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Progetto EAT:ING – Educare alla Responsabilità Agroalimentare nel Territorio: 

Inchieste, Natura, Giornalismo 

Un’iniziativa di educazione ambientale rivolta alle scuole secondarie di primo e secondo 

grado e caratterizzata da un focus sulla sostenibilità alimentare. 

Un progetto finanziato da Fondazione Cariplo e sviluppato da Fondazione Eni Enrico Mattei 

in collaborazione con il Centro di Studi per la Storia dell’Editoria e del Giornalismo. 

Tutti i materiali realizzati a supporto della didattica sono disponibili sul sito del progetto 

www.eat-ing.net 

Questo capitolo è stato realizzato dai ricercatori della Fondazione Eni Enrico Mattei  
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LA PESCA INSOSTENIBILE NEI MARI DI OGGI 

 

Tra passato e presente 

Sin dai tempi più antichi, la pesca è stata una delle principali fonti di cibo per l’umanità, oltre a 

essere fonte di lavoro e ricchezza. 

Lo sapevate che le prime testimonianze di lavorazione del pesce risalgono addirittura al 3.500 

a.C.? In quell’epoca, infatti, ci si cibava già di pesce lavorato, per la precisione, di pesce salato1 

e la pesca rappresentava uno dei principali mezzi di sussistenza per le popolazioni vicine 

all’acqua. 

Tra il primo e il secondo millennio d.C., è avvenuta l’industrializzazione della pesca, con un 

miglioramento dell’efficienza di pesca, imbarcazioni più grosse e più potenti e quantità sempre 

maggiori di pesce catturato e commercializzato in tutto il mondo. Nel XX secolo le attività di 

pesca sono state condotte in modo indiscriminato, perché le risorse presenti nei laghi, nei fiumi 

e soprattutto negli oceani erano considerate un illimitato e infinito patrimonio naturale a 

disposizione dell’uomo. 

Dopo la seconda guerra mondiale, grazie anche ad una conoscenza più approfondita dei 

fenomeni marini, questo approccio ha cominciato a modificarsi per lasciare spazio alla 

consapevolezza che, sebbene rinnovabili, le risorse marine non sono infinite e richiedono di 

essere gestite in modo appropriato2. 

Intanto, però, lo sfruttamento intensivo praticato per decenni ha portato a conseguenze 

notevoli in tutto il Pianeta: la FAO – Food and Agricolture Organization - ha calcolato che il 

76% delle riserve mondiali di pesce è già sfruttato completamente (l’attività di pesca opera al 

livello di resa ottimale, senza spazio per ulteriori espansioni), o sovrasfruttato (l’attività di 

pesca cioè opera a un livello non più sostenibile con un serio rischio di scomparsa delle specie 

interessate) e che alcune sono anche in via di estinzione3. 

 

 

                                                 
1 CALLEGARI, Geografia del mare e della pesca, Milano, Mursia, 2007, p. 154 
2 FAO, Code of conduct for responsible fisheries, www.fao.org  
3 FAO, The state of the world fisheries and acquaculture 2006, Roma, FAO, 2006 
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Fonte: The state of the world fisheries and acquaculture, FAO 2006 

 

Questo andamento non sembra però migliorare: ai giorni nostri, infatti, la domanda di pesce è 

in costante crescita. Per comprendere la dimensione del fenomeno basti pensare che la 

produzione di pesce mondiale è più che quintuplicata in circa 60 anni: siamo passati infatti da 

18 milioni di tonnellate di pesce (sia pescato che allevato) nel 1948, a 106 milioni di tonnellate 

nel 20044.  

Da un lato le nuove tecnologie hanno reso la pesca più efficiente e produttiva, dall’altro 

l’aumento delle quantità ittiche pescate è proporzionale alla crescita della popolazione 

mondiale e, quindi, alle richieste di pesce per l’alimentazione. A questo occorre poi aggiungere 

che nei paesi sviluppati si sta verificando negli ultimi anni un cambiamento nella dieta: si 

mangia più pesce perché fa bene alla salute. I benefici per la salute umana derivanti dal 

consumo di pesce e degli acidi grassi insaturi in esso contenuti, infatti, lo hanno reso un cibo 

consigliato dai medici in sostituzione della carne.  

 

                                                 
4 FAO, The state of the world fisheries and acquaculture 2006, Roma, FAO 2006 
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Lo sfruttamento delle risorse: cosa succede quando si pesca troppo? 

Per capire meglio cosa si intende con sovrasfruttamento delle risorse, immaginate un antico 

villaggio con alcuni terreni a disposizione di tutta la comunità per portarvi le proprie vacche al 

pascolo. Questi pascoli comuni avevano erba a sufficienza poiché tradizionalmente ogni 

famiglia del villaggio possedeva una sola mucca, in grado di produrre latte e formaggio per 

tutti. Quando però alcune famiglie capirono che, una volta soddisfatti i propri bisogni 

alimentari, avrebbero potuto vendere il latte e il formaggio prodotti in più alle cittadine vicine, 

iniziarono a condurre al pascolo un numero maggiore di vacche.  

Dopo poco tempo fu chiaro a tutti che il pascolo non poteva fornire sufficiente erba per così 

tanti animali. Le mucche iniziarono a produrre di meno, poiché l’erba del pascolo non era più 

sufficiente. Di conseguenza, per poter vendere la stessa quantità di latte e formaggi, le 

famiglie aumentarono il numero di vacche da portare al pascolo.  

Così facendo, il nutrimento per le vacche divenne sempre meno e la situazione divenne 

insostenibile per tutte le famiglie, ma la maggior parte delle persone diceva “È vero, sui pascoli 

comuni ci sono troppe mucche, però se togliamo le nostre guadagniamo meno e comunque le 

bestie degli altri mangeranno l’erba che avrebbero mangiato le nostre. Perché mai dovremmo 

farlo?” Il risultato fu che il pascolo divenne un terreno spoglio ed eroso, le mucche non 

avevano più da mangiare e gli abitanti stavano peggio di prima. 

Se solo avessero stabilito delle regole per utilizzare meglio il pascolo, forse il terreno sarebbe 

stato in grado di nutrire le loro mucche per molto tempo ancora. 

La storia del merluzzo è del tutto simile alla quella del pascolo comune5. Al largo delle coste di 

Terranova la corrente calda del Golfo del Messico incontra quella fredda del Labrador, creando 

le condizioni per la presenza di ricche sostanze nutrienti per i merluzzi. Nel 1497, quando 

l’esploratore Giovanni Caboto6 scoprì quelle coste, essi nuotavano in banchi fitti e 

numerosissimi. Per secoli costituirono la fonte di nutrimento di molte nazioni e si racconta che 

a quei tempi bastasse sporgersi dalla barca con una retina per poter catturare decine di 

merluzzi in una volta sola! A partire dagli anni ’50, la pesca divenne ancora più semplice e 

redditizia, grazie ai nuovi sistemi radar in grado di individuare e catturare indiscriminatamente 

interi banchi di merluzzi. Nel 1992, però, alcune ricerche dimostrarono che la popolazione dei 

                                                 
5 P.SINGER, J. MASON, Come mangiamo, le conseguenze etiche delle nostre scelte alimentari, Milano, Il Saggiatore, 

2006, pp. 135-137 
6 Nato a Gaeta (1450 – 1498), è stato uno dei cinque navigatori italiani dell'epoca delle grandi scoperte geografiche, 

famoso per aver continuato l'opera di Cristoforo Colombo iniziando la serie di grandi viaggi di scoperta verso il nord-

ovest. 
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merluzzi era diventata l’1,1% rispetto a quella dei primi anni ‘70. Ad oggi i merluzzi non si 

sono ancora ripresi e forse non si riprenderanno mai: ne restano così pochi che tra i pescatori 

del New England circola la battuta che bisognerebbe cambiare il nome a Cape Cod (Capo 

Merluzzo)!7 

Quello dei merluzzi è solo uno degli esempi di specie in pericolo: è stato calcolato infatti che, 

allo stato attuale di pressione esercitata sui mari dalla pesca, la maggior parte delle riserve 

mondiali di pesce collasserà intorno al 20488. 

La complessa situazione dei mari ha cominciato a porsi al centro dei dibattiti internazionali agli 

inizi degli anni novanta. Risale infatti al 1995 il Fish stock agreement delle Nazioni Unite, 

accordo per la conservazione e lo sfruttamento sostenibile delle popolazioni ittiche 

interfrontaliere e degli stock ittici migratori9, come i banchi di tonni. 

Oggi il tema della “sostenibilità della pesca” è al centro della programmazione politica delle 

istituzioni nazionali e internazionali, come la FAO, l’Organizzazione delle Nazioni Unite per 

l’alimentazione e l’agricoltura, l’ICCAT, la Commissione Internazionale per la Conservazione 

del Tonno Atlantico e l’Unione Europea. Quest’ultima, ad esempio, si è dotata della Politica 

Comune della Pesca (PCP), uno strumento per gestire la pesca e l'acquacoltura.  

L’obiettivo principale è quello di limitare l'impatto ambientale della pesca, proteggere gli stock 

ittici (ossia le riserve di pesce), le specie non bersaglio (dette anche “non-target”, cioè quelle 

specie che vengono accidentalmente pescate ma poi non vengono commercializzate, come i 

delfini e le tartarughe), il novellame (gli individui giovani di una popolazione ittica) e 

salvaguardare gli habitat vulnerabili. Inoltre si vuole impedire che gli stock ittici vengano 

sfruttati eccessivamente, attraverso alcune misure dette “di conservazione”, per limitare la 

quantità massima di pesce che può essere prelevata da uno stock specifico (Totale Ammissibile 

di Catture) e per evitare che i pesci pescati non siano troppo piccoli e quindi troppo giovani, 

regolando le dimensioni delle le maglie delle reti e di altri attrezzi da pesca10. 

