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in collaborazione con Slow Food

No, non è la solita zuppa questo supplemento, ormai appuntamento

trimestralmente antico con la cultura dell’alimentazione e di un certo

modo di vivere. Con i nostri amici di Slow Food siamo tornati al mare per

raccontare storie e tradizioni che si tramandano sulle onde del tempo.

Qualcuna è finita pure in pescheria. Dove se andate a chiedere uno zerro, o

un gattuccio, o un grongo, sarà difficile avere una risposta; a meno che il

vostro interlocutore non sia un vero conoscitore della tradizione ittica del

paese. O un raffinato che non vuole vedervi nel piatto la solita orata e

studia ogni giorno le centinaia di specie

presenti nei nostri mari, semplicemente

ignorati. O dimenticati.

L’idea di fondo per cui vi dedichiamo queste

pagine è che esiste un grande patrimonio ittico da rivalutare e da valorizzare,

riportando a galla quei pesci poveri che in passato hanno svolto un ruolo

sulle nostre tavole. Un viaggio lungo qualche secolo, che passa per l’isola di

Robinson Crusoe come per la cucina del nonno e atterra anche a Genova.

Perché Slow Food, che non vuole mai fare il pesce in barile, l’ha presa così sul

serio che dal 4 al 7 giugno prossimi organizza nel capoluogo ligure - nel 2004

pure capitale europa della cultura - un  Salone del pesce sostenibile.

Ovviamente chiamasi Slow Fish. Non è una kermesse ittica soltanto per

mangiare al ristorante del buon pesce ben cucinato, ma un viaggio eco-

gastronomico in giro per i mari del mondo alla riscoperta delle varietà di

pesce dimenticato. Un appuntamento che alla base ha l’idea fissa

dell’educazione, chiave di volta per apprendere e conoscere. Certo è che se

poi a Genova proprio non ce la farete più a resistere all’odore di una

bouillabaisse preparata secondo gli ordini dei marsigliesi, avrete di che

soddisfarvi.

A chi non piace il pesce, su questo supplemento troverà anche altri piatti, a

base di cose però meno succulente. La questione degli Ogm resta aperta

più che mai e per questo ci torniamo

regolarmente. Con storie da non

dimenticare e con l’occhio e l’orecchio tesi a

captare i messaggi di falsificazione e di

manipolazione dell’opinione pubblica che si agitano dietro il business

ogm. L’operazione, spiega la nostra articolista, è piuttosto scientifica: i

“manipolatori” identificano il segmento specifico di consumatori da

“bombardare” e poi si fa in modo da inserire nel loro bagaglio concettuale

informazioni in grado di mutarne le opinioni e la sensibilità,

immunizzandoli da certe reazioni spiacevoli.

Per immunizzazioni di altro tipo ci sono invece alcuni appuntamenti con la

buona lettura, tanti libri e una storia di Cina e di agricoltura che fa tremare i

polsi all’economia mondiale. No, non è la solita zuppa.
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Altro che brodetto
FRANCESCO PATERNÒ



E
ntrate in una qualunque
pescheria e, con piglio sicu-
ro, chiedete un chilo di gat-
tuccio. Curiosando su un
vecchio volume avete letto la

ricetta della burrida – si tratta di un con-
dimento a base di aceto e noci per squa-
loidi lessati in acqua aromatizzata – e
vorreste provare a replicarla. Ebbene, a
meno che non vi troviate in Sardegna o
sulle coste toscane, dove i gattucci sono
di casa, vi sarà praticamente impossibile
trovarlo. Rinunciate all’impresa e, triste-
mente, ripiegate sulla solita orata, d’alle-
vamento ovviamente, ché quelle selvati-

che hanno raggiunto prezzi impraticabi-
li. All’esito negativo della ricerca conse-
gue, inevitabile, il tracollo della fantasia:
ve ne tornate a casa con le vostre orate
da porzione, simmetriche e regolari, che
del mare non hanno neppure il lontano
sentore, con la prescienza di cucinarle,
come in altre occasioni, al forno, insapo-
rite con un po’ d’aglio e di rosmarino e
contornate di patate novelle o di pomo-
dorini freschi.
Non pensiate, però, che il gattuccio sia
unico nel suo genere: la stessa, sconfor-
tante, situazione potrebbe ripetersi se,
questa volta con voce più sommessa,
ordinaste uno zerro, una mostella, un
grongo o un pesce spatola. Oppure qua-
lora cambiaste genere optando, ad esem-
pio, per qualche mollusco non troppo
scontato e, ancora, per un pesce d’acqua
dolce diverso dall’inflazionatissima trota.
Non v’è dubbio, infatti, che tutti quanti
conoscano le cozze e le vongole che, dal-
l’interno delle loro retine, affollano i
banconi di ogni supermercato, mentre
soltanto un’esigua minoranza è pratica
di murici, piè d’asino o di cavedani,
lasche e coregoni.
Che significato attribuire a queste pre-
messe? Forse in Italia non è mai esistita
una tradizione gastronomica capace di
trasformare e utilizzare per scopi culina-
ri le centinaia di specie presenti nei
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Spunti anti
nostri mari. Oppure è completamente
scomparsa. La risposta dev’essere, di
necessità, duplice.
La tradizione è, almeno apparentemente,
morta per quanti, abitando nell’entro-
terra o lontani da riserve ittiche naturali,
ignorano quale e quanta ricchezza popo-
li le nostre acque. Vedendo sempre e sol-
tanto spigole, orate, rombi, sampietri,
naselli, sogliole, trote e salmoni sui ban-
chi ordinati e vagamente asettici delle
pescherie cittadine ci creiamo innumere-
voli condizionamenti nella pratica
domestica. Gli stessi condizionamenti
che, troppo spesso, come zavorre

influenzano le nostre scelte al ristorante.
L’ignoranza orienta i nostri occhi ine-
sperti sui menù delle località pelagiche e
lacustri, a dire il vero non sempre così
propositivi, portandoci a scartare come
privi di attrattiva i piatti più tradizionali
e a scegliere, invece, quelli che per rino-
manza ci allettano maggiormente. Con
l’ovvia conseguenza che molti cuochi, in
modo da accontentare palati vergini e
“raffinati”, propongano esattamente
quello che questi palati vogliono. D’altro
canto, chi ha a che fare quotidianamente
col mare e non subisce passivamente le
richieste dei più, offre un contributo

sostanziale alla salvaguardia e al recupe-
ro della tradizione.
Nel caso del patrimonio ittico questo
termine simboleggia, in primo luogo, la
rivalutazione e la valorizzazione dei
cosiddetti pesci poveri che, almeno in
passato, hanno giocato un ruolo fonda-
mentale sulle nostre tavole. Sono tutti
quei pesci ai quali la ristorazione alta
non dedica la dovuta attenzione, affidan-
do loro la parte di attori non protagoni-
sti o di meri figuranti o che, addirittura,
esclude tout court dal menù. Sono tutte
le specie che non conosciamo o che,
semplicemente, non cuciniamo perché

incapaci di attribuire loro la collocazione
più adatta.
Fondamentalmente perché si tratta di
soggetti “scomodi”, in quanto difficili da
pulire, troppo piccoli o ricchi di scarto.
Sono i pesci che, già un tempo, non fini-
vano sui mercati perché privi di valore
commerciale e che i pescatori, con arte
sapiente, cucinavano direttamente sulle
imbarcazioni oppure appena approdati a
riva. Dalle esigenze primarie di sostenta-
mento nacquero i vari brodetti della
costa adriatica, le zuppe e i guazzetti e,
anche se pare più difficile a credersi, il
cappon magro che, fra le preparazioni
liguri, troneggia come uno fra i piatti più
sontuosi e opulenti.
La tradizione, dunque, insegna a impie-
gare ogni singola varietà di pesce, tra-
sformandola e confezionandole la veste
più calzante. Offre innumerevoli spunti
per cucinare e conservare le acciughe e il
loro novellame e per preparare le anguil-
le e il baccalà. Ci racconta che il tonno
non è soltanto quello che se ne sta com-
presso nelle scatolette e che, soprattutto,
il migliore non è il “pinna gialla”, tanto
decantato dagli annunci pubblicitari. Fa
sì che guardiamo con occhi meno pudi-
chi il fegato o la trippa di una rana
pescatrice che, non a caso, sono fra i
bocconi più apprezzati dai pescatori. Dà
dignità agli sgombri che, benché acquisi-

di Silvia Ceriani*

UN DECALOGO 

PER RISCOPRIRE 

IL PESCE PERDUTO. 

