chiedere alla grande distribuzione, visto che poi il pesce persico da là viene e finisce 
sulle nostre tavole. Cosa abbiamo chiesto? Se la filiera rispetta tutte le normative 
europee in termini di vista sanitario, che è quello della catena del freddo. Se la filiera è 
etica e sostenibile, parliamo soprattutto di condizioni di vita, ambientale, quella del 
lavoro dei pescatori. Questo è quello che ci hanno risposto. 
COOP 
“Non riusciamo a rispondere alla vs richiesta. Grazie comunque per la vs attenzione”.  
 ESSELUNGA 
“Vi ringraziamo, ma per policy aziendale, non possiamo procedere con la richiesta da 
voi formulata.” 
 Gruppo PAM 
“Vi ringraziamo per la proposta di coinvolgimento, a cui non riusciamo, purtroppo, a dar 
seguito nei prossimi giorni.” Si vede che hanno un po’ da fare. 



 

 

AUCHAN 
“La nostra società è impegnata nel processo di integrazione della nostra rete nella nuova 
realtà di cui siamo entrati a far parte da qualche mese. Non abbiamo, la possibilità di 
accogliere la vostra richiesta.” 
Gli unici che non hanno risposto, nonostante abbiamo più volte sollecitato, sono quelli 
di CONAD. 
Insomma non hanno tempo da dedicare al mistero del pesce persico, quando invece 
sarebbe importante chiarire, visto il contesto in cui viene pescato. Anche perché è uno 
dei pesci che più si presta alla sostituzione di specie. Basta sfilargli la pelle, lo puoi 
presentare, servire a tavola come fosse un’orata o una spigola. Anche sulle tavole delle 
mense scolastiche. Ecco, sarebbe importante saperlo dicevamo perché in base agli studi 
della Fao e quelli del “Journal of Toxicology and Environmental Health" emergerebbe 
che il pesce persico proveniente dal lago Vittoria è uno dei pesci più contaminati, più 
facilmente contaminatili da sostanze come il mercurio e il DDT, ben oltre la soglia fissata 
dall’Oms. Ecco questo è il risultato perché i mari, come abbiamo detto, non sono più in 
grado di soddisfare la nostra richiesta. Il Mar Mediterraneo è uno di quelli più sfruttati 
e per questo i pescatori vanno a pescare laddove non dovrebbero. Però fate attenzione 
perché adesso c’è un occhio che vigila costantemente su di voi.  
 
STEFANO SALLUSTIO – REPARTO OPERATIVO AERONAVALE GDF 
CIVITAVECCHIA 
Vede quella, quella macchina? Controlliamo che tipo di attività sta facendo, perché sta 
lì in una zona dove non deve stare. Subito con le foto. Hai ripreso la targa? Okay, 
posizione presa, magari hanno visto le nostre imbarcazioni e per liberarsi del pescato 
lo lasciano a terra e poi loro si rimettono a fare la pesca regolare. 
 
EMANUELE BELLANO FUORI CAMPO 
Limitazioni sulle quote di pesce che ogni imbarcazione può pescare, sul tipo di reti da 
impiegare, divieto di pescare pesci sotto una certa taglia e perfino aree di ripopolamento 
dove la pesca è vietata del tutto. 
 
NICOLAS FOURNIER – POLICY AND ADVOCACY MANAGER ONG “OCEANA”  
Il Mediterraneo è il mare più sfruttato al mondo. Cioè, l’80 per cento delle specie di 
pesci sono pescate più del dovuto e sul lungo termine rischiano l’estinzione. Ci sono 
troppe barche da pesca. Gli strumenti che usano sono troppo dannosi.  
 
EMANUELE BELLANO FUORI CAMPO 
Qui siamo al largo delle coste del Lazio e le imbarcazioni della Guardia di Finanza stanno 
svolgendo dei controlli per assicurarsi che i pescherecci non entrino in aree protette e 
che usino reti dalle maglie sufficientemente ampie.  
 
STEFANO SOGLIUZZO - CAPITANO – REPARTO OPERATIVO AERONAVALE GDF 
CIVITAVECCHIA 
Loro stanno facendo a strascico. Se vedete, sulla poppa dell’imbarcazione ci sono due 
cavi perché stanno praticamente tirando la rete. 
 