 

                                                 
7 P.SINGER, J. MASON, Come mangiamo, le conseguenze etiche delle nostre scelte alimentari, Milano, Il Saggiatore, 

2006, pp. 134-137 
8 AA.VV., Impacts of biodiversity loss on ocean ecosystem services, Science, 3 November 2006 n° 314, p. 787-790 
9 CALLEGARI, Geografia del mare e della pesca, Milano, Mursia, 2007, p. 160 
10 COMMISSIONE EUROPEA, http://ec.europa.eu 
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Lo stato dei mari: gli impatti ambientali delle attività dell’uomo 

Industrializzazione, urbanizzazione, deforestazione, agricoltura intensiva, utilizzo indiscriminato 

di suolo e acqua sono i fattori di pressione che rappresentano la maggior fonte di rischio per gli 

ecosistemi marini e d’acqua dolce. La pesca indiscriminata e prolungata nel tempo si somma 

agli effetti provocati dall’inquinamento antropico, dalla presenza di microinquinanti organici 

persistenti come i pesticidi, di scarichi di sostanze organiche e di sversamenti accidentali di 

idrocarburi: il degrado delle risorse marine e degli ecosistemi in cui queste vivono comporta 

effetti negativi sull’ambiente e, quindi, sulla salute stessa dell’uomo, in primo luogo per quelle 

popolazioni già in difficoltà per le quali la pesca è una delle uniche fonti di sostentamento. 

I cambiamenti che negli ultimi decenni stanno interessando le condizioni climatiche del Pianeta 

influenzano anche gli oceani, innalzando la temperatura della loro superficie, oltre che il livello 

degli oceani stessi (a causa dello scioglimento dei ghiacciai), alterandone la salinità e i flussi 

circolatori delle correnti. Tutti questi cambiamenti comportano degli impatti anche sulla 

produttività degli ecosistemi acquatici a cui si aggiunge la pressione esercitata dall’attività della 

pesca. 

Le reti a strascico ne sono un esempio: utilizzate per la cattura della maggior parte delle specie 

ittiche commercializzate, esse prelevano continuamente grandi quantità di pesce (di cui molto 

rigettato morto in mare poiché di scarso interesse economico), insieme a tutti gli organismi 

marini animali e vegetali che incontrano. I grandi pescherecci, anno dopo anno, trascinano 

queste reti sempre nelle stesse aree, desertificandone i fondali marini e riducendo le riserve 

ittiche al di sotto della loro capacità di sopravvivenza. 

Inoltre, molte delle reti utilizzate dall’industria della pesca vengono danneggiate durante 

l’attività e talvolta si strappano dall’imbarcazione diventando “reti fantasma”, come dei corpi 

fluttuanti nei mari, estremamente pericolosi per gli animali che le incontrano: trasparenti e 

molto resistenti, diventano delle trappole capaci di ferire mortalmente le loro vittime. 

Gli organismi vegetali e animali che vivono nelle acque dolci e salate si trovano a fronteggiare 

anche le forme di inquinamento più subdole derivanti dalle attività industriali, quelle che non si 

vedono e che il metabolismo di batteri e animali non è capace di distruggere: le molecole di 

sintesi, come i pesticidi, i PCB, i metalli pesanti, danno origine al bioaccumulo, fenomeno per 

cui gli animali che assumono accidentalmente pesticidi, non sapendo degradare queste 

sostanze, si difendono “accumulando” le molecole tossiche nel proprio organismo per non farle 

più circolare. 
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Il mercurio, ad esempio, è un metallo estremamente tossico, persistente e volatile, liberato 

nell’ambiente da processi naturali (eruzioni vulcaniche, incendi, giacimenti minerari), ma 

soprattutto da attività antropiche quali la combustione del carbone per produrre elettricità, 

l’estrazione di metalli come oro e argento e lo smaltimento incontrollato di prodotti industriali 

contenenti mercurio (batterie, prodotti a base di cloro e di soda caustica). 

Esso è l’unico metallo che a temperatura ambiente si trova allo stato liquido (per questa sua 

proprietà viene utilizzato nei termometri) e, una volta trasportato dalle acque di fiumi e laghi, 

ha la capacità di passare velocemente dagli oceani all’atmosfera e farsi trasportare per migliaia 

di chilometri per poi precipitare nuovamente nei corsi d’acqua e nei mari, dove alcuni batteri lo 

“metabolizzano” e lo trasformano in una forma molto tossica, il metilmercurio. 

Il metilmercurio viene assorbito nei tessuti grassi dei pesci che si nutrono dei batteri che hanno 

catturato e trasformato il mercurio: così questo metallo inizia il percorso attraverso la catena 

trofica, concentrandosi sempre di più nei tessuti degli animali, fino ad arrivare ai grossi pesci 

predatori di cui ci cibiamo noi esseri umani, come tonno, pesce spada, luccio, marlin, squalo. 

Ecco come gli abitanti di Qaanaaq, in Groenlandia, hanno raggiunto dei livelli di mercurio nel 

sangue 12 volte superiori a quelli consigliati dagli organi di controllo, pur non avendo fonti di 

inquinamento da mercurio nelle vicinanze: foche, balene e pesci dei mari in cui essi pescano 

sono ormai contaminati dal metilmercurio che viene a sua volta trasferito e accumulato nei 

tessuti degli uomini. 

Le persone maggiormente a rischio sono le donne in gravidanza, poiché anche bassi dosaggi di 

metilmercurio vengono trasferiti al feto impedendo al sistema nervoso di svilupparsi in modo 

corretto e provocando malformazioni e paralisi. 

Molti dei prodotti che ogni giorno utilizziamo contengono mercurio, a volte senza che nemmeno 

lo sappiamo: le otturazioni in argento per i denti cariati, i vaccini per la loro conservazione, le 

batterie per gli elettrodomestici, i componenti elettrici degli interruttori. 

La tecnologia sta lavorando per sostituire il mercurio con altre sostanze, ma molte migliaia di 

tonnellate vengono “perse” nell’ambiente ogni anno, con un danno che si ripercuote nello 

spazio e nel tempo. 
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La pesca illegale 

Negli ultimi anni, sono state attuate misure per tutelare riserve di pesce in pericolo di 

estinzione, quali ad esempio lo stabilire il limite massimo di cattura di alcune specie o il divieto 

di utilizzare alcuni sistemi di pesca particolarmente impattanti. Purtroppo tali misure nulla 

possono contro il fenomeno dalla pesca illegale, gestita principalmente dalle grandi 

organizzazioni criminali e capace di generare un giro di affari che si stima vada dai 2 ai 15 

miliardi di dollari11. 

La pesca di frodo avviene principalmente nelle acque internazionali, dove i controlli sono 

pressoché impossibili, poiché non sono sotto il diretto controllo di uno stato. A volte i controlli 

sono scarsi persino nelle acque della cosiddetta “Zona Economica Esclusiva”, una fascia di 

mare su cui lo stato di appartenenza possiede il diritto esclusivo di sfruttamento delle risorse 

ittiche. Gli stati occidentali dell’Africa, ad esempio, non hanno sufficienti risorse economiche 

per poter pattugliare le proprie acque e quindi accade che i pescatori di frodo stranieri a volte 

giungano a pescare illegalmente persino a 4 miglia dalla costa (solo 6 Km)! Il danno per le 

aree interessate dal fenomeno è immenso, sia da un punto di vista sociale, in quanto 

popolazioni già molto povere vengono private di una fondamentale fonte di sostentamento, sia 

da un punto di vista economico: si calcola infatti che l’Africa da sola perda ogni anno 1 miliardo 

di dollari per le attività di pesca illegale12. 

Non solo dal mare aperto 

Una grande quantità di pesce proviene dagli allevamenti: pensate che dei circa 140 milioni di 

tonnellate di pesce prodotto in tutto il mondo nel 200413, più del 40% proveniva infatti da 

attività di acquacoltura! E la tendenza degli ultimi anni è di superare il 50%. 

Solo in Italia, infatti, nel 2006, sono state prodotte in totale 538 mila tonnellate di pesce e di  

questo il 55% è stato pescato, mentre il restante 45% è stato allevato14. 

Il pesce di cui ci cibiamo non è, però, solo quello che viene pescato nei mari: ci sono anche i 

pesci d’acqua dolce, come la trota, il luccio e il pesce persico, nonostante solo l’1% dell’acqua 

dolce nel mondo sia disponibile per l’uso umano, sul totale delle risorse idriche del mondo (il 

97,5% è, infatti, acqua salata), attraverso fiumi, laghi e acque sotterranee. 

                                                 
11 L. NAPOLEONI, Economia canaglia, Milano, Il Saggiatore, 2007, p. 165 
12 EJF, Pirate fish on your plate – Tracing illegally-caught fish from West  Africa into the European market, London, 

Environmental Justice Foundation, 2007, p. 3 
13 FAO, The state of the world fisheries and acquaculture 2006, Roma, FAO, 2006 
14 Ibidem, p. 126 
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Per milioni di persone nel mondo la pesca d’acqua dolce rappresenta, infatti, un’importante 

fonte di cibo. Gli stock alimentari di acqua dolce sono, ad esempio, in grado di fornire fino 

all’80% delle proteine alimentari per 60 milioni di persone del bacino del Mekong, il dodicesimo 

fiume più lungo del mondo che attraversa l’Indocina. Tuttavia la cattiva gestione di laghi e 

fiumi ha portato ad un eccessivo sfruttamento delle risorse naturali e all’inquinamento delle 

acque. 

L’Unione Europea ha istituito degli strumenti di gestione a sostegno economico del settore 

della pesca e dell’acquacoltura (Strumento Finanziario di Orientamento della Pesca – SFOP), 

per consentire di raggiungere un equilibrio durevole tra le risorse ittiche disponibili e il loro 

sfruttamento e per promuovere le aree fortemente dipendenti dalla pesca. In questo modo, 

attraverso il cofinanziamento dello Stato e della Regione, si aiutano gli operatori ad intervenire 

nelle diverse fasi della filiera ittica con flotte adeguate e attrezzature portuali, impianti di 

acquacoltura, di trasformazione e di distribuzione dei prodotti. 

In Italia, negli ultimi anni il consumo di pesce è andato aumentando, ma non quello delle 

specie d’acqua dolce, in quanto il consumatore ha orientato i propri acquisti verso pesce 

surgelato (in particolare il filettato o il precotto) oppure verso pesce fresco di mare. 