E AFFRONTARE L’IGNORANZA

CHE SPESSO ORIENTA 

I NOSTRI OCCHI INESPERTI

Per te

scano presto un gusto oleoso per via
delle carni grasse e facilmente alterabili,
sono tuttavia ottimi qualora li si consu-
mi appena pescati. In buona sostanza, si
potrebbe stilare un lungo elenco, che a
ogni tratto di costa attribuisca prepara-
zioni specifiche e consone per quei pesci
che la generosità del mare e il trascorrere
delle stagioni giornalmente concedono.
La tradizione gastronomica è anche
segno patente della mescolanza e di
un’intelligente commistione con altre
culture. Tempi lontani in cui siciliani e
sardi assimilarono dai mercanti arabi
l’arte di preparare il cuscus, mentre a
Livorno e a Roma le comunità ebraiche
elaboravano preparazioni adatte alle tri-
glie – in tal senso le “triglie alla livornese”
costituiscono una derivazione delle “tri-
glie alla mosaica” – o alle alici – tipici
pesci poveri ai quali nel ghetto romano
fu intitolata la ricetta degli “aliciotti con
indivia”. Tale contaminazione è altresì
deducibile dall’onomastica di piatti come
il pilau, che tradisce la sua origine persia-
na e che, nella versione pelagica, è prati-
cato sulla costa calasettana, o l’arcinoto e
conteso cacciucco, la cui etimo sembra
riconducibile all’equivalente turco di
“minutaglia”.
Il richiamo alla tradizione dovrebbe,
inoltre, farci concludere, ma solo se
siamo dotati di una minima sensibilità
ecologica, che alcune preparazioni pos-
sono salvarsi soltanto qualora venga
garantita la sopravvivenza della materia
prima. È il caso, fra gli altri, dello storio-
ne che, almeno un tempo, abitava le
nostre acque interne. Il degrado ambien-

A
ndar per osterie di pesce
può ancora riservare
qualche bella sorpresa.
Come quelle che ci augu-
riamo di regalarvi con

questa selezione da Osterie d’Italia 2004
che, dal Veneto alla Sicilia, è pensata per
gli amanti dei sapori di mare e pure per
quanti apprezzano una gastronomia
antica ma sempre più rara, quella che
valorizza il pescato di fiume e di lago.

Lazise (Vr)
Il Porticciolo
Lungolago Marconi, 22 
Tel. 045 7580254 - Chiuso il martedì

»Un menù tutto dedicato al patrimo-
nio ittico del Garda. Si comincia con l’an-
tipasto a buffet: una decina di assaggi tra
cui il luccio alla Gonzaga, le sarde in saor,
la trota con olio e limone. Fra i primi, da
non perdere il risotto con la tinca, ma ci
sono anche gli spaghettini con bottarga di
lavarello, i bigoli con la carbonara di

ichi

erra, per mare
tinca, i tagliolini con lavarello e tartufi del
Baldo. Quindi i pesci cucinati alla griglia
nel camino: anguilla, sarde di lago, lava-
rello. Nella lista dei vini, un centinaio di
etichette. 32-35 euro vini esclusi.

Sissa (Pr)
Laghi Verdi
Via Co’ di Sotto – Gramignazzo
Tel. 0521 879028 - Chiuso il lunedì

»In laghetti popolati da migratori si
alleva il pesce gatto, che diventa poi pro-
tagonista delle proposte gastronomiche
di questa simpatica trattoria. A comin-
ciare dal pesce gatto marinato (da far
precedere da un assaggio di salumi, tra
cui il culatello e la spalla cruda). Come
primi, gli spaghetti col pesce gatto e i
tortelli al pesce persico; in alternativa,
tortelli e i tipici pisarei e fasò. Si passa
poi al pesce gatto fritto, allo storione al
forno, all’anguilla fritta. Ottimi la torta
di mandorle e i caratteristici liquori
finali: nocino, bargnolino e canarino.

22-25 euro vini esclusi. Da novembre a
marzo aperto solo nel fine settimana.

Orbetello (Gr)
I Pescatori
Via Leopardi, 9
Tel. 0564 860611
Aperto tutte le sere, in inverno venerdì e
sabato sera, domenica a pranzo

» La Cooperativa Pescatori di
Orbetello ha aperto questa osteria dove
si possono guatare i pesci appena cattu-
rati e gli altri prodotti della laguna. Il
servizio è essenziale ma l’esperienza
gastronomica di piena soddisfazione.
Per cominciare crostini con la bottarga
di cefalo (Presidio Slow Food) e carpac-
ci. Poi pasta con l’orata, con il filetto di
anguilla, con la bottarga. Come secon-
do, spigola, cefalo alla brace o al forno

oppure calcinelli o bavosi fritti.. Buona
selezione di bottiglie maremmane e
prezzo onesto, sui 25 euro.

Massa Lubrense (Na)
La Torre
Piazzetta Annunziata, 7 
S. M. Annunziata
Tel. 081 8089566
Chiuso il martedì, mai d’estate

»Frutta e verdura coltivate in pro-
prio, pesce dalle barche locali, latticini
da caseifici della zona: questa la ricetta
di un locale dove, non derogando dalla
stagionalità, potrete iniziare con melan-
zane alla parmigiana, totani con le pata-
te, seppie con il sedano, gamberetti di
Crapolla, alici ripiene di provola affumi-
cata. Poi le paste fatte in casa: scialatielli,
pappardelle, ravioli. Come secondo, frit-
tura di calamaretti e seppioline, pezzo-
gne, ricciole o altro pesce del giorno in
vari modi. In cantina vini campani. Sui
30 euro vini esclusi.

tale cui si unisce la ricercatezza di un
pesce, per sua sfortuna, pregiato per le
carni e, ancor più, per le uova, ha porta-
to a un passo dall’estinzione della specie.
E a questa sussegue, come logica conse-
guenza, la pressoché totale scomparsa di
una preparazione tipica del ferrarese. A
un analogo rischio non vanno incontro i
soli pesci “aristocratici”, ma anche
varietà plebee come le lamprede, incapa-
ci di adattarsi alle progressive modifiche
del loro habitat.
La tradizione gastronomica, a ogni
modo, resiste ed è viva. Grazie a quanti
praticano ancora una “pesca responsabi-
le” e a coloro che operano per il recupero
delle tradizioni locali, magari rileggen-
dole e reinterpretandole alla luce della
loro sensibilità, senza però stravolgerle.
Quanto ai consumatori, benché sia vero
che nei negozi di molte città il gattuccio
sia soltanto una chimera, sarebbe auspi-
cabile che, almeno altrove, rinunciassero
all’orata al forno in favore di qualche
piatto tipico del territorio.
Con questo non si vuole promuovere
alcuna crociata contro le orate e i branzi-
ni. Già Plinio e Columella ne elogiavano
il sapore e raccontavano di come gli
antichi romani praticassero forme
embrionali di acquacoltura. Si vuole sol-
tanto ricordare che, a fronte di pesci che
godono di fama, anche letteraria, ne esi-
stono innumerevoli altri, più umili e
meno conosciuti. Non avrete la burrida a
Torino. E, in fondo, è giusto che sia così.
Ma, quanto meno a Cagliari, non man-
cate d’assaggiarla. ●
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Belvedere Marittimo (Cs)
Sabbia d’Oro
Via Piano delle donne
Tel. 0985 88456
Chiuso il martedì, mai d’estate

»A pochi passi dal mare, questo risto-
rante basa la sua proposta sui prodotti
simbolo della zona: pesce, cedro, pepe-
roncino. Provate le piticelle di rosamari-
na, una conserva piccante di bianchetti, il
baccalà con la cipolla di Tropea, le sarde,
le alici. Specialità del locale, fra i primi,
sono gli gnocchetti, ma non mancano
spaghetti e linguine ai frutti di mare, agli
scampi, alla pescatora. Per secondo, gri-
gliate di pesce, fritture di paranza, sep-
pioline arrostite e, per finire, la “crostata
del diavolo” guarnita di una confettura di
peperoncino. 30-35 euro vini esclusi.

