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Cozze e vongole
trionfano mn tavola
ma il rischio

¢ che vengano

da acque nquinate

di ROBERTO FABEN

VENEZIA - Gli italiani sono
ghiotti di molluschi. Vongolee
cozze regnano nei piatti a base
di pesce serviti nei ristoranti o
cucinati a casa, spesso accanto
ad ostriche, cappesante, telli-
ne, tartufi, fasolari e altre spe-
cialita. Nel 2004, secondo dati
Ismea-AcNielsen, i canali di
vendita piu
frequentati (i
supermerca-
t1, seguiti dal-
le tradiziona-_
li pescherie)
hanno vendu-
to 19milaton-
nellate di mi-
tili e 8.800 di
vongole fre-
sche, per un
valore di 114
milioni di eu-
ro. Nellaristo-
razione com-
merciale invece, sono state
consumate 22mila tonnellate
di cozze e 16mila di vongole.
fresche. L'Italia, insieme a Spa-
gna e Grecia, ¢ un grande pro-
duttore ed esportatore di que-
sti molluschi. Nel 2004, sono
statiraccolte 105mila tonnella-
tedimitilie 55mila di vongole,
perun valore dioltre 230 milio-
ni (dati Api-Icram e Irepa). Le
regioni piu prolifiche sono
quelle adriatiche. Ma quali so-
no le garanzie di sicurezza ali-
mentare per il consumatore di
questi molluschi finiti SpEesso
sul banco degli imputati (il
caso pit clamoroso fu epide-
mia di colera scoppiata in Pu-
glianel 1973, che causo il crol-
lo ds:ll consumo di cozze) e la

Spaghetti alle vongole, uno dei piatti preferiti dagli italiani

BOLOGNA - Ingenti quantita dimitili sono acquistati nella
grande distribuzione. Ma quali sono i meccanismi di controllo"
Coop Italia, la centrale di marketing delle associate Coop con

sede a Casalecchlo di Reno (Bologna), che in 350 degli oltre

1.300 punti-vendita italiani offre u

Roma sono 5), ad integrazione del sis

operatlvo sta sviluppando, come spiega

settore ittico Marco Guerrieri, un progetto in grado di garantlre
la completa rintracciabilita del prodotto.

‘Cosa prevede la legge m,matena dl sncuren . amtana de'”

grandi mercati ittici italiani in
3 anni, sono state indagate
oltre 10 cooperauve 120 per-
sone sono finite in manette e

_pit di 300 denunciate, con il

sequestro din50 tonneliate di

paifimonivittico, Ja produzio- -
ne divongole ¢ diminuita, ma-

mercato di circa 400mila euro.
Come spiega il capitano dei
carabinieri di Chioggia. Ivan
Petracca, “negli ultimi anni.
nelle zone in concessione, a
causa del depauperamento del

~ lecampi”.
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Occhio all’etichetta

Alga tossica: aperta un’inchiesta, indaga 11 Noe

. GENOVA - Saranno le squadre di specialisti
del Noe dei Carabinieri a svolgere le indagini
per verificare le circostanze che hanno provo-
cato malori sulle spiagge genovesi. La Procura
ha infatti affidato agli uomini del nucleo
ecologicol'incarico di compiere tutti gli accer-
tamenti necessari per valutare tra l'altro I'ipo-
tesi che riguarda il getto pericoloso in mare di
sostanze che in modo autonomo, o in combi-

L RISTORANTE

38mila

- Paesediallevarmeiito, il centro di spedi-
zione o depurazione, il tipo di mollu-
sco sia in lingua italiana sia nella
- denominazione scientifica, la data di

Nei ristorant italiani nel 2004 sono state
consumate 22mila tonnellate di cozze
g 16mila di vongole fresche

nazione con le alghe, siano state causa dei
malori. Il sostituto procuratore di Genova
Francesco Cardona Albini ha aperto un'in-
chiesta per chiarire le cause dei disturbi che
hanno colpito circa duecento bagnanti del
Levante cittadino a partire da domenica po-
meriggio. Sono ipotizzati i reati di lesioni
colpose e getto di sostanze pericolose in mare.,
Comune, Regione e Arpal, Agenzia regionale
per la protezione dell'ambiente, sostengono
chelacausa deimalesserisia daattribu-
ire a un'alga, la «Ostreopsis ovatay,
diorigine tropicale ma da qualche
anno ambientatanel Mediterra-
neo.

B Non pescateli
Evitare diconsumare il pro-
dotto crudo pescato autono-
mamente.
B La confezione
Quando si acquista in pe-
scheria o neisupermercati
controllare che il riven-
ditore attui 'autocon-
trollo alimentare, assi-
curarsi che le confezio-
ni siano integre, abbia-
no il bollo sanitario e le
indicazioni di provenienza
e discadenza nell’etichetta.
Levalve devonoessere vita-
li, pulite e ben chiuse. Il
prodotto deve essere vivo e
conservatoad una tempera-

~ confezionamento e quella discadenza, ¢

la dichiarazione che i molluschi sono vivi al ~

. momento dell’acquisto. Per 1 prodotti pescati & necessaria
' Pindicazione della zona di catturay.

Come viene evitato il rischio di commercializzare prodotti
provenienti da aree contaminate?

«Quando una zona & dichiarata contaminata dalle autorita
SONo im ed1atamente sSospese».

le quantita commercializzate
sono rimaste invariate. Per
soddisfare la domanda di pro-
dotto, molti pescatori spregiu-
dicaii sono quirdi migrati in
zone dove ia pesca ¢ viete 12,

come Fusing, Marghera

Aree dove i fondali, nei
qualila prelibata vongola vera-
ce trova un habitat favorevole,
sono intrisi di pericolosi inqui-
nanti. Come i metalli pesanti,
residun degii scarichiindustria-
I Marghe- -

> értamente

dannose per
lasalute. Cme difen-

dersi? Frequentare ristoranti
di fiducia e certificati e assicu-
rarsidiacquistare da produtto-
ri seri. Il consorzio deelle coo-
perative del Polesine per esem-
pio produce annualmente 4
mila tonnellate di cozze € 9mi-
la di vongole veraci, con una
quota consistente destinata ai
ristoranti di Roma e del Lazio,
sta per ottenere il marchio di
qualita Igp, e possiede un cen-
tro di depurazione che garanti-

sce la sicurezza di tutti 1 mitili
che esconc dall’impianto. Oc-

~‘cluo gmndx al- maruhxo sulle

confenom

tura non superiore ai 6°.
B Al ristorante
Per chi consuma vongole e
cozze al ristorante, rivolger-
si ad esercenti di fiducia o
che garantiscano la qualita
nei sistemi di approvyigio-
namento dei prodotti e di
. preparazione dei piatti
B La cottura
‘Evitare l'errore di pensar
che la cottura elimini -

presenza di sostanze tosst:.
che nei molluschi.
B Intossicazioni

In case disintomi da intossi-
cazione (i pit frequenti so-
no Bauses, \'um.to ¢ diar-