Questa riduzione dei consumi verso le produzioni ittiche d’acqua dolce ha provocato una 

stagnazione verso i consumi di specie commerciali molto diffuse, come la trota (la produzione 

italiana è scesa negli ultimi anni dalle 50 mila alle 46 mila tonnellate) e lo storione. 

La preferenza verso pesci d’acqua dolce sembra essere legata ad alcune aree geografiche 

particolari, dove esiste una tradizione storica al consumo di luccio, persico, cavedano, come la 

zona del medio e basso corso del Po, i laghi alpini e, in misura minore, Umbria e alto Lazio. 

In Lombardia, oltre 200 pescatori professionisti e 70 impianti di acquacoltura producono più di 

5 mila tonnellate di pesce d’acqua dolce all’anno tra pescato e allevato, anche grazie alle 

caratteristiche geografiche della regione, in cui si trovano i laghi più estesi e più profondi 

d'Italia: i grandi laghi prealpini che comprendono il lago Maggiore, il lago di Lugano, il lago di 

Como, il lago d'Iseo e il lago di Garda. Quest’ultimo è il lago più grande d'Italia, sia per 

superficie con i suoi 368 km quadrati, sia per volume, contenendo circa 49 km cubi d’acqua. Il 

lago di Como è, invece, il più profondo lago italiano, arrivando a una profondità di 410 m, ben 

212 metri sotto il livello del mare. 

L’elemento che influisce maggiormente sul sapore del pesce è la salinità delle acque nel quale 

vive l’animale. I pesci d’acqua dolce hanno dei sapori delicati e trovano riscontro in 

preparazioni gastronomiche tradizionali, spesso con abbinamenti e condimenti marcati per 
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rafforzare i sapori. I laghi poi, a causa del loro isolamento, danno luogo alla presenza di vere e 

proprie forme endemiche tipiche ed esclusive di una zona, come la trota sarda e la trota del 

lago di Garda. 

Così come nei mari e negli oceani, anche nei laghi e nei fiumi l’inquinamento delle acque 

comporta gravi impatti sulla fauna e sulla flora, a causa della presenza di pesticidi, erbicidi e 

fertilizzanti di sintesi che vengono “bioaccumulati” nei tessuti dei pesci di cui poi ci nutriamo, 

con danni anche alla salute umana. 

 

Come e cosa si pesca nel laghi e nei fiumi? 

La pesca d’acqua dolce è, oggi, per lo più orientata verso l’attività sportiva, più che 

commerciale, provenendo da acque dolci solo il 4% del pesce consumato annualmente in 

Italia. 

La “pesca a fondo” in acqua dolce è la tecnica di pesca più semplice e antica che esista: essa 

consiste nella semplice azione di mettere una zavorra all’estremità della lenza della canna da 

pesca, affinché l’amo coperto dall’esca se ne resti adagiato sul fondale in attesa che qualche 

pesce, come la carpa, la tinca, il barbo, il cavedano, il pesce gatto o l’anguilla, grufolando sul 

fondale alla ricerca di cibo, rimanga impigliato nell’amo. Le esche da fondo possono essere 
molteplici: mais, lombrico, bigattino, formaggio, amarena, polenta.  

A seguito dell’introduzione anche in Italia di tecniche più selettive ed evolute della vecchia 

pesca a fondo, come il “carpfishing”, una tecnica di pesca specifica per la cattura della carpa, 

la pesca a fondo classica ha iniziato a subire un inesorabile lento declino, con una diminuzione 

costante di suoi praticanti. 

La pesca per mezzo delle reti prevede, invece, tipologie di rete simili a quelle utilizzate in 

mare, come le reti da posta, le reti volanti e le reti a strascico. Vi sono poi alcune reti 

specifiche per specie di acqua dolce. In acque poco profonde, per la cattura dell'anguilla, del 

luccio, del pesce persico e dell'alborella, viene ad esempio utilizzato il “bertovello”, una rete a 

forma di cilindri concentrici che intrappolano il pesce senza farlo più uscire. 

Gli impianti di acquacoltura sono, invece, principalmente destinati all’allevamento della trota 

iridea (Salmo gairdinerii o Onchorhynchus mykiss), l'unico pesce d'acqua dolce con un mercato 

consolidato in Italia, molto consumata nel Nord e nel Centro Italia, meno nota nel Sud. Il 

primo allevamento in Italia di trote risale addirittura al 1860. 
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PESCA E ALLEVAMENTO  

 

Una rete per ogni pesce: metodi di pesca e conseguenze sull’ambiente marino 

Il sovrasfruttamento delle risorse ittiche può ridurre il grado di biodiversità degli organismi 

animali e vegetali di un dato ecosistema e portare una specie al di sotto dei livello minimo di 

sopravvivenza e, quindi, anche al di sotto dei livelli desiderati di pesca. 

Una pesca eccessiva può, infatti, indurre cambiamenti nella composizione della specie, 

poiché vengono catturati in grandi quantità individui non ancora sessualmente maturi (stadi 

giovanili) e che, quindi, non contribuiranno mai alla riproduzione della propria specie. Queste 

variazioni possono consistere anche in una alterazione degli equilibri della rete trofica, 

che causa la riduzione del numero dei predatori terminali (top predator), ossia posti al vertice 

della catena alimentare, come ad esempio, nei nostri mari, la spigola e l’anguilla, portando 

come conseguenza una variazione della composizione della comunità ittica, in cui diventano più 

abbondanti le specie di piccole dimensione e a rapido ciclo vitale, come cefali e acciughe. 

Questo processo (definito dagli inglesi “fishing down the food chain”) sta determinando 

importanti e macroscopici cambiamenti, registrati nel Mare del Nord, nell’Oceano Atlantico, nel 

Golfo di Tailandia e nell’Oceano Pacifico. 

Fenomeni di pesca intensiva possono, inoltre, ridurre la variabilità genetica delle 

popolazioni selvatiche rendendole più fragili nell’affrontare eventi esterni come le epidemie, o 

alterare gli equilibri preda-predatore, innescando dei meccanismi di competizione per il cibo. 

Le modalità di pesca sono molteplici, alcune con impatti sull’ambiente più significativi di altre. 

Ogni tecnica è nata e si è raffinata negli anni (molte nei secoli) al fine di concentrare gli sforzi 

su determinate specie ittiche: si spazia da attrezzature legate alla piccola pesca, come ami, 

lenze, trappole, reti da posta, a strumenti complessi e costosi, come le reti a strascico, le reti a 

circuizione e le reti da traino volanti. 

La pesca a strascico, metodo di 

pesca introdotto negli anni ’60, è 

responsabile della cattura del 60-80 % 

del pesce pescato nel Mediterraneo e 

nel mondo. Si avvale di tecnologie 
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elevate ed è un metodo di cattura molto efficiente a livello quantitativo, ma spesso anche poco 

selettivo, poiché, oltre alle specie oggetto di prelievo a fini commerciali (dette “specie target”), 

raccoglie anche quelle specie che restano coinvolte nei processi di cattura e che vengono 

rigettate in mare spesso ferite o morte (dette “non-target”). Questo fenomeno, definito 

bycatch o pescato secondario, che riguarda circa il 40% del contenuto di ogni rete a strascico, 

esercita forti impatti sull’intero ecosistema interessato dall’attività di pesca. L’utilizzo di reti a 

strascico altera, infatti, le abitudini alimentari di alcuni predatori che, come i delfini, attratti 

dall’abbondanza di prede, approfittano di varchi nelle reti per nutrirsi, o attendono il momento 

in cui il bycatch viene rigettato in acqua, attività che li rende dipendenti dall’uomo. Le reti a 

strascico, enormi sacchi con una bocca di 50 m di larghezza (quanto una piscina olimpionica), 

vengono trascinate sui fondali a profondità maggiori di 50 metri, per poter catturare tutto il 

pesce che nuota nella colonna d’acqua. Per fare questo le reti “arano” il fondale prelevando 

tutto quello che incontrano (alghe, spugne, coralli, pesci, tartarughe, etc.), provocando, negli 

anni, la desertificazione delle aree battute dalla pesca. Negli USA, dagli anni ’80, è obbligatoria 

per la pesca del gambero la presenza sulle navi di dispositivi che individuano ed escludono le 

tartarughe marine e i delfini dalle reti a strascico. Da notare che la bassa selettività di queste 

reti esercita molteplici danni: obbliga da un lato i pescherecci a salpare pesanti reti cariche solo 

al 60% del prodotto da commercializzare e a effettuare quindi una cernita del pescato, con 

conseguente dispendio di tempo e risorse, dall’altro lato concentra in mare grandi quantità di 

materiale organico in decomposizione, modificando profondamente gli ecosistemi naturali. 

Nel Mar Mediterraneo, la pesca con reti a strascico viene utilizzata per prelevare gamberi 

bianchi, moscardini, seppie e naselli. 

In Italia la praticano poco meno di 3 mila battelli, ma con una resa molto alta: l’incidenza sul 

tonnellaggio complessivo nazionale è infatti del 57,6%. 

Le reti a circuizione (a chiusura) si presentano come un enorme rete rettangolare che 

raggiunge anche gli 800 m di lunghezza e 120 m di altezza. Se vengono impiegate delle fonti 

luminose per attirare il pesce sotto l'imbarcazione si chiamano “lampare”. 

Sono utilizzate per la cattura del pesce azzurro 

(principalmente acciughe, sardine e sgombri) e per la pesca 

di grossi pesci pelagici, come il pesce spada e il tonno. Per 

quest’ultimo un tempo si usavano le “tonnare fisse”, 

diverse dalle reti a circuizione, fatte di labirinti e stabilmente 

ancorate al fondale marino davanti alle coste mediterranee 

per intrappolare i tonni al termine della loro lunga 



 
 

 
 

Pesca 

 

 
 
www.eat-ing.net 

 
 

15 

 

 

migrazione dall’Oceano Atlantico. 

Oggi esiste una versione moderna della tonnara, detta “tonnara volante”, che è appunto una 

rete a circuizione a chiusura, trainata dal peschereccio in mare aperto per catturare i tonni 

mentre ancora nuotano verso il Mar Mediterraneo. 