Castelvetrano (Tr)
La Pineta
Via P. Cantone – Marinella di Selinunte
Tel. 0924 46820 - Sempre aperto

» In luogo incantevole, quasi con i
piedi nel mare, assaggerete la cucina di
questo territorio: cozze scoppiate, sauté di
vongole, spedini di gambero come anti-
pasto. Poi gli spaghetti ai ricci, alle vongo-
le, ai gamberi, all’aragosta e il pescato
locale alla griglia o fritto. Come dessert,
cannoli di ricotta, cassatellle, granite fatte
in casa. Sui 30 euro vini esclusi                 ●

*Slow Food
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Q ualcuno ha notato come nei pescatori si svilup-
pi un sentimento di appartenenza, un legame
profondo con l’esperienza a bordo e in mare
che viene poi ricercato in qualche modo anche
a terra, nella scelta di relazioni e situazioni che

conservino traccia di quell’esperienza. Per certi versi, e para-
dossalmente poiché l’habitat di riferimento è per definizione
coatto in un caso, pressoché illimitato nell’altro, il pescatore e il
detenuto hanno dei punti di contatto da questo particolare
punto di vista: un tempo e una comunicazione interpersonale,
un rapporto con il silenzio e con le parole degli altri che li
accomuna. A dispetto di questo senso di isolamento, o forse
proprio per questo, sviluppano sovente sentimenti comunitari
molto forti, malgrado esista, a bordo, una divisione dei ruoli
che si può ben definire gerarchica.
All’interno di questa divisione, la figura del cuoco di bordo
assume caratteristiche molto diverse, a seconda che ci si muova
in un grande peschereccio, destinato a rotte di lungo percorso,
oppure si parli di piccola pesca, da quella prettamente costiera
alle uscite in mare che coprono di regola lo spazio temporale di
cinque giorni, dalla domenica notte al giovedì, giorno del rien-
tro. Nel primo caso, il cuoco di bordo è una figura professiona-
le definita e qualificata, nel secondo questa specializzazione
non è richiesta, né riconosciuta: di volta in volta, all’interno
dell’equipaggio, ci si avvicenda nel ruolo di cuciniere, mentre
le altre funzioni restano ben definite.
Il mio amico Federico Palestini, oggi apprezzato ristoratore a
San Benedetto del Tronto, dopo circa trent’anni – da quando
ne aveva quattordici – nei quali è regolarmente “andato a
mare”, come si dice da queste parti, ossia ha fatto il pescatore a
bordo di pescherecci piccoli e grandi, mi aiuta a ricostruire
questa dimensione cuciniera nel lavoro di pescatore, che è
cosa diversa dall’esperienza del cuoco professionale, e viene
espletata all’interno di un microcosmo esclusivamente
maschile. Alcuni piatti della tradizione gastronomica locale, a
partire dal famoso brodetto di pesce che è certamente tra i più
evocativi e simbolici, nascono con ogni probabilità proprio a
bordo, prima che nelle cucine dei porti dove, poi, troveranno
arricchimenti, interpretazioni meno precarie, mani ed espe-
rienze femminili.
A bordo delle paranze (le barche a scafo tondo, lunghe una
quindicina di metri e larghe quattro o cinque, caratterizzate
dall’altezza dell’albero, uguale alla lunghezza), il rispetto delle
gerarchie trovava riscontro anche nell’alimentazione,o meglio
nell’elementare attribuzione del vitto; in una paranza che
“usciva” per qualche giorno, ad esempio, erano generalmente
caricati circa trecento biscotti di pane raffermo (pane del

di Antonio Attorre*

LA DIMENSIONE CUCINIERA

DEL PESCATORE, 

LE GERARCHIE 

SULLE PARANZE,

L’ULTIMA PESCA PRIMA 

DELLA SOSTA NATALIZIA

marinaio) a forma di ciambella. Il moré, adolescente che rap-
presentava la figura più bassa nella gerarchia dei ruoli a bordo,
nei primi tempi del tirocinio non aveva diritto a partecipare alla
divisione di questi biscotti e doveva portarsi il pane da casa. Col
tempo, e sulla base dell’apporto lavorativo effettivamente
riscontrato, poteva partecipare alla spartizione, simbolica ma
anche molto materiale. Spartizione che prevedeva, sempre in
ordine gerarchico, attribuzioni differenti al parò (il capo, in sol-
doni) e poi, in misura decrescente, al sottoparò, al giovanotto, al
moré, appunto, allo sbarzucche (identificabile come un brac-
ciante di mare) e allo zautte, collaboratore dello sbarzucche.
Un momento, e una divisione materiale, del tutto comunitari,
erano quelli dell’ultima pesca prima della sosta natalizia, quan-
do ci si divideva fraternamente, anche con significato simboli-
co e augurale, le cazòle, vale a dire le uova di merluzzo, più o
meno grandi a seconda delle dimensioni del pesce. È traspa-
rente il richiamo alla natività di questo cibo che, insieme alle
interiora di rana pescatrice (trippe di rospo), costituisce un
autentico alimento di culto per i pescatori di questo tratto di
costa adriatica al confine tra Marche e Abruzzo. La tradizione

di Piero Meldini*

STORIE DI MOLLUSCHI 

A COLAZIONE, TRA ODORI 

DI JODIO VICINO 

A UN DEPOSITO INGLESE

I
mmagino che l’infanzia di chi è
nato prima del 1950 profumi
retrospettivamente – relegati in
un angolo della memoria la pasta
in brodo e il minestrone – di

burro e marmellata, di mele cotte e cal-
darroste, di frittelle e biscotti appena
sfornati. Le mie madeleines promanano
invece un odore acre di jodio e acido
fenico. Era il 1945. Avevo quattro anni.
La mia famiglia era appena rientrata a
Rimini dal paese dell’entroterra dove si
era rifugiata durante il passaggio del
fronte. Mio padre, motorista sulle bar-
che da pesca, non aveva ripreso il suo
lavoro: il mare era infestato di mine e
più di un’imbarcazione, tra le poche che
temerariamente lasciavano il porto, non
vi aveva fatto ritorno. Per guadagnarsi
da vivere, lavorava come guardiano not-
turno in un deposito dell’esercito ingle-
se. Al mattino mi portava, togliendosela
di bocca, buona parte della sua colazio-
ne, che era poi quella dei soldati di Sua

Farsi il fegato
grosso

in cui le barche dei più coraggiosi rien-
travano, e un po’ per nostalgia e un po’
per tornaconto, andava spesso a salutare
i suoi vecchi compagni, che gli regalava-
no una parte del pesce invendibile:
esemplari straziati dalle reti, rarità itti-
che, minutaglia. Non era pesce di scarto.
Al contrario. Era quello che, sconosciuto
ai profani, era considerato una leccornia
dagli intenditori, e che i pescatori riser-
vavano a se stessi. Ricordo, per esempio,
un piccolo storione (in dialetto riminese
purzlètta): brutto, delicato, burroso e
solitario. Ricordo un trèmul, ossia una
torpedine, il cui fegato vale per i pesca-
tori quanto il foie gras per gli allevatori
di oche.