EMANUELE BELLANO FUORI CAMPO 
La pesca a strascico è autorizzata solo oltre le tre miglia dalla costa e usando reti le cui 
maglie siano almeno di 40 millimetri.  
 
EMANUELE BELLANO  
Qual è il problema di usare delle maglie più piccole? 
 



 

 

STEFANO SOGLIUZZO - CAPITANO – REPARTO OPERATIVO AERONAVALE GDF 
CIVITAVECCHIA 
Dà la possibilità di pescare pesci di piccola taglia e quindi questo danneggia la fauna 
ittica. 
 
GUARDIA DI FINANZA 
Buongiorno, stiamo sottoponendo a controllo un motopesca. 
 
Ricevuto  
 
STEFANO SOGLIUZZO - CAPITANO – REPARTO OPERATIVO AERONAVALE GDF 
CIVITAVECCHIA 
È stata riscontrata la presenza a bordo di un attrezzo da pesca vietato. Le dimensioni 
della maglia di questo sacco erano inferiori a quanto previsto dalla normativa. 
 
PESCATORE 
È una rete che ho preso… 
 
GUARDIA DI FINANZA 
L’altro sacco. Perché a me uno me ne interessa. 
 
PESCATORE 
Sì sì. Perché loro dicono sequestro tutto, io uno 
 
GUARDIA DI FINANZA 
No, sequestriamo quello là dietro. Non lo potete tenere a bordo. É un attrezzo vietato. 
 
LUIGI GIANNINI – FEDERPESCA 
Le flotte europee sono sempre state e sono tuttora sottoposte a un sistema di controllo 
rigorosissimo, probabilmente il più rigoroso e il più avanzato al mondo. Un controllo in 
mare del quale i nostri pescatori si lamentano fortemente per le sanzioni che vengono 
applicate. Ecco, l’ultima cosa che mi sentirei di dire è che l’Italia, concorra alla pesca 
illegale in modo significativo. 
 
EMANUELE BELLANO FUORI CAMPO 
Quante sono le violazioni commesse ogni giorno nel Mediterraneo? I tecnici di Oceana, 
una organizzazione il cui scopo è tutelare mari e oceani, hanno elaborato un sistema 
per stimarle. 
 
NICOLAS FOURNIER – POLICY AND ADVOCACY MANAGER ONG “OCEANA”  
Si chiama Global Fishing Watch che riporta su una mappa i segnali satellitari che 
emettono tutti i pescherecci. Attraverso la traiettoria possiamo calcolare dove un 
peschereccio sta pescando e per quanto tempo. Poi incrociamo questi dati con le aree 
geografiche chiuse alla pesca, quello che abbiamo trovato è pazzesco, un numero 
incredibile di ore di pesca illegale. 
  
EMANUELE BELLANO FUORI CAMPO 
In questa area di fronte Trapani, in Sicilia, grande poche centinaia di chilometri quadrati 
e totalmente chiusa alla pesca, ogni giorno, per tutto l’anno sessanta pescherecci 
entrano per pescare illegalmente. 
 
NICOLAS FOURNIER – POLICY AND ADVOCACY MANAGER ONG “OCEANA”  



 

 

Parliamo di 28 mila ore di pesca illegale in un anno. Se zoommiamo possiamo vedere 
le barche. Questo peschereccio per esempio a febbraio stava pescando lì dentro. 
 
EMANUELE BELLANO  
Quindi in queste due settimane questa barca ha pescato ogni giorno nella zona protetta? 
 
NICOLAS FOURNIER – POLICY AND ADVOCACY MANAGER ONG “OCEANA”  
Sì, ogni giorno. In Italia avete le zone di tutela biologica, le aree marine protette, ma il 
rispetto di questi divieti è davvero basso. 
 
SIGFRIDO RANUCCI IN STUDIO 
La pesca illegale finisce con il diventare complice del grande inganno. E su questo siamo 
i più bravi al mondo, almeno secondo uno studio recente della Fao. La contraffazione 
delle etichette per chi va a comprare pesce nei ristoranti e nei negozi può arrivare a 
toccare delle punte del 22,5% cioè significa che circa un’etichetta su quattro inganna. 
Compri o pensi di mangiare una cosa e ne mangi invece un’altra.  