Come le reti a strascico, questo tipo di pesca è molto efficiente, al punto da aver indotto il 

sovrasfruttamento degli stock di pesce azzurro (acciuga peruviana, sardina giapponese, 

sardina sudafricana, aringa atlantica e scandinava) e aver reso le popolazioni di tonno rosso 

prossime al collasso. 

Nel Mar Mediterraneo, con queste reti si pescano acciughe, sardine e tonni. 

 

Le reti da posta sono reti lasciate in mare, nell'attesa che il pesce vi rimanga impigliato. Le 

reti fisse sono calate sul fondo marino ed ancorate ad esso mediante opportuna piombatura. A 

seconda delle specie da catturare e della profondità di esercizio variano nella forma, nella 

dimensione e nell'assemblaggio. Alcune di queste, chiamate “mura della morte”, sono state 

vietate nel Mar Mediterraneo sia 

dall’Unione Europea che dall’ICCAT - 

International Commission for the 

Conservation of Atlantic Tuna. 

Nonostante il divieto, questa tipologia di 

rete continua ad essere utilizzata 

illegalmente per la cattura di specie 

pelagiche di grande valore, come tonno e 

pescespada. 

Si è stimato che nel Mediterraneo operino 

ancora circa 600 navi per reti da posta, di cui 100 circa appartengono all’Italia. Le 

conseguenze ambientali dovute all’utilizzo di queste reti sono devastanti, soprattutto per la 

biodiversità. Tra il 1986 e il 1990, infatti, queste reti sono state responsabili dell’83% dei 

mammiferi intrappolati in operazioni di pesca (balene e delfini). Solo per quanto riguarda i 

mari italiani è stata stimata una cattura accidentale di oltre 8 mila cetacei. Nel 2004 la rete più 
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lunga osservata in acque italiane misurava circa 84 km (poco meno della distanza tra Milano e 

Brescia!)15. 

Nel Mar Mediterraneo, si pescano con queste reti seppie, polpi, triglie, naselli, gallinelle, 

scorfani e saraghi. 

In Italia circa 9 mila battelli di piccola dimensione utilizzano reti da posta, ami, lenze e 

trappole, incidendo solo per il 15% sul totale del tonnellaggio ittico nazionale. 

L’attività di pesca industriale esercita, quindi, molteplici impatti sui mari e sui loro abitanti: i 

pescherecci necessitano di grandi quantità di carburante, sia per raggiungere i siti, sia per 

portare a termine il processo di pesca vero e proprio, oggi completamente automatizzato. 

Durante queste manovre, oltre ai carburanti dispersi in mare e in atmosfera, vengono “persi” 

in acqua molti materiali plastici e rifiuti di vario genere, che impiegheranno anche centinaia di 

anni per sminuzzarsi in piccole particelle e non essere più un pericolo per gli organismi marini. 

Inoltre, il continuo passaggio di numerose imbarcazioni è fonte di inquinamento acustico: 

sott’acqua il rumore dei motori delle navi è amplificato dal mezzo acquoso e si propaga come 

una sfera con un raggio di centinaia di metri; a ciò si aggiunge l’elevata sensibilità degli 

organismi marini che possiedono apparati uditivi molto sviluppati attraverso cui, in condizioni 

ottimali, si orientano, cacciano o sfuggono ai loro predatori. 

 

Cosa si pesca in Italia e nel Mar Mediterraneo? 

Il gruppo delle specie ittiche più importanti pescate in Italia è composto da: 

- vongole, naselli, sardine, gamberi bianchi e seppie; 

- triglie di fango, pesci spada, pannocchie, sugarelli, lumachini, alalunghe, scampi, tonni 

rossi, moscardini muschiati e triglie di scoglio; 

- polpi e totani16. 

Nel Mar Mediterraneo ci sono cinque principali specie di piccoli pelagici, di cui la sardina 

rappresenta la quota più cospicua della pesca, ma l’acciuga ottiene i prezzi più elevati, 

rappresentando, quindi, una delle più importanti risorse nell’ambito dell’industria della pesca 

pelagica (seguito da altre specie come alaccia, sgombro, boga e suro). 

                                                 
15 EJF, Illegal driftnetting in the mediterranean, London, 2007 
16 ISMEA, Il settore ittico in Italia e nel Mondo: le tendenze recenti, novembre 2007, p. 132  
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Le specie dei piccoli pelagici come l’acciuga e la sardina costituiscono più di un terzo della 

pesca marina mondiale complessiva, il che le porta ad essere annoverate in una categoria di 

notevole importanza nell’ambito dell’industria della pesca e dell’industria conserviera ittica 

internazionale, pensate alla pasta d’acciughe o alle acciughe sottolio.  

La triglia bianca è una risorsa molto sfruttata nelle acque mediterranee, pescata soprattutto 

dalle flotte di Spagna, Francia, Italia e Grecia. 

Lo scampo e i gamberi rossi del Mediterraneo (Aristeus antennatus e Aristeomorpha foliacea) 

sono una risorsa assai preziosa, pescata da imbarcazioni specializzate con reti a strascico 

provenienti da Spagna, Francia, Italia e Grecia. 

Il nasello viene catturato in tutto il Mediterraneo e costituisce la principale risorsa sfruttata 

commercialmente nella regione. Una parte sostanziale degli sbarchi di nasello del Mediterraneo 

è però composta da novellame di taglia inferiore alla taglia minima di sbarco autorizzata 

(lunghezza totale: 20 cm), con seri rischi di collasso per le popolazioni di nasello. 

Il tonno bianco è pescato principalmente da flotte italiane e greche. 

Il pesce spada sin dai tempi antichi è stato pescato con l’aiuto di arpioni e reti da posta 

derivanti (spadare). 

 

La rivoluzione blu: tipologie e tecniche di acquacoltura17 

La “rivoluzione blu”, come viene chiamata l’acquacoltura, cioè l’allevamento, in acqua di mare 

o in acqua dolce di pesci, crostacei e molluschi, nasce negli anni ‘70 come soluzione al rapido e 

imponente sfruttamento degli stock ittici dei mari e alla parallela e inarrestabile crescita della 

domanda di pesce.  

Delle 27 mila specie ittiche conosciute in natura, 220 vengono anche allevate in diverse parti 

del mondo ma di queste solo 4 vengono allevate in grandi quantità: il salmone e il gambero 

(acqua di mare), la carpa e la tilapia (acqua dolce). 

L’Italia è uno dei principali produttori comunitari di acquacoltura, insieme alla Spagna e alla 

Francia, con una produzione totale di circa 242 mila tonnellate, costituita per il 30% da pesce e 

per il 70% da molluschi. 

                                                 
20 FAO, www.globefish.org 
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Si possono definire tre tipologie di acquacoltura: 1) quella estensiva, in cui non si hanno 

apporti alimentari da parte dell’uomo ed il cibo è tratto esclusivamente dall’ambiente, 2) quella 

semi-intensiva, dove l’allevamento prevede l’integrazione del cibo disponibile in natura con 

alimenti di origine artificiale; 3) l’acquacoltura intensiva con alimentazione interamente 

artificiale. Quest’ultima è quella adottata dalla quasi totalità delle aziende del settore sorte 

negli ultimi anni. 

Il processo produttivo può avvenire in mare aperto, grazie a gabbie galleggianti di forma 

circolare (off-shore), oppure in vasche a terra (in-shore). 

Il sistema off-shore si differenzia dagli altri in maniera sostanziale perché è praticato in mare 

aperto e non coinvolge direttamente la fascia costiera. Si tratta di moduli ancorati sul fondale, 

formati da una struttura galleggiante alla quale è collegata una rete che costituisce la gabbia. 

Oltre a necessitare di minori quantità di energia e di inferiori investimenti iniziali, questa 

soluzione è sicuramente quella che genera anche minori problemi d’inquinamento. 

Le tecniche di allevamento intensivo regolano le fasi del ciclo biologico della specie e inducono 

in modo controllato la riproduzione dei genitori nel momento desiderato. Si può suddividere 

l’allevamento in tre distinte fasi: 1)la riproduzione; 2) lo stadio larvale; 3) l’allevamento. 

1) Nella fase della riproduzione, tenendo sotto controllo precisi fattori ambientali come la 

temperatura dell’acqua e l’alimentazione, si induce la maturazione dei gameti e la loro 

emissione (ossia la liberazione in acqua). In alcuni casi vengono anche praticate delle iniezioni 

di ormoni naturali. 

2) Lo stadio larvale è una fase delicatissima e necessita di alta specializzazione ed attenzioni 

costanti. Oltre ai parametri relativi alla luce e alla temperatura, è di grande importanza la 

scelta del tipo di alimentazione (per lo più plancton) e del momento nel quale iniziare a 

somministrarla. 

3) La fase di allevamento ha inizio in corrispondenza dello svezzamento, quando dall’alimento 

naturale si passa a quello artificiale. In genere dalla nascita alla vendita sono necessari tra i 12 

ed i 24 mesi. 

 

Gli impatti ambientali dell’allevamento ittico 

La FAO prevede che nel 2030 la produzione globale di pesce dovrà aumentare di altri 40 



 
 

 
 

Pesca 

 

 
 
www.eat-ing.net 

 
 

19 

 

 

milioni di tonnellate18, per soddisfare l’eccezionale aumento della domanda globale di pesce. 

Ciò comporterà un raddoppiamento della produzione di pesce da allevamento, con 

conseguente aumento della contaminazione ambientale, che rappresenta uno dei maggiori 

problemi delle attività di acquacoltura: acque reflue, deiezioni animali, mangime non 

consumato e residui di farmaci o disinfettanti eventualmente utilizzati che possono rimanere 

sia nell’ambiente che nei tessuti dei pesci; inoltre, il mangime, se non adeguatamente 

controllato, può veicolare contaminanti chimici ambientali, come metalli pesanti, PCB e 

diossine19.  