Maestà britannica: tè con uno schizzo di
latte condensato, pane bianco, a volte
una tavoletta di cioccolato. Mi vergogno
a dirlo, ma quella manna dal cielo, che
avrebbe fatto la felicità di qualunque
bambino, mi lasciava indifferente.
Afflitto da fiera inappetenza, a un soffio
dall’anoressia, ero di una gracilità allar-
mante. Un paio d’anni dopo mia madre
si incaponirà a combatterla con due
rimedi peggiori del male: l’ovetto fornito
dal pollaio domestico e l’olio di fegato di
merluzzo del farmacista. Questo propi-
nato spietatamente al risveglio; quello
servito, ancora caldo, a metà mattina.
Il deposito inglese era vicino al porto.
Mio padre smontava di servizio all’ora

Cuochi 
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non si è persa, e se una volta era soprattutto per golosità che
uova di merluzzo e interiora di rana pescatrice erano conservati
gelosamente dai pescatori in una busta che pendeva dalla
paranza, in modo da essere rinfrescate dall’acqua di mare fin-
tanto che non si rientrava a terra, oggi sono anche le normative
igienico-sanitarie (che impongono l’eviscerazione dei pesci
appena pescati) a favorire l’esclusività di questo culto marinaro.
Ma il piatto in cui è forse più evidente la natura precaria nella
scelta degli ingredienti, dei tempi e delle tecniche di cottura, e
che meglio racchiude l’attitudine a fare di necessità virtù nella
condizione di bordo, è il brodetto di pesce. Decisiva è proprio
l’originaria dimensione di piatto di bordo, diverso ma anche
simile a diverse altre zuppe (i cacciucchi e le buridde delle
coste tirreniche, ad esempio), alle quali è accomunabile per la
radice comune, ben espressa nel termine turco kucuk, ovvero
piccolo: oltre ai pesci meno pregiati, meno commerciabili
quindi, quelli candidati alla zuppa o al brodetto sono quelli
sminuzzati, magari rotti nelle reti, insomma la minutaglia
(kucuk, appunto).
Sono fioriti leggende e campanilismi feroci per rivendicare

paternità, autenticità e unicità di questo brodetto o di quella
zuppa: c’è sempre qualcuno pronto a garantire che il vero bro-
detto esiga sette o piuttosto dodici tipi di pesce e solo quelli;
chi giura, magari millantando la presenza di testimoni oculari,
come in ogni leggenda metropolitana che si rispetti, che il
brodetto è nato nel suo porto e tutti gli altri l’hanno copiato.
In realtà hanno ragione e torto tutti, poiché l’idea del brodetto
è un po’ quello che i jazzisti chiamano standard: un motivo
noto, una base condivisa da tutti su cui ciascuno improvvisa.
Le variazioni sono pressoché illimitate e gli strumenti, come i
pesci, sono quasi tutti ben accetti. In genere, comunque, i
pesci preferiti per il brodetto sono poveri (nella pesca di
paranza, quando si tirava su la rete si faceva una cernita e si
tenevano da parte i pesci più pregiati, da vendere poi al merca-
to; con gli altri, avendo cura di scegliere i più gustosi e cercan-
do di ottenere una certa varietà e complementarietà di sapori,
si creava questo piatto unico); l’aggiunta di qualche altro
ingrediente vegetale, le modalità di cottura ne determinano la
specificità locale. ●

*Slow Food

Una mattina mio padre tornò a casa con
una sporta di ostriche. Ne aprì una e me
l’offrì, già convinto che l’avrei rifiutata.
Ne divorai, con suo sommo stupore,
una rituale dozzina. Da quel giorno, e
finché mio padre lavorò al deposito, le
ostriche sostituirono a colazione il latte,
il tè e il cioccolato.
Le ostriche, come ben si sa, suscitano al
primo assaggio o un entusiasmo incon-
dizionato o un’invincibile repulsione. Le
si amerà per la vita o le si detesterà per
sempre. Non ci sono vie di mezzo. Il
loro colore, la loro consistenza, il sapore
sapido e amarognolo che è un mezzo
abuso correggere con succo di limone,
l’odore pungente di jodio scatenano una
sarabanda di sensazioni di cui bearsi o
da cui ritrarsi inorriditi. Perché accada
l’una o l’altra cosa è un mistero degno
delle profondità marine. Io ne divenni
subito un proselito.
C’è però un mollusco che inebria o
respinge cento volte più delle ostriche. Il
suo nome scientifico è Microcosmus
sulcatus; in lingua italiana è detto uovo
di mare o tartufo di mare; i pescatori
riminesi lo chiamavano spònza, perché
all’aspetto ricorda una spugna, o piutto-
sto un grosso ciottolo di pietra pomice.
Anche alla spònza fui iniziato da mio

padre in quegli anni remoti.
Il guscio, scabro, grigiastro e di consi-
stenza gommosa, va tagliato in due. Si
scopre allora una cavità cilindrica giallo
vivo striato di rosso in cui palpita una
creatura informe e primordiale. Ci inve-
stono le narici, intanto, violente zaffate
di salmastro, jodio e acido fenico. Se
non la si getta subito nella pattumiera,
in preda al voltastomaco, e la si assaggia,
e piace, allora la spònza ci ha conquistati
e starei per dire stregati. Il suo gusto e il
suo afrore sono quelli degli abissi.
Dell’oscuro, segreto, intimo, femminile
ventre del mare. Ne parlo con esacerbata
e immedicabile nostalgia, perché la
spònza deve essersi estinta. L’ultima
volta che l’ho assaporata risale a più di
trent’anni fa.
L’Adriatico è stato spiantato anche di
un’altra creatura. Già rara nell’immedia-

to dopoguerra, a metà degli anni
Cinquanta non ce n’era più traccia. Di
lei oggi si è perso anche il ricordo. Si
tratta dell’anfiosso (Branchiostoma lan-
ceolatum), dai pescatori riminesi chia-
mato confidenzialmente murósa. È una
sorta di maccherone trasparente e gela-
tinoso, lungo quattro o cinque centime-
tri, che vive nei fondali sabbiosi o
ghiaiosi. Di tanto in tanto si concede
una nuotatina, ma si stanca subito e
torna a adagiarsi pigramente sul fondo.
Considerato l’anello di congiunzione fra
gli Invertebrati e i Vertebrati, ai quali
appartiene per il rotto della cuffia, l’an-
fiosso – a detta dello zoologo Drach – è
“l’animale che meglio si conosca dopo
l’uomo”: affermazione che non lascia
dubbi su quanto poco si sappia dell’uo-
mo. Le cappe o noci di mare (Cardium
edule), che mostravano maliziosamente

la lingua scarlatta e appuntita, non le si
pescava. Tanto meno le si commerciava.
Le si raccoglieva sulla battigia dopo una
violenta mareggiata, in mattine d’inver-
no d’una limpidezza adamantina,
disputandosele con i gabbiani. Purgate
dalla sabbia, erano ottime in graticola,
con olio e pepe, o per farne un ragù.
Va da sé che apprezzavo non solo i mol-
luschi in via d’estinzione. Li amavo tutti
con pari trasporto, rari e comuni, crudi
e cotti: le peverazze, le cozze, le telline, i
cannolicchi (tra cui i giallastri canèll
pivaròun, dal colorito itterico e dal
gusto piccante), le cappesante, i “cane-
strini”, i già introvabili datteri di mare, le
insignificanti patelle e perfino la
disprezzata pisòta (gratificata, non a
caso, dell’epiteto scientifico di Mactra
stultorum), che posavo stolidamente
sulla piastra della cucina economica e
stolidamente aspettavo che, gemendo e
sfrigolando, dissuggellasse le valve. E se
il prezzo da pagare per questa e varie
altre stoltezze era un’epatite A asintoma-
tica (come ho scoperto da recenti analisi
di aver avuto temporibus illis), bene, ne
valeva la pena. Ho il fegato leggermente
più grosso della norma e la bocca piena
di ricordi. ●

*Slow Food

di bordo
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L
a zuppa di pesce è stata da
tempi immemorabili il com-
penso quotidiano di marinai
e pescatori, come della mag-
gior parte delle popolazioni

costiere. Un simile, ineluttabile destino
alimentare si deve al fatto che essa rap-
presenta il modo migliore, e forse l’uni-
co, di utilizzare con profitto il pesce non
adatto alla griglia (altro metodo di cot-
tura già molto diffuso nell’antichità).
Se della zuppa delle origini come di
quella del Medioevo non ci è rimasta
testimonianza alcuna, uno spiraglio si
apre nel 1630 quando Jean-Jacques
Bouchard, nel corso di un viaggio da
Parigi a Roma (raccontato in Les con-
fessions Voyage de Paris à Rome 1630),
fa tappa a Marsiglia e Tolone. Trattenuto
per dieci giorni a Tolone in attesa di un
vento favorevole all’imbarco per Roma,
osserva con interesse il fatto che “tutto il
pesce qui si cucina con l’olio, sia in frit-
tura che in salsa o anche in zuppa…”.
Che si tratti di un’allusione alla zuppa di
pesce?
Solo nel 1785, comunque, troviamo in
un dizionario bilingue (Achard et
Bonnet, Dictionnaire de la Provence et
du Comté-Venaissin) la definizione del
termine bouillabaisse, riportato nella