L’acquacoltura implica anche uno sfruttamento consistente delle risorse idriche sia per via 

diretta, come nel caso degli impianti off-shore in cui la popolazione ittica è allevata 

direttamente in mare, sia per via indiretta, come nel caso degli impianti a terra in cui 

l’allevamento avviene in vasche artificiali alimentate attraverso sistemi di captazione dell’acqua 

a mare. Da non dimenticare è il rischio di interazione genetica di animali fuoriusciti dalle 

gabbie con le popolazioni selvatiche della stessa specie. 

Una possibile soluzione agli impatti ambientali esercitati dalle attività di allevamento di specie 

ittiche è l’acquacoltura biologica (vedi più avanti il paragrafo “Il consumo di prodotti ittici – 

verso consumi sostenibili”), che, oltre a tutelare maggiormente l’ambiente marino, offre inoltre 

al consumatore garanzie sulla qualità organolettica del prodotto, un sapore migliore ad 

esempio. Il sistema si basa infatti su un rigoroso controllo di tutte le fasi di produzione del 

pesce, in impianti strutturati in modo da mantenere inalterate le caratteristiche del territorio 

circostante, mantenendo un alto livello di salute e benessere degli organismi allevati e 

interferendo il meno possibile sul comportamento naturale degli animali. 

 

Come “rintracciare” un pesce 

Un’ulteriore garanzia per il consumatore della salubrità e qualità del prodotto è offerta dal 

processo di rintracciabilità: a ogni prodotto in uscita è associato un numero di lotto che 

consente di ottenere in ogni momento tutti i dati relativi alla “storia” del prodotto stesso 

(dall’origine delle uova e degli avannotti, al tipo di alimentazione e ai trattamenti terapeutici). 

I pesci vengono identificati singolarmente mediante sigilli apposti sulle branchie e sulla cassa 

viene apposta un’etichetta riportante il numero di lotto e tutte le informazioni previste dalla 

normativa vigente: 
                                                 
18 L. NAPOLEONI, Economia canaglia, Milano, Il Saggiatore, 2007, p. 178 
19 ISMEA, Il settore ittico in Italia e nel Mondo: le tendenze recenti, novembre 2007 
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� la denominazione commerciale del prodotto; 

� la denominazione scientifica; 

� il sistema di produzione; 

� l’origine; 

� lo stabilimento di produzione; 

� il bollo CE; 

� la data di pesca; 

� la vasca di pesca. 

La rintracciabilità affronta il problema della sicurezza degli alimenti a livello di sistema, 

promuovendo rapporti più trasparenti tra tutte le aziende che partecipano alla filiera 

produttiva. Consentendo di conoscere con esattezza sia il luogo di provenienza che il flusso dei 

prodotti, la rintracciabilità migliora infatti la sicurezza del sistema alimentare, permettendo alle 

istituzioni competenti di intervenire rapidamente in caso di possibili rischi per la salute dei 

consumatori. Allo stesso modo, la rintracciabilità tutela i consumatori da possibili rischi di 

alterazione o cattiva conservazione del prodotto, che potrebbero comportare rischi per la 

salute. Consente, inoltre, di conoscere la qualità del prodotto acquistato. 
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DAL MERLUZZO AL BASTONCINO 

 

Cosa succede al pesce una volta pescato? 

Quasi tutto il pesce, una volta pescato, subisce dei processi di conservazione; una parte viene 

ulteriormente lavorata, per soddisfare le richieste dei consumatori che prediligono prodotti 

pronti da mangiare o che richiedono una breve preparazione prima di essere serviti20. Il pesce 

abbandona quindi il suo aspetto originale per trasformarsi nei bastoncini di merluzzo, oppure 

nelle scatolette di tonno che tutti noi conosciamo bene! 

I processi di lavorazione21 effettuati sui diversi tipi di pesce sono molteplici, a seconda della 

specie e del prodotto che si vuole ottenere. Il pesce, dopo essere stato pulito ed eviscerato, 

viene sfilettato, precotto (come i gamberi e le mazzancolle che in origine sono grigie e, una 

volta cotte, diventano rosa) o impanato (come il merluzzo dei famosi bastoncini). Poi, a 

seconda delle modalità di conservazione22 scelte, il pesce può poi essere ulteriormente 

lavorato: il tonno e lo sgombro vengono solitamente conservati sott’olio, gamberetti e filetti di 

pesce vengono surgelati, il merluzzo viene conservato sotto sale (prendendo il nome di 

baccalà) oppure essiccato ed eventualmente affumicato (stoccafisso).  

 

Alcuni esempi 

Vediamo cosa accade, ad esempio, al merluzzo nel suo percorso per arrivare nel vostro 

supermercato sotto forma di bastoncini di pesce: una volta pescato, subisce un primo 

processo di pulitura e di conservazione al fresco sulle navi. Arrivato in stabilimento e superati i 

controlli igienici, il pesce viene pulito ulteriormente (vengono eliminati residui di pelle, lische e 

spine ) e ridotto in filetti, successivamente surgelati e quindi tagliati, a “bastoncino”. A questo 

punto i bastoncini vengono impanati, fritti velocemente in olio di semi bollente e infine 

confezionati. 

Forse non sapevate che dal pesce si ricavano anche farina e olio, partendo dagli scarti di 

pesci e molluschi, oppure da piccoli pesci molto grassi come acciughe, aringhe e sardine, 

appositamente pescati per questo scopo. Farina e olio servono principalmente per la 

produzione dei mangimi, utilizzati sia negli impianti di acquicoltura, sia in allevamenti di 

                                                 
20 FAO, www.fao.org 
21 Ibidem 
22 Ibidem 
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mammiferi, come i maiali. Le quantità di pesce pescato per questo scopo sono davvero 

notevoli: nel 2003 costituivano il 30% delle catture totali di pesce23! 

Qualunque sia il prodotto finale, le operazioni di lavorazione del pesce producono una grande 

quantità di rifiuti24, sia solidi (come le carcasse, le viscere, le pelli e le teste), sia liquidi (acqua 

utilizzata per pulire il pesce e i suoi contenitori) che devono essere smaltiti molto 

accuratamente per evitare contaminazioni dell’ambiente. 

 

Tecniche di conservazione: tradizioni d’acqua dolce 

Oltre ai processi di affumicatura e di essiccatura, applicati anche su pesci di mare (come il 

salmone e il merluzzo), esistono tecniche specifiche per la conservazione di pesci di acqua 

dolce come la “carpionatura” che deriva dal carpione un pesce molto pregiato, parente della 

trota, ormai pressoché scomparso (si trova solo nel lago di Garda, dove la sua pesca è 

rigidamente regolamentata). Fin dall'antichità si usava conservare le sue carni delicatissime 

cuocendole e unendole ad una salsa di aceto e verdure. Questo tipo di preparazione si è, poi, 

applicata anche ad altri pesci quali coregoni, agone, cavedano, scardola, pigo, gardon, tinca e 

alborella. 

Fin dall'antichità si usava conservare le sue carni delicatissime cocendole e unendole ad una 

salsa di aceto e verdure. Questo tipo di preparazione è stata, poi, applicata anche ad altri pesci 

quali coregone, agone, cavedano, pigo, gardon, tinca e alborella. 

Altro tipo di lavorazione è previsto, invece, per i "missoltini" del lago di Como. Gli agoni, pesci 

conosciuti dai tempi del Medioevo, vengono pescati nei mesi di giuno e luglio, dopo la 

deposizione delle uova su fondali sassosi, per poi essere salati ed essiccati. 

I missoltini rappresentano una specialità gastronomica tipica delle tradizioni del lago di Como, 

in cui la lavorazione è esclusivamente artigianale: i pesci vengono privati delle interiora, 

strofinati con sale e deposti in una marmitta, con sale abbondante, in cui vengono girati ogni 

dodici ore. 

Dopo un paio di giorni, vengono risciacquati e infilzati in uno spago, così da poterli essiccare 

all'aria aperta. 

                                                 
23 M. ALLSOPP, P. JOHNSTON, D. SANTILLO, Challenging the Aquaculture Industry on Sustainability: Techinical Overview, 

Greenpeace, 2008, p. 25 
24 FAO, www.fao.org 
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L'essiccamento procede per alcuni giorni, poi i pesci sono disposti in una latta (detta "misolta", 

da cui deriva il nome dell'alimento lavorato), insieme a foglie di alloro, chiuse da coperchi di 

legno e sassi. 

La leggera pressione elimina l'olio fuoriuscito e rende il prodotto pronto per essere consumato 

accompagnato da fette di polenta abbrustolita, o polenta taragna. 
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PESCE GIRAMONDO 

 

Quanto viaggiano i pesci? 

Il commercio mondiale di pesce è cresciuto in modo significativo negli ultimi decenni grazie ai 

miglioramenti nel campo della tecnologia, dei trasporti e della comunicazione. Pensate che in 

20 anni, dal 1984 al 2004, le esportazioni mondiali di pesce hanno registrato una crescita del 

114%25, raggiungendo la quota di 53 milioni di tonnellate annue, che è come immaginare 2 

volte la superficie del Lago di Garda interamente ricoperta, ad esempio, da spigole! 

Dopo la cattura, il pesce affronta un viaggio, che può essere più o meno lungo a seconda della 

sua destinazione finale: la nostra golosità di gamberoni, ad esempio, fa si che ogni anno l’Italia 

ne importi dalle coste tropicali dell’Equador più di 13 mila tonnellate26. 

I lunghi viaggi sono resi possibili dai moderni sistemi di refrigerazione che consentono al pesce 

fresco o congelato di viaggiare via mare, su strada, in treno o in aereo. 

La maggior parte del pesce viene trasportato via mare o via terra: il problema di questa 

tipologia di trasporto, oltre alle emissioni di gas serra dovuti all’utilizzo di carburante, è 

principalmente legato alla necessità di assicurare sulle lunghe distanze il funzionamento della 

catena del freddo che serve per preservare la freschezza del pesce. 