Tutti vanno a comporre uno dei piatti più insoliti della gastro-
nomia marina, il curanto. Per prepararlo occorre scavare una
fossa nella terra, pavimentarne il fondo con pietre e accendere
un vigoroso fuoco di rovi. Quando le pietre sono roventi vi si
ammonticchiano i crostacei e i molluschi protetti da larghe
foglie di nalca (una pianta locale), aggiungendo a piacere sal-
sicce, pancetta affumicata, patate, polpette di carne, frittelle.
Quindi si copre il tutto con rametti di arallan (un albero aro-
matico dell’isola), con un telo e infine con la terra. Dopo poco
più di un’ora il curanto è pronto. Si scoprono i cibi fumanti e
tutti gli invitati, in piedi, attingono dal mucchio di delizie,
alternando carne e pesce.
Un altro luogo cileno di meraviglie marine lo troviamo al largo
di Santiago, presso l’arcipelago Juan Fernandez. Si tratta di tre
isole – una delle quali poco più che uno scoglio disabitato –
360 miglia marine al largo della costa, diventate famose perché
qui, nel 1704, venne sbarcato Alejandro Selkrik, un marinaio
inglese ribelle che per punizione dovette affrontare quattro
anni di vita in perfetta solitudine. Fu Selkirk ad ispirare Defoe
nel creare il personaggio di Robinson Crusoé, tanto celebre da
dare poi il nome all’isola. Ma non è la pur intrigante storia del
naufrago che ci porta a queste solitarie isole: qui sopravvive un
paradiso di biodiversità vegetale e animale, fuori e dentro le
acque. L’83% di ciò che vive nell’arcipelago è endemico, dalle
specie di alghe, ricci, crostacei, pesci sino ai bellissimi lupi
marini, che dopo aver rischiato l’estinzione oggi tornano a
dondolarsi numerosi sugli scogli.

N
ord e Sud in Cile hanno un significato assai
diverso che in altri paesi: stanno a indicare non
tanto l’orientamento geografico, quanto i due
poli fondamentali della vita sociale ed economica
del paese. La condizione particolare del paese –

l’isolamento geografico, l’incredibile varietà di climi e terreni,
la lunghissima costa – hanno favorito una straordinaria pre-
senza di biodiversità. Sono numerosissimi in Cile gli endemi-
smi arborei e vegetali e altrettanto variegata è la ricchezza di
specie autoctone di pesci e molluschi. Una ricchezza che, fortu-
natamente, non è ancora stata travolta dall’impeto moderniz-
zatore che caratterizza l’economia cilena.
L’agricoltura di questo paese, infatti, fortemente improntata
alla quantità e alla redditività, in parte ha già compromesso le
risorse forestali del sud della nazione. E l’acquacoltura intensi-
va rischia di danneggiare pesantemente l’ambiente marino: il
Cile, in poco tempo, è diventato il primo esportatore di salmo-
ni di allevamento al mondo e nei prossimi due anni intende
raddoppiare la produzione. Nelle salmoneras i salmoni, stimo-
lati anche di notte da luci artificiali – un po’ come i polli di
allevamento – mangiano quantità di cibo impressionanti e cre-
scono in tempi rapidissimi. Il problema è che il mangime non
ingerito scende sul fondo del mare e modifica fortemente l’e-
cosistema sottomarino.
Così succede anche a Chiduapi, un’isola a sud di Calbuco, nella
X Regione, dove sopravvive la pesca delle ostriche selvatiche
dal bordo nero. Alcune famiglie di pescatori conservano da
almeno quattro generazioni quest’antica tecnica di pesca. Nelle
baie, durante le basse maree, quando l’acqua si ritira anche di
300 metri, i pescatori scelgono le ostriche più grandi e le
ammucchiano vicino alla costa in rudimentali recinti di pietra,
per poi prelevarle al momento della vendita. Si tratta di una
risorsa gastronomica unica al mondo – tutelata da un Presidio
Slow Food – che potrebbe garantire ai pescatori dell’isola un
buon reddito. In queste acque fredde e cristalline crescono le
più grandi cozze che sia dato vedere, i choros zapatos, e poi il
pure, un mollusco che si cela dentro un mostruoso involucro
color rosso sangue, i picorocos, crostacei dallo scheletro duro
come roccia e vongole (almejas) grandi come una mano.

di Piero Sardo*
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L’isola Robinson Crusoe è lontana e il suo unico centro abitato
difficile da raggiungere, così il turismo è scarso e la gente del
luogo, da sempre, vive pescando e vendendo una particolare spe-
cie di aragosta (laJasus frontalis) presente soltanto qui e sulle
minuscole isole Desventuradas, più a nord. Le prime catture
risalgono al XVIII secolo e la tecnica è rimasta quella: le grandi
lance dei pescatori, le baleniere, costruite ancora oggi da un arti-
giano locale, escono in mare dal 1° ottobre al 14 maggio per cala-
re le trappole di legno nei luoghi di pesca assegnati. Dentro le
trappole vanno le esche, chili e chili di ottimo pesce sacrificato al
dio-aragosta: il tutto è calato fino a 50-100 metri di profondità
per essere issato a bordo il giorno dopo con l’aiuto di un verricel-
lo a motore, unica novità rispetto ai tempi di Silkirk. Nei mari di
quest’isola ci sarebbero anche molti altri pesci e crostacei eccel-
lenti: come la breca, dalle carni delicatissime, la ricciola, il “bac-
calà de Juan Fernandez” e il congrejo dorado, un granchio gigante
che si pesca ad almeno 500 metri di profondità, ma che viene
svenduto: 400 pesos contro gli 8, 9000 pagati per l’aragosta.
Per questo è nato un Presidio: per valorizzare tutto il pesce del-
l’isola di Robinson Crusoe ed evitare di concentrare la pesca
sull’aragosta: con l’aiuto delle cooperative locali si tenterà di
sensibilizzare i pescatori e la ristorazione di Santiago e statuni-
tense, che assorbe la maggior parte dei crostacei.
Il primo passo importante sarà la presenza dei due Presìdi,
quello delle ostriche dal bordo nero e quello dei pesci autocto-
ni di Robinson Crusoe a Slow Fish. ●

*Slow Food

D
al 4 al 7 giugno, nei padiglioni della Fiera di Genova, Slow Food organizza
Slow Fish Salone del pesce sostenibile, un viaggio eco-gastronomico che
tocca tutti i mari del mondo per riscoprire le varietà di pesce dimenticate,

ritrovare le radici della pesca artigianale e conoscere le caratteristiche di
un’acquacoltura di qualità. Nel Grande Mercato trovate pesce fresco e conservato
e olio extravergine di oliva. Prodotti e persone con storie antiche da raccontare.
Nelle Osterie del Mare si “sfidano” a suon di specialità la Regione Campania, la
Regione Marche e la Provincia di Oristano. Alle Isole del Gusto arrivano il sushi e
il sashimi dal Giappone, i piatti dell’Istria e della Croazia e le regioni del
Mediterraneo italiano, oltre alle Condotte Slow Food del mare. I migliori ristoranti
e osterie del territorio ligure accolgono gli amici di Slow Food negli Appuntamenti
a Tavola e offrono menù studiati appositamente per la manifestazione,
accompagnati dal meglio della produzione enologica internazionale. Non
mancheranno poi le degustazioni a carattere più didattico all’interno dei
Laboratori del Gusto e del Teatro del Gusto. 
E se volete approfondire le tematiche fondamentali di Slow Fish, l’appuntamento
è nelle sale dell’iniziativa Sulle rotte del Sapere, nell’ambito del progetto Master
of Food. Brevi lezioni di 30 minuti circa si susseguono durante tutto l’arco della
giornata per incontrare pescatori, allevatori, chef e condividere esperienze e

problematiche legate al settore ittico. Slow Fish si svolge nell’ambito di Sapore di Mare, il
primo grande progetto italiano sulla pesca responsabile, sulle tecnologie, sui sapori e sulle
tradizioni del pesce promosso dalla Fiera di Genova con il contributo della Regione Liguria,
del Ministero delle Politiche Agricole e Forestali e delle associazioni di categoria della
pesca e dell’acquacoltura. 
Per informazioni: Slow Food +39 0172 436711 
eventi@slowfood.it – www.slowfish.it