Il trasporto aereo è responsabile della movimentazione di oltre il 5% del pesce pescato ogni 

anno, ma è in continuo aumento a causa della crescente domanda di pesce fresco27: basti 

pensare alle tonnellate di tonno fresco che vengono spedite in Giappone dal Mar Mediterraneo 

o di quelle di pesce persico spedite dalla Tanzania via aereo in tutta Europa. Il trasporto aereo 

è però uno dei metodi più impattanti dal punto di vista ambientale: gli aerei, infatti, secondo il 

DEFRA – Department for Environment, Food and Rural Affaires -28 generano gas serra 177 

volte in più delle navi, contribuendo in modo significativo all’aumento dell’effetto serra. 

 

Dove compriamo il pesce 

Se un tempo le famiglie italiane compravano il pesce fresco prevalentemente nelle pescherie, 

oggi invece, anche i grandi supermercati hanno cominciato a venderlo, per andare in contro ai 
                                                 
25 FAO, www.fao.org 
26 FAO, www.globefish.org 

27 FAO, www.fao.org 

28 BBC, www.bbc.co.uk 
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nuovi stili di vita delle famiglie che hanno meno tempo da dedicare agli acquisti presso i diversi 

negozi alimentari29. 

Oggi, infatti, in Italia, la maggior parte degli acquisti di pesce (il 68% circa) si effettua nei 

punti vendita della Grande Distribuzione Organizzata (GDO), solo il 20% circa viene acquistato 

in pescheria. Il restante 12% viene venduto nei mercati o tramite altri canali, come le vendite 

porta a porta.  

Questo fa sì che la GDO a volte influenzi e orienti in qualche misura il settore della produzione, 

alimentando un mercato della pesca basato su prodotti ittici di lontana provenienza (e non su 

quelli locali) acquistabili in grandi quantità e a prezzi vantaggiosi: i costi ambientali e sociali 

spesso, però, non sono inclusi nel prezzo d’acquisto di questo tipo di prodotto! 

                                                 
29 ISMEA, Il settore ittico in Italia e nel Mondo: le tendenze recenti, novembre 2007, pp. 198-200 
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CONSUMI PIU’ SOSTENIBILI 

 

Quanto ne mangiamo? 

Il pesce è una fonte molto importante di micro-nutrienti, sali minerali, proteine e acidi grassi 

essenziali e contribuisce quindi in modo significativo alla dieta di molte comunità. Nel 2003, a 

livello mondiale, il consumo pro-capite di pesce, crostacei e molluschi è stato di circa 16.5 kg: 

inoltre circa il 44% della popolazione mondiale ha ottenuto il 20% del proprio apporto proteico 

animale dai prodotti ittici.  

La quantità e le differenti tipologie di pesce consumato variano a seconda dei paesi e delle 

regioni, riflettendo la disponibilità in natura di determinate specie, i gusti, le culture alimentari 

e i livelli di reddito30. Per alcune nazioni insulari, come il Giappone e l’Islanda, ad esempio, il 

pesce è un elemento cruciale della dieta, visto che localmente non sono disponibili molte altre 

fonti di proteine animali.  

In Italia, i consumi di prodotti ittici interessano la quasi totalità delle famiglie31: chi infatti non 

ha in casa una scatoletta di tonno in scatola! Pensate che ogni famiglia Italiana ne consuma in 

media di 20,9 kg mentre il totale nazionale è pari a 455 mila tonnellate32.  

 

Se non sai che pesci prendere… Cosa fare per mangiare pesce in modo sostenibile? 

Le attività di allevamento del pesce non sono prive di rischi per l’ambiente e le comunità 

interessate. Il consumatore ha, tuttavia, a sua disposizione diversi strumenti per compiere un 

acquisto responsabile e consapevole. Esistono infatti etichette e certificazioni che assicurano 

che il pesce risponda a determinati requisiti in materia di sicurezza, salubrità e rispetto per 

l’ambiente.  

Ad esempio, oggi sentiamo tanto parlare di alimenti biologici e anche il pesce da qualche 

tempo può rientrare in questa categoria. Ma che cosa si intende esattamente con l’espressione 

“biologico” e che vantaggi ci sono per il consumatore? Innanzitutto dobbiamo chiarire che il 

pesce biologico non si identifica con il pesce selvatico: la produzione ittica biologica richiede 

infatti il completo controllo del processo produttivo, dall’uovo fino al pesce adulto. Quindi 

questa definizione riguarda solo il pesce di allevamento che, come abbiamo visto nei paragrafi 

                                                 
30 FAO, www.fao.org  
31 L’indice di penetrazione è del 99% 
32 ISMEA, Il settore ittico in Italia e nel Mondo: le tendenze recenti, Novembre 2007, p. 263 
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precedenti, ricoprirà negli anni futuri un ruolo sempre più importante nell’approvvigionamento 

mondiale di specie ittiche. L’allevamento di pesce biologico ci promette un prodotto garantito e 

sicuro, ottenuto senza compromettere l’ambiente e le risorse naturali, nel rispetto del pieno 

benessere degli animali allevati.  

Dal momento che gli organismi internazionali, come la FAO o l’Unione Europea non hanno 

redatto una normativa in materia per l’acquacoltura biologica, svariati enti privati di 

certificazione hanno creato disciplinari per l’allevamento di alcune specie secondo i principi del 

biologico, creando marchi che rendono riconoscibili i prodotti. Inoltre, come tutto il pesce di 

allevamento, ogni esemplare è etichettato per garantire la tracciabilità di tutto il ciclo 

produttivo. 

Oltre al marchio di certificazione biologica, un altro interessante strumento per aiutarci a 

compiere acquisti più responsabili riguarda il tonno in scatola e si chiama 

etichetta “dolphin safe”. Abbiamo visto come la pesca dei tonni possa 

essere molto dannosa per l’ecosistema marino, procurando la morte dei 

delfini che nuotano insieme ai tonni. Le confezioni che riportano l’etichetta 

“Dolphin safe” oppure “Amico dei delfini” assicurano quindi il consumatore 

che i metodi di cattura usati sono tali da non provocare la morte dei 

delfini. 

Inoltre esiste anche una certificazione che garantisce la sostenibilità dei 

metodi di pesca e di allevamento del pesce: si chiama Friend of the 

Sea. Se il pesce viene pescato rispettando i criteri di sostenibilità 

identificati da questa organizzazione, sulla confezione viene riportato il 

marchio. 

Bisogna comunque ricordare che il modo migliore per essere consumatori responsabili è 

informarsi sempre sulle caratteristiche del prodotto che si desidera acquistare: se è una specie 

a rischio, da quali aree proviene, quali impatti ha la sua produzione sull’ambiente e sulle 

comunità locali, e basare su questi dati le proprie scelte.  

Inoltre ricordate sempre che, se si tratta di pesce proveniente dal lontano, che sia 

d’allevamento o pescato, avrà comunque sull’ambiente un impatto in termini di gas effetto 

serra dovuto al trasporto sulle lunghe distanze! 

Quale pesce mangiare? E cosa scegliere tra pesce pescato e pesce allevato?  
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Non è facile rispondere a queste domande, la scelta dipende da molti fattori. E’ consigliabile 

cercare di evitare il pesce non sostenibile, cercando di orientarsi seguendo, ad esempio, i 

parametri suggeriti da Greenpeace, raccolti nella tabella che segue: 

 

Prodotti della PESCA, è consigliabile 

evitare:  

Prodotti dell’ACQUACOLTURA, è 

consigliabile evitare: 

Specie vulnerabili  Pesce allevato a seguito di raccolta di uova o 

giovanili in natura 

Specie pescate con metodi distruttivi  Specie esotiche introdotte 

Specie pescate non rispettando le opinioni 

scientifiche a tutela degli stock 

Pesce proveniente da allevamenti che 

trasferiscono malattie agli stock selvatici 

Specie pescate eccessivamente (overfishing) Pesce proveniente da impianti localizzati in 

aree sensibili 

Specie pescate in modo non selettivo  Pesce nutrito con pesce pescato 

Specie minacciate o protette  Pesce allevato nella violazione dei diritti 

umani 

Specie pescate generando impatti sugli 

ecosistemi 

Pesce proveniente da allevamenti che hanno 

impatti sulla biodiversità 

Specie pescate illegalmente Pesce nutrito con componenti non sostenibili  

 

In generale possiamo dire che sono considerati sostenibili prodotti come le sardine e gli 

sgombri, specie collettivamente riferite con il nome di “pesce azzurro”, di solito pescate con le 

reti a circuizione. Questo metodo di pesca  non provoca danni ai fondali e di solito le catture 

accessorie (bycatch) sono trascurabili. 
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Riguardo ai prodotti dell’Acquacoltura, tra i più sostenibili è probabilmente la produzione 

nazionale di cozze.  

Ma vediamo quale pesce è bene evitare, perlomeno qui in Italia, secondo la guida pubblicata 

da Greenpeace33, riassunta nella tabella che segue:

                                                 
33 GREENPEACE, Guida ai consumi ittici, www.greenpeace.it  
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Specie Tipologia Provenienza Note 

Tonno pinna gialla 

 

Prevalentemente 

in lattina 

Oceano Pacifico, Indiano, Atlantico, pesca 

industriale.  

E’ più sostenibile la pesca con canna e ami in 

atlantico 

Specie in grave declino. Metodi di pesca 

anche con elevate catture accessorie 

(bycatch).  

Talvolta viene pescato anche illegalmente. 

Tonno Rosso 

 

Prevalentemente 

fresco 

Mar Mediterraneo, pesca industriale.  

E’ più sostenibile la pesca delle tonnare 

tradizionali 

Specie in grave declino.  

Viene frequentemente pescato in modo 

illegale. 

Pesce spada 

 

Prevalentemente 

fresco 

Mar Mediterraneo Specie in declino. Catture accessorie e 

frequentemente illegali. 

    



 
 

 
 

Pesca 

 

 
 
www.eat-ing.net 

 
 

31 

 

 

Specie Tipologia Provenienza Note 

Gamberoni tropicali 

 

Generalmente 

congelato o 

decongelato 

Prodotto da acquacoltura in Indocina, America 

latina e India 

Gravi danni agli habitat costieri (mangrovie) 

e agli stock ittici locali. Gravi violazioni dei 

diritti umani. 

Merluzzo 

 

Conservato con o 

senza sale 

(rispettivamente 

baccalà e 

stoccafisso) 

Nord Atlantico.  

Gli stock Islandese e del Mare di Barents sono in 

condizioni migliori. 

Stock generalmente in pessime condizioni. 

Attrezzo di pesca distruttivo. Pesca pirata. 
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Il tonno  

Il tonno è una specie pelagica34 che abita le acque dell’Oceano Atlantico, dell’Oceano Indiano 

e Pacifico e del Mar Mediterraneo. Ne esistono di diverse specie, con dimensioni variabili che 

possono raggiungere 3 metri di lunghezza e 700 Kg di peso (come il tonno rosso). È in grado 

di nuotare fino alla velocità di 115 km orari e di accelerare da 0 a 100 Km orari in 7 secondi, 

come un’auto sportiva! Vive in mare aperto a profondità anche superiori ai 500 metri e, in 

estate, si sposta più vicino alla costa durante la stagione riproduttiva. 

Nel Mar Mediterraneo e nell’Oceano Atlantico settentrionale vive, in particolare, il tonno 

rosso35, il vero gigante di questa specie, così nominato per il colore rosso vivo delle sue carni 

(in inglese chiamato, invece, bluefin tuna per il colore blu delle sue pinne). È un forte 

nuotatore e in 120 giorni attraversa in banchi l'Atlantico, dal Massachussets al Mediterraneo 

senza soste (è come percorrere 5 volte l’intera lunghezza dell’Italia a nuoto!): in questi mesi si 

nutre dei banchi di pesce azzurro (alici e sardine) che incontra durante la migrazione per 

arrivare infine nelle acque più calde delle coste del Mediterraneo per riprodursi. Vive fino a 20 

anni ma raggiunge la maturità sessuale solo tra i 5 e gli 8 anni di età. 

Nei mari tropicali e subtropicali (Oceano Pacifico, Indiano e Atlantico meridionali) si trova 

un’altra varietà di tonno, il tonno pinne gialle36 (nome comune inglese: yellowfin tuna), così 

chiamato per il colore giallo brillante delle pinne dorsali, che diventa ancora più intenso 

durante la stagione riproduttiva. 

Esso raggiunge un peso medio di circa 40 Kg e vive in banchi, come suo “cugino”, il tonno 

rosso. La riproduzione avviene principalmente durante i mesi estivi, ma nelle zone più calde 

inizia anche a gennaio. Questo è il tonno comunemente trasformato in “tonno in scatola” e 

venduto in tutto il mondo.  

 

                                                 
34 Pelagici sono gli organismi che nuotano o vengono trasportati dalle correnti nei mari e nei laghi, in 

contrapposizione a quelli che vivono sul fondo, definiti benthos (vedi glossario). Gli organismi pelagici si dividono in 

plancton e necton. 

35 Nome scientifico: Thunnus thynnus 

36 Nome scientifico: Thunnus albacares 
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Tonno rosso in pericolo: le tonnare volanti 

Il tonno rosso è una specie ormai ridotta alle soglie minime di sostenibilità, tra i casi più 

emblematici degli effetti negativi dell’industrializzazione della pesca: solo nel 2003 nel mondo 

sono stati catturati 9,5 milioni di tonni per far fronte alla crescente domanda delle sue 

prelibate carni37, pari a circa un decimo dell’intero pescato mondiale annuo. Negli ultimi anni il 

tonno rosso si è infatti trasformato da specie dominante a specie rara e le sue riserve 

riproduttive si sono ridotte del 90%. 

Responsabile della decimazione di questa specie è la pesca industriale che, con pescherecci e 

attrezzature moderne, cattura i tonni nell’Oceano Atlantico prima che si riproducano: la 

maggior parte degli esemplari catturati non ha, quindi, la possibilità di raggiungere i siti 

riproduttivi del Mar Mediterraneo e le popolazioni di tonno decrescono in numero. 

La cattura dei tonni ha quasi abbandonato ad oggi l’uso delle tradizionali “tonnare fisse” per 

lasciare spazio alle “tonnare volanti”, reti trainate dai pescherecci che ostacolano e circondano 

il banco di tonni durante la migrazione dall’Atlantico al Mediterraneo. Queste reti vengono 

utilizzate sia nell’Oceano Atlantico che in Mar Mediterraneo. 

La flotta di tonnare volanti nel Mediterraneo è piuttosto numerosa ed è composta da barche 

italiane, francesi e spagnole. La campagna di pesca inizia a Malta a febbraio e le barche 

rimangono in quella zona fino ad aprile, catturando tonni dai 100 ai 300 Kg, per poi spostarsi 

lungo le coste della Calabria da maggio fino a metà luglio, per arrivare alle Isole Baleari. La 

campagna in Liguria, nel Santuario dei Cetacei, è l'ultima: inizia normalmente a metà agosto, 

continua fino a inverno inoltrato e cattura per lo più tonni sulla rotta di ritorno, dopo la 

riproduzione. Le tonnare volanti hanno, quindi, il vantaggio, rispetto alle tradizionali tonnare, 

di essere mobili e di poter essere portate dove vengono avvistati i tonni senza aspettare che 

essi raggiungano le coste per riprodursi. 

Le “tonnare fisse” (o semplicemente tonnare) rappresentano, invece, un metodo molto antico 

di cattura dei tonni e, anche se in numero ridotto, sono ancora attive oggi: in Italia, da aprile a 

giugno, vengono poste in mare le tonnare siciliane e sarde di Favignana, Carloforte, Portoscuso 

e quella di Stintino. 

Le tonnare fisse sono reti stabilmente ancorate al fondale marino lungo le coste italiane e 

mediterranee formate da un labirinto di corridoi e camere che intrappolano i tonni per poi 

condurli nella “camera della morte”. L’attività di pesca nelle tonnare si conclude con la 

                                                 
37 F. CALLEGARI, Geografia del mare e della pesca, Milano, Mursia, 2007, pp. 201- 211 
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“mattanza” dei tonni, che consiste nel salpare la rete della camera della morte, arpionare i 

tonni ed issarli a bordo di apposite imbarcazioni. L’uso delle tonnare cela un antico mestiere e 

secolari tradizioni mediterranee, in cui, un tempo, si pescavano solo i tonni che erano giunti al 

termine della loro lunga migrazione dall’Atlantico e che restavano impigliati nelle reti della 

tonnara. Oggi, invece, i tonni, dopo essere stati individuati e prelevati dalle tonnare volanti, 

vengono uccisi all’interno delle reti con un colpo di fucile per non rovinarne le carni, o trasferiti 

in gabbie per “ingrassare” prima di essere venduti. 

 

Divoratori di tonno rosso: il mercato giapponese 

Il Giappone, maggior importatore di tonno mondiale, è particolarmente goloso del tonno rosso 

proveniente dagli allevamenti del Mar Mediterraneo, la cui carne, contenente un elevato tasso 

di grassi, è perfetta per preparare il sushi e il sashimi (glossario). I giapponesi lo chiamano 

“toro” e lo apprezzano al punto che al mercato del pesce di Tsukiji, a Tokyo, un singolo 

esemplare di 180 Kg nel 2001 è stato venduto addirittura a 173 mila dollari, mentre una 

singola porzione di sashimi arriva a costare 75 dollari! 

Dal 2002 al 2006 la pesca di tonno si è triplicata per soddisfare la crescente e insaziabile 

domanda asiatica: l’80% delle partite è destinato al mercato del Sol Levante38! Ogni anno il 

Giappone importa circa 15 mila tonnellate di tonno rosso, che arrivano congelate via mare 

oppure freschissime via aerea. 

Tonni rossi rubati 

Al fine di gestire in modo sostenibile la pesca del tonno rosso, la Commissione Internazionale 

per la gestione del Tonno in Atlantico e acque adiacenti (ICCAT), ha stabilito un sistema di 

quote di cattura: globalmente non si possono superare le 32 mila tonnellate annue. Questo 

sistema non appare essere del tutto efficace39, poiché il declino delle riserve è ugualmente in 

corso, soprattutto a causa della pesca illegale: infatti, le catture di tonno, secondo l’ICCAT, 

sono superiori alle quote stabilite e assegnate ai diversi paesi, che si stimano aver superato nel 

2006 le 50 mila tonnellate! Oltre ai grandi pescherecci appartenenti al commercio mondiale 

della pesca di frodo, la pesca illegale del tonno è praticata anche da alcuni piccoli pescherecci, 

che, non riuscendo più a sostenere gli alti costi della pesca (se si considera anche il continuo 

                                                 
38 L. NAPOLEONI, Economia canaglia, Milano, Il Saggiatore, 2007, p. 167- 168 
39 M. ALLSOPP, P. JOHNSTON, D. SANTILLO, Challenging the Aquaculture Industry on Sustainability: Techinical Overview, 

Greenpeace, 2008, pp. 22-23 
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aumento del costo dei carburanti), si sentono in qualche misura costretti a superare le quote 

legali di pesca assegnate40, per poter riuscire a mantenere la propria attività. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tonni all’ingrasso: lo sapevi che il tonno rosso si può allevare?  

Una parte dei tonni rossi catturati tra l’Oceano Atlantico e il Mar Mediterraneo vengono 

convogliati in gabbie di allevamento galleggianti. L’86% dei tonni catturati dalle reti a strascico 

italiane finisce in impianti di allevamento italiani, croati e spagnoli: lì restano ad “ingrassare”, 

per 4-5 mesi (a volte fino ad 1 o 2 anni). Non si tratta di impianti di acquacoltura, perché i 

tonni che finiscono nelle gabbie provengono dagli stock selvatici e non vengono utilizzati per la 

riproduzione in cattività, come accade invece negli allevamenti di spigole e orate. 

Nel Mar Mediterraneo, il tonno rosso destinato agli allevamenti viene, quindi, pescato 

principalmente utilizzando reti a strascico e a circuizione, metodo in grado di mantenere i tonni 

vivi in vista del loro trasferimento nelle gabbie, diffuso negli anni ’60 e oggi responsabile della 

                                                 
40 L. NAPOLEONI, Economia canaglia, Milano, Il Saggiatore, 2007, p. 167- 168 

La nuova normativa europea a tutela del tonno rosso 

 

Regolamento (CE) n. 643/2007, 11 giugno 2007, che modifica il regolamento (CE) n. 41/2007. 