Carla Coccolo

e del sud

sezione dell’opera riservata alla
Provenza. Pour les bouilles abaisses è
invece il titolo della prima ricetta mano-
scritta che siamo riusciti a reperire. Il
documento risale al 1768 e proviene
dagli archivi di una famiglia borghese di
Aix-en-Provence. In seguito, a partire
dal 1786, tre giovani cuochi provenzali
aprono a Parigi un ristorante nel quale
propongono i piatti delle loro terre. Il
successo è immenso e la loro insegna,
Les frères provençaux, è citata in diversi
grandi romanzi. Poi, dal 1808, quando il
ristorante è al culmine della gloria, il
menù perde sempre più la connotazione
provenzale e verso il 1815 le bouillabais-
ses servite nelle gallerie del Palais Royal
“sembrano avere assunto un sapore
vagamente fuori luogo” (Jean-Paul
Aron, Le mangeur du 19ème siècle). Nel
1830 il Cuisinier Durand, opera eponi-
ma di uno chef che aveva conosciuto il
successo a Marsiglia negli anni prece-
denti, riporta una ricetta di Boul Abaisse
à la Marseillaise, per la quale fornisce un
elenco dei pesci utilizzati non esaustivo;
in ogni caso, il quantitativo di cipolla è
ridotto, è incorporato un pomodoro
ma, soprattutto, è aggiunto lo zafferano
che conferisce alla zuppa un colore
dorato che non perderà più.

Nel 1820 un gruppo di giovani marsi-
gliesi provenienti dalla borghesia del
commercio, ma dotati di idee progressi-
ste, fonda una società letteraria per
conto della quale sette conferenzieri,
titolari di cattedra, tentavano di rispon-
dere al bisogno di istruzione di tutte le
classi sociali. Tre di questi giovani saran-
no protagonisti delle storie parallele
dello sviluppo di Marsiglia e della bouil-
labaisse.
A partire dal 1820, per scrittori, poeti e
artisti in genere, la moda impone viaggi
in Italia, ad Alessandria, a

Costantinopoli con imbarco a Marsiglia.
Uno dei conferenzieri del citato circolo
letterario, Joseph Méry, si propone come
cicerone per i viaggiatori. Bardo della
città, egli è anche il poeta della bouilla-
baisse che insegna ad apprezzare agli
ospiti. Attraverso i suoi testi si è iniziati
al rito delle bouillabaisse in riva al mare
con gli amici letterati. Negli stessi anni
un altro conferenziere, il dottor
Cauvières, cura Chopin e si occupa delle
distrazioni di Georges Sand. Un terzo,
Élysée Reynard, sceglie la strada della
politica. Eletto deputato nel 1830, nel
1844 diventa sindaco di Marsiglia.
Uomo di potere, si distacca dalle con-
vinzioni giovanili e diventa uno degli
artefici dello sviluppo del nuovo porto,
reso indispensabile fin dalla comparsa,
nel 1830, dei transatlantici a vapore,
destinati quasi esclusivamente al tra-
sporto di passeggeri.
Ormai per tutti i viaggiatori mangiare la
bouillabaisse a Marsiglia è diventato un
rito. Con l’ondata di nuove costruzioni
sono aperti hotel-ristoranti sul lungo-
mare o sulla Canebière. Il momento di
gloria della bouillabaisse e lo sviluppo
della città coincidono però con la dimi-
nuzione della disponibilità di pesce. La
richiesta è tale che i pescatori raschiano

di Misette Godard 
e Jacques Dupuy*

BREVE E SAPORITA STORIA

DELLA BOUILLABAISSE, 

LA ZUPPA DI PESCE 

CHE NELLA CITTÀ FRANCESE 

VIENE ANCORA PROTETTA

letteralmente i fondali, rendendo sem-
pre più raro il pesce di scoglio. Più raro
significa più caro e la zuppa diventa
quindi un lusso, salvo che per i pescatori
dei cabanons.
Che ne è oggi della bouillabaisse? Meno
di dieci ristoranti del Vieux Port e della
Corniche ne propongono una versione
rispettosa della ricetta del secolo XIX,
quella che ne sancì la gloria. La scelta
delle varietà di pesce da utilizzare, come
la ricetta nel suo insieme, sono rigorosa-
mente indicate nella “Carta della bouil-
labaisse”, che è stata sottoscritta da
ognuno dei ristoratori che intende
impegnarsi a difenderla e rispettarla.
Tutto sommato sembra che oggi essa
abbia assunto un carattere elitario, dav-
vero singolare per un piatto a lungo
riservato ai poveri. I pescatori, però, per
nulla condizionati dalle nuove “regole”,
continuano a preparare in privato delle
bouillabaisse di sardine con zafferano
davvero deliziose. E proprio queste zup-
pette senza pretese potrebbero fare la
fortuna della ristorazione a buon mer-
cato, permettendo così anche ai giovani,
che della bouillabaisse conoscono sol-
tanto il nome, di scoprirla finalmente
davvero… ●

*Slow Food
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F
unziona più o meno come
con il  mais o la soia. Si
“bombarda” una sezione
specifica di Dna con mate-
riale genetico proveniente

da un organismo diverso. E si continua
fino a quando il materiale nuovo si
“inserisce” con successo nel codice ini-
ziale, stimolandolo a produrre sostanze
“impreviste”. Il punto è provocare una
reazione che in condizioni normali non
potrebbe verificarsi ma che viene rite-
nuta desiderabile. Il mais transgenico,
ad esempio, viene bombardato con i
geni di un batterio che produce tossine
anti-parassiti. Se il bombardamento
funziona, il mais integra la funzione
insetticida dal batterio e risulta immune
dai parassiti.
Con l’opinione pubblica avviene più o
meno la stessa cosa: si determina il seg-
mento specifico di consumatori da
“bombardare” e poi si fa in modo da
inserire nel loro bagaglio concettuale
informazioni in grado di mutarne le
opinioni e la sensibilità, immunizzan-
doli da certe reazioni spiacevoli.
L’attore principale della tragedia tran-
sgenica e l’ostacolo maggiore alla diffu-
sione degli Ogm  è l’opinione pubblica.
Cosa di non poco conto, visto che è
proprio al pubblico, nella sua accezione
più vasta, che sono destinate queste
sostanze. La lobby pro-ogm lo sa fin
troppo bene. E ancora meglio l’hanno
imparato i politici, che negli ultimi anni
hanno dovuto imparare a muoversi tra
le pressioni dell’industria biotech, lo
spauracchio totalitario dell’Omc  e l’a-
lienazione della massa votante.
Tutto questo “sapere” ha dato impulso
al “risk communication”, una disciplina
che fa parte della nebulosa del “risk
management” e che si occupa di elabo-
rare strategie di comunicazione per alli-
neare la percezione del pubblico alle
esigenze di sviluppo dell’industria bio-
tech, pur tenendo conto dell’esigenza di
conoscere i rischi legati al consumo di
Ogm. Ibrido malsano? Forse. Nella
nostra società è la comunicazione a
gestire il delicato travaso semantico tra
risultati scientifici e decisioni politiche,
informazione pubblica e risultati eletto-
rali. Alla fine trionfa un tipo di marke-
ting sofisticato, che deve riuscire a ven-
dere il prodotto al pubblico.
Una delle parole chiave di questa strate-
gia è la “risk perception”: l’imprevedibi-
le percezione del rischio che fa sì che il
pubblico non si fidi di certi prodotti,
indipendentemente dalla presenza di
notizie certe sulla loro pericolosità. Non
è un caso se la Commissione europea
ha organizzato a Bruxelles lo scorso
dicembre una conferenza dedicata a
questo tema. Fino a che punto lo scruti-

Maggiore produttività e contenuto vita-
minico accresciuto sono solo alcune
delle proprietà promesse dagli Ogm eti-
camente compatibili. Se non fosse che
la fame nel mondo non dipende dalla
scarsità di cibo ma dall’impossibilità di
chi ne ha bisogno, di procurarselo. Per
non parlare di progetti come il riso
arricchito con vitamina A, che si dimo-
stra inutile dal momento che le persone
malnutrite non riescono ad assorbirlo.
Il tentativo di ridurre l’opposizione agli
Ogm ad un problema di irrazionalità e
mancanza di conoscenze adeguate,
nasconde il rifiuto della dimensione
politica del problema. Ed è su questo
fronte che “la manipolazione genetica
dell’opinione pubblica” mostra tutta la
sua rozzezza. Infatti, la diffidenza del
pubblico nei confronti degli Ogm nasce
dalla percezione che l’interlocutore pre-
posto alla comunicazione sugli Ogm
non sia affidabile né imparziale. Non
solo il pubblico fatica a riconoscere gli
incentivi che dovrebbero indurlo al
consumo di Ogm, ma è disorientato dal
quadro istituzionale che ne gestisce le
garanzie di sicurezza e la diffusione.
L’autorizzazione degli Ogm avviene in
base alla “comitology”, un incastro
bizantino di pareri e domande tra la
Commissione europea, i governi degli
stati membri e l’Agenzia europea per la
sicurezza alimentare (Efsa). Per tutto
quello che riguarda gli aspetti scientifi-
ci, l’Efsa si rivolge a comitati di esperti
che si pronunciano sui quesiti specifici
posti dalla Commissione europea. Là
dove l’Efsa esprime un parere positivo
sulla sicurezza di un Ogm, bisogna
immaginare un lavoro prevalentemente
cartaceo, basato sulla documentazione
messa a disposizione da chi ha svilup-
pato e prodotto l’Ogm in questione.
Perché l’Efsa non dispone di laboratori
scientifici e i suoi pareri si basano sulla
documentazione scientifica disponibile,
ovvero la documentazione che si decide
di considerare scientifica e disponibile. ●

nio “scientifico” delle sequenze di stati
d’animo del pubblico costituisce una
materia di studio legittima e quando la
percezione del rischio sfocia nella pro-
paganda e nella manipolazione? Dopo
tutto è sempre e solo l’opinione pubbli-
ca a doversi attenere ad una presunta
“realtà biotech”, che resta immutabile e
indiscutibile.
La scelta dei termini, “percezione del
rischio”, non è per nulla casuale: il
metabolismo dell’opinione pubblica è
soggettivo, umorale, e si muove in una
dimensione che è ipotetica alla seconda
potenza, dal momento che riflette posi-
zioni personali non su fatti ma su fatti
possibili, i rischi appunto. L’esempio
che ama citare David Byrne, commissa-
rio europeo per la sicurezza alimentare,
è quello della persona che si rifiuta di
mangiare un biscotto Ogm ma poi
accende tranquillamente una sigaretta.
Tutto questo quando i danni provocati
dal fumo sono dimostrati mentre la
pericolosità del biscotto Ogm è un fatto
ipotetico.
La lente d’ingrandimento dei ricercatori
provenienti da tutta Europa osserva l’o-
pinione pubblica. Il pubblico che non si
fida. Che teme che gli Ogm possano
rivelarsi dannosi sia alla salute che
all’ambiente, secondo modalità difficil-
mente controllabili e, quel che è peggio,
irreversibili. La paura del pubblico è che
la mutazione si estenda dagli organismi
Ogm ad altri organismi, uomo compre-
so, e che questo non sia immediata-
mente verificabile in laboratorio.
Anziché prendere sul serio la percezio-
ne del rischio esibita dall’opinione pub-
blica si preferisce adottare un atteggia-
mento paternalista, in base a quale è
necessario spiegare al pubblico come
stanno le cose, cosa costituisce un
rischio reale e cosa una paura infonda-
ta. E allora via con la manipolazione
genetica dell’opinione pubblica.
Per convincere i pragmatici che gli
Ogm sono necessari, si paventa uno
scenario in cui lo sviluppo scientifico
subirebbe un barbaro arresto, seguito
dall’esodo degli scienziati verso terre
più amene, dall’inesorabile declino del
livello tecnologico prima e da quello
economico poi. In questo caso, gli Ogm
vengono surrettiziamente identificati
alla “scienza” e i militanti anti-Ogm
ridotti ad una sorta di luddisti del terzo
millennio. Peccato che gli Ogm siano
solo un’applicazione specifica, un pro-
dotto tecnologico della scienza1 e che
non vengano mai prese seriamente in
considerazione le alternative al biotech.
Diversa la strategia adottata per far
apparire gli Ogm come la più concreta e
desiderabile soluzione a problemi glo-
bali, primo fra tutti la fame nel mondo.

Percepire
l’Ogm

di Maria Tarantino

OPINIONI GENETICAMENTE

MODIFICATE, LA BATTAGLIA

CONTRO CHI REMA CONTRO

LA DIFFUSIONE DEGLI OGM 

E IL LAVORO 

DELLA GRANDE LOBBY 

PER ABBATTERE QUELLA

“SENSAZIONE DI RISCHIO”

1 George Monbiot, The Guardian, 9 Marzo: “dire che chi

si oppone agli Ogm è contro la scienza è come dire che

chi si oppone alle armi chimiche è contro la chimica”.



LINEA FIOR FIORE COOP. OGNI OCCASIONE È PIÙ BUONA. 
Quella che vedete nella foto, non è una bottiglia di vino. Ma non è neanche una bottiglia d’olio.
È molto di più: è uno dei più preziosi extravergini tipici italiani. Un extravergine della nuova linea
Fior Fiore Coop. La selezione che racchiude solo i migliori prodotti del panorama alimentare.
Eccellenti varietà di pasta di semola. Il pesto alla genovese, preparato come vuole
la tradizione. Sublimi tartufi di cioccolato con nocciole del Piemonte. E tante altre
prelibatezze, per veri intenditori. E voi, li chiamereste semplicemente prodotti? 

FIOR FIORE. A BUON INTENDITORE, DUE PAROLE.

A R R I V A N O  I  P R O D O T T I  F I O R  F I O R E  C O O P :  L’ O L I O .

www.e-coop.it



2 The Guardian, John Aglionby, 3 marzo 2004.
3 The Guardian, discorso di Margaret Beckett (segretario all’Ambiente), 9 Marzo.
4 www.mindfully.org/GE/2004/Bt-Corn-Human_disease24feb04.htm
5www.mb.com.ph/news.php?art=27224&sect=13&fname=PR0302627224f.txt
6 Tutto grazie a parametri che non rispettano gli standard indicati dalla Fao e

dall’Oms, come una percentuale di pepsina artificialmente elevata.
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L
a guerra pro e contro Ogm ha
trovato un nuovo campo di
battaglia sull’isola di
Mindanao, nel sud delle
Filippine. E’ qui che dal 1999 la

Monsanto conduce esperimenti con una
varietà di mais transgenico che va sotto il
nome di Bt. Ed è sempre qui che nel luglio
scorso, nel periodo di fioritura del mais, gli
abitanti del villaggio di Kalyong hanno
cominciato a sentirsi male.
La notizia piomba sui giornali inglesi solo
agli inizi di marzo2, quando infuria la
polemica sulla decisione “storica” del
governo britannico di autorizzare la colti-
vazione ad uso commerciale di mais gene-
ticamente modificato3. A fine febbraio i
ricercatori dell’Istituto per l’ecologia genetica di Tromsö in
Norvegia, che da ottobre lavorano su 39 campioni di sangue
raccolti tra gli abitanti di Mindanao, hanno presentato i primi
risultati durante la conferenza delle Nazioni Unite sul proto-
collo di Cartagena, dove si stanno elaborando le linee guida per
la diffusione degli Ogm su scala mondiale.4 Anche la conferen-
za episcopale cattolica delle Filippine aveva messo la questione
del mais transgenico all’ordine del giorno, chiedendo al presi-
dente Arroyo la sospensione delle coltivazioni.5