Per fermare il rischio d'estinzione del tonno rosso l'Unione Europea ha varato un vasto piano di 

protezione che verrà applicato a partire dalla campagna di pesca 2008 e introduce l'obbligo di 

rispettare una nuova taglia minima nella pesca: il tonno rosso più piccolo pescabile deve pesare 

30 kg, non più 10 kg. 

Con l'accordo raggiunto, quindi, l'Europa può dotarsi di un piano pluriennale per la ricostituzione 

degli stock di tonno rosso nell'Atlantico e nel Mediterraneo e recepire nel proprio ordinamento le 

raccomandazioni della Commissione internazionale per la protezione dei tonnidi (Iccat), che ha 

deciso una riduzione della quota di pesca di tonno rosso a livello mondiale nel corso dei prossimi 

anni. 

Il piano prevede, inoltre, il divieto di pesca per le tonnare volanti nei periodi critici di riproduzione del 

tonno e nella fase successiva. Sono banditi anche i sorvoli con aerei ed elicotteri per reperire i 

banchi di tonno rosso ed è stato previsto, per la prima volta, un sistema internazionale congiunto per 

effettuare delle ispezioni a bordo delle imbarcazioni e per registrare il pescato di tutti i pescherecci di 

tonno rosso, al fine di conoscere la capacità di pesca complessiva esistente. Infine, non sarà più 

possibile trasbordare il tonno rosso in alto mare e gli sbarchi saranno sottoposti a strette misure di 

controllo. 
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cattura del 60-80% del pesce pescato nel Mar Mediterraneo. È un metodo di cattura così 

efficiente e selettivo che l’ICCAT41 ha dovuto porre delle limitazioni al suo utilizzo: dal 2001 è, 

infatti, vietato utilizzare gli elicotteri che dall’alto individuano i banchi di tonno, soprattutto nei 

mesi di giugno e luglio, periodo in cui si riproducono42. 

I tonni in gabbia vengono nutriti con alici e sardine (infatti anche il pesce azzurro risulta in 

forte diminuzione), per essere poi ripescati e venduti come “prodotto di allevamento”, un 

escamotage che permette di aggirare le norme internazionali sulle quantità massime di 

pescato. Ciò ha portato in pochi decenni alla scomparsa di più di quattro tonni rossi su cinque. 

Ne sopravvive solo il 10% rispetto a pochi anni fa, soprattutto per il prelievo in tutto il 

Mediterraneo, dalla Spagna alla Francia, dall’Italia alla Grecia, dalla Croazia alla Turchia, per 

arrivare a Egitto, Libia e Tunisia. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Quanti pesci per sfamare un tonno?  

Il costo energetico e ambientale derivante dall’attività di pesca di piccole specie pelagiche, 

come il pesce azzurro, destinate agli allevamenti di tonno è molto alto. Le quantità di pesce 

appositamente pescato per alimentare i tonni sono notevoli,  

mentre è modesto l’aumento della biomassa dei tonni stessi: per ottenere 1 kg in più di tonno 

occorrono dai 10 ai 25 kg di piccoli pesci. L’influenza sugli stock dei piccoli pelagici può 

aumentare ulteriormente, poiché talvolta i tonni, per esigenze di mercato, sono mantenuti 

                                                 
41 ICCAT - Commissione Internazionale per la gestione del Tonno in Atlantico e acque adiacenti, come il Mediterraneo, 

http://www.iccat.int/ 
42 WWF, Tuna farming in the Mediterranean: the bluefin tuna stock at stake, Roma, 2004, p.8 

La riproduzione del tonno rosso in cattività 

 

Nel corso dell’estate del 2005, in Spagna, un team internazionale di ricercatori è riuscito a realizzare 

una fecondazione in vitro di uova di tonni rossi in cattività, nell’ambito di un progetto finanziato 

dall’Unione Europea, processo complesso e di difficile riuscita. 

Il progetto REPRO-DOTT ha gettato le basi per contribuire, da un lato, a rispondere ad una domanda 

commerciale in aumento costante e, dall’altro, a ridurre la pressione sulle popolazioni di tonno oggi in 

pericolo. 

Soprattutto alla luce della complessità che regola i meccanismi riproduttivi del tonno e che rendono 

ancora difficile lo sviluppo di uno specifico sistema di acquacoltura. 

Da allora diversi gruppi di ricerca europei e giapponesi hanno sperimentato con successo la 

riproduzione in cattività e ora un’azienda australiana sta tentando di sviluppare allevamenti a scala 

commerciale. 
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negli allevamenti per periodi più lunghi di qualche mese: si attende, infatti, il momento 

favorevole in base alla legge della domanda – offerta per commercializzarli. Inoltre, specie 

commercialmente poco pregiate sono oggi oggetto di forti pressioni di prelievo che alterano gli 

equilibri ecosistemici, come avviene per la sardella d'Africa nel Mare di Alboran (la parte più 

occidentale del Mediterraneo), in natura principale fonte di cibo per le colonie di delfini del Mar 

Mediterraneo. 

La pesca del tonno pinne gialle… e dei delfini 

I tonni pinne gialle vivono in grandi banchi nelle acque oceaniche subtropicali, in prossimità 

della superficie (tra poche decine di metri di profondità e la superficie). Spesso nuotano 

insieme ad alcune specie di delfini, tanto che per molto tempo questi ultimi hanno fatto da 

segnalatori ai pescatori: dove si avvistano delfini molto probabilmente ci sono anche banchi di 

tonni. Proprio per questo, però, i delfini sono spesso vittima dei pescatori insieme ai tonni. 

Nel 1972 è diventato operativo un sistema di monitoraggio che obbliga i pescherecci ad avere 

a bordo un osservatore, presenza che permette di rilevare la situazione e limitare la mortalità 

"accidentale" dei delfini. L'industria conserviera americana, quella europea e molte altre 

acquistano tonno pescato secondo questa definizione di "dolphin safe". 

Anche l'industria italiana si è allineata al programma internazionale di conservazione dei delfini 

per la pesca nell’oceano indiano (Idcp) e richiede ai propri fornitori di ottemperare a quelle 

richieste mettendo in atto le tecniche di pesca con l'utilizzo di reti speciali e manovre tali da 

permettere la fuga a tutti i delfini. Inoltre, solo il 20% del tonno importato in Italia proviene 

dall'Oceano Pacifico orientale. 

Tonno pinne gialle in scatola: come si produce?  

Per la produzione di tonno in scatola si utilizza principalmente il tonno pinne gialle: le sue carni 

rosa e tenere sono molto adatte e prelibate. Il tonno viene congelato appena pescato 

direttamente sul peschereccio e, una volta arrivato allo stabilimento, viene classificato in base 

alla taglia, identificato e immagazzinato in celle frigorifere. 

La successiva lavorazione prevede che venga scongelato in vasche con acqua calda, sviscerato, 

sezionato in pezzi e cotto al vapore. Dopo la cottura, i grossi pezzi vengono "mondati" a mano, 

ossia vengono eliminate la pelle, le lische e le interiora (le parti scure) del tonno. Alla fine di 

questa fase, il tonno si presenta sotto forma di "filetti": una lama affilata taglia il filetto in 

"pastiglie", dell'altezza desiderata, che vengono immesse nella lattina. Al tonno viene poi 

aggiunto olio e sale e le lattine vengono poi sigillate. A questo punto la lattina chiusa viene 

sottoposta ad un processo di sterilizzazione ad una temperatura di 110° - 120° C per eliminare 



 
 

 
 

Pesca 

 

 
 
www.eat-ing.net 

 
 

38 

 

 

eventuali microrganismi presenti all'interno della lattina che potrebbero risultare nocivi o 

compromettere la buona conservazione del prodotto. 

Tonno pinne gialle in scatola: quanto ne mangiamo?  

Il tonno in scatola è tra gli alimenti più consumati dalla popolazione italiana. Fa parte della 

spesa principale e viene acquistato in modo regolare e periodico. Il 96% delle famiglie italiane 

mangia tonno in scatola e il consumo medio annuo (ben 1,5 kg pro-capite, pari a circa 19 

lattine da 80g) si colloca ai primi posti nel mondo insieme a Stati Uniti, Giappone e Spagna. 

 

Lo sapevi che… ? 

I tonni sono pesci “a sangue caldo”: il nome scientifico del tonno43 richiama le sue doti di 

grande nuotatore (dal greco thuno = correre con potenza) che, per far funzionare al meglio i 

propri muscoli, può riscaldarli irrorandoli di più sangue e mantenendoli ad una temperatura più 

alta di quella dell’acqua (8-10 gradi C° in più dell’acqua). Questo adattamento agevola il 

funzionamento di quei muscoli che lo rendono un primatista di velocità e di resistenza, ma al 

contempo richiede che grandi quantità di ossigeno vengano convogliate nelle branchie per 

l’attività fisica. Per questo il tonno non può mai fermarsi, altrimenti soffoca: solo il movimento 

gli garantisce di far entrare la giusta quantità di ossigeno nelle branchie! 

I tonni rossi si riproducono in cerchio: Nei mesi di giugno e luglio, durante la fase 

riproduttiva, i banchi di tonni iniziano a nuotare vorticosamente e formano un enorme cilindro 

rotante da cui i pesci scattano a turno verso il centro. Addome contro addome, emettono i loro 

gameti (glossario), che la forza centripeta prodotta dal turbinio dei tonni concentra lungo l'asse 

verticale, facilitandone l'incontro e la fusione. La girandola deve aver luogo più di una volta 

poiché gli animali non emettono tutti i loro gameti contemporaneamente: al termine della 

stagione riproduttiva le femmine hanno prodotto decine di milioni di uova! 

 

 

                                                 
43 Dato nel 1758da Linneo, padre della nomenclatura binomiale (glossario) con cui ancora oggi si distinguono due 

specie (glossario)appartenenti a uno stesso genere (glossario). 
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