Cos’era successo in luglio? I membri della famiglia Malayon,
che vivono proprio a ridosso dei campi di mais, sono stati i
primi ad avvertire nell’aria un odore acre e a sentire una sensa-
zione pungente in gola, “come quando si respirano pesticidi”.
Dopo qualche giorno i Malayon hanno cominciato a tossire, a
vomitare, ad avere capogiri, mal di testa e dolori allo stomaco.
Dopo aver mangiato le piante di mais, il loro cavallo si è
ammalato ed è morto. In pochi giorni l’epidemia colpiva anche
gli altri abitanti del villaggio, in tutto circa cento persone, che
vivono più lontano dai campi. Quando i Malayon si sono spo-
stati a casa di un parente, che abita a 5Km di distanza e nel giro
di una settimana tutti i sintomi sono spariti, mentre Bernhard
Naquil, che aveva preso in affitto la loro casa, si è ammalato, si
è cominciato a sospettare un legame tra l’epidemia e un fattore
ambientale specifico.
Per gli abitanti di Kalyong la morte di diversi animali e i sinto-
mi che hanno colpito le persone sono da imputare al mais
transgenico e in particolare al polline prodotto dalle piante
durante la fioritura.
Tutto il Sud Est asiatico funziona da gigantesco laboratorio
dove le multinazionali riescono ad ottenere più facilmente
dalle autorità il permesso per condurre esperimenti con colture
geneticamente modificate. Nelle Filippine sono migliaia gli
ettari di mais transgenico. Il mais che cresce a Mindanao è il
Dekalb 818 YG, un nuovo ibrido tra due varietà di mais del
tipo Bt. Il nome deriva dal Bacillus thuringiensis, un batterio
che si trova nel terreno e che produce naturalmente tossine che
uccidono i parassiti del mais. Trasferendo il Bt nel codice gene-
tico di mais, le piante acquisiscono la capacità di produrre da
sé le tossine che servono a  difenderle da insetti e parassiti,
senza bisogno di insetticidi. Fin qui tutto bene. Se non fosse
che poi la gente a cominciato a stare male.
I ricercatori norvegesi avrebbero trovato nel sangue umano

tracce di una reazione immunitaria alla
tossina Bt contenuta nel polline del mais.
Cosa vuol dire tutto questo? Che gli abi-
tanti di Mindanao hanno sviluppato anti-
corpi specifici contro la tossina del mais
Bt. Secondo il Prof. Terje Traavik, direttore
dell’istituto, nelle cellule umane si trove-
rebbe  addirittura intatto il “virus promo-
ter”, la componente che serve a determi-
nare nel mais la produzione della tossina
Bt. Anche i virus geneticamente modifica-
ti presenti nel mais si combinerebbero con
i virus naturali, formando virus ibridi con
caratteristiche imprevedibili.
In pratica, tutta una serie di possibilità che
finora venivano categoricamente escluse
dai sostenitori degli Ogm – la presenza

della tossina Bt nel polline del mais, la reazione allergica nel-
l’organismo umano e il trasferimento di materiale genetico tra
il mais e le cellule umane – si troverebbero confermate da quel-
lo che rischia di diventare il primo caso documentato di seri
danni alla salute dell’uomo provocati da culture geneticamente
modificate. Risulterebbe rafforzata la tesi secondo la quale non
solo la mutazione genetica è un processo instabile ma persino
il metodo utilizzato per modificare il messaggio genetico non è
altro che una manipolazione rozza e approssimativa che pro-
duce scarti di Dna di cui non riesce a dar conto. Attualmente
l’autorizzazione alla commercializzazione del mais Bt si basa
sul verdetto dell’Agenzia statunitense per la sicurezza ambien-
tale (Epa), secondo la quale la tossina Bt viene distrutta dagli
acidi presenti nello stomaco umano. L’Epa si basa sui test con-
dotti dalla Monsanto che grazie ad una “soluzione gastrica”
molto più potente di quella che si trova nello stomaco delle
persone6, ottengono la distruzione della proteina del mais Bt,
potenzialmente allergenica, nel giro di due minuti.
In attesa di proseguire le ricerca, Traavik si limita a parlare di
“coincidenza temporale tra due fenomeni diversi”: da una
parte un’infezione virale che provoca disturbi respiratori, feb-
bre e irritazioni cutanee e dall’altra una proteina del mais che
scatena una reazione allergica, esacerbando i sintomi dell’infe-
zione. Nelle Filippine e nel mondo, piovono le smentite. Uno
dei proprietari terrieri di Mindanao, Sensie Victoriano, parla di
fobia fomentata dagli attivisti anti-ogm. Anche presso il dipar-
timento dell’agricoltura che si occupa del programma di mais
transgenico, il direttore Artemio Salazar non da’ credito alla
tesi di una reazione allergica provocata dal mais Bt. Alla
Monsanto fanno sapere che negli ultimi sette anni milioni di
ettari sono stati coltivati con mais Bt negli Stati Uniti, in
Canada, Argentina, Spagna e Sud Africa, senza che si verificas-
sero reazioni allergiche. ●

di Maria Tarantino

LA GUERRA PRO E CONTRO

GLI OGM RACCONTATA

ATTRAVERSO IL CAMPO 

DI BATTAGLIA DELL’ISOLA

FILIPPINA. I SINTOMI 

DELLA FAMIGLIA MALAYON, 

LA DECISIONE DEL GOVERNO

INGLESE, GLI STUDI 

DI UN CENTRO NORVEGESE
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PASTA FIOR FIORE: IL PRIMO, AMORE.

A R R I V A N O  I  P R O D O T T I  F I O R  F I O R E  C O O P :  L A  PA S TA .

LINEA FIOR FIORE COOP. OGNI OCCASIONE È PIÙ BUONA. 
Tredici minuti e la pasta sarà cotta. Il sugo invece, lo è già da tempo. Cotto di lei, da quando ha saputo
che è pasta Fior Fiore. Prodotta con le migliori miscele di semola, e trafilata in bronzo. Già, perché
la nuova linea Fior Fiore Coop racchiude solo i migliori prodotti del panorama alimentare. I più
preziosi oli extravergini italiani. Il pesto alla genovese, preparato come vuole la tradizione.
Sublimi tartufi di cioccolato con nocciole del Piemonte. E tante prelibatezze, per veri intenditori.
Perché dietro ad ogni prodotto Fior Fiore, c’è una storia d’amore per la vera qualità.

www.e-coop.it



N
el Satyricon di Petronio, al
culmine di un pranzo
pantagruelico offerto da
Trimalcione, viene portato
in tavola un gigantesco

maiale. Salsicce, animelle e foie gras di
suino – ottenuto ingrassando le scrofe
con fichi secchi - imperversavano già al
tempo dei romani. Il De re coquinaria di
Apicio – l’unico trattato di gastronomia
romana che sia arrivato fino a noi – pro-
pone di abbinarle a cedri, rose o albicoc-
che, mentre il De re rustica di Marco
Porcio Catone (un destino nel nome)
dispensa consigli per “salare i prosciut-
ti”. Cibo da re, presente sulle tavole
patrizie insieme a ogni genere di delica-
tessen. Al popolino, invece, era riservata
una dieta a base di olio, pane, formag-
gio, olive e posca – acqua acidulata
mischiata ad aceto. Così un volumetto
di Flavio Birri e Carla Coco ricostruisce
il v iaggio storico-letterario di Sua
Maestà il Maiale (Marsilio).
A tavola, rilassato e indifeso, il consu-
matore è bersaglio facile della pubbli-
cità. In che modo, lo rivela il libro diver-
tente e “moralista” di Roberto Gorla,
pubblicitario di grido. Mamma, da
grande voglio diventare una lavastoviglie
(Baldini Castoldi Dalai) mostra la dura
lotta del  “creativo” per la conquista “del
suo caviale quotidiano”. Lo spettatore
viene colpito fra un piatto di macchero-
ni e uno di melanzane, i piedi sotto il
tavolo e la forchetta in mano: il momen-
to ideale per conoscere le proprietà sca-
tologiche di un pannolino o per apprez-
zare  un’improbabile minestrone di
wurstel sesso e cadaveri… “Mamma –
esclama allora la bambina - cos’è quella
roba marroncina che mi hai messo nel
piatto?”. Ma vuoi mettere il piacere di
sedersi a tavola, condividere un buon
pasto, rilassarsi davanti a un bicchiere di
vino… Sfamarsi è un piacere, un
momento conviviale o d’incontro fra
diverse culture.
Kebab, Madras, Chapatti, piatti tipici
della cucina indiana, avvicinano i perso-
naggi di Vieni alla Mecca, sei storie di
Farrukh Dhondy (Quodlibet) ambien-
tate nei quartieri londinesi a forte pre-
senza indiana, africana, giamaicana.
Protagonista del racconto principale è
Shahid, un bengalese che lavora nelle
fabbriche dell’East End e che durante
uno sciopero conosce una fotografa
inglese di idee comuniste. “Vieni alla
Mecca con me?”, le chiede il ragazzo.
“Non sono musulmana» risponde lei, e
inizia un discorsetto politico. E Shahid,
che non intendeva portarla alla Mecca
d’Arabia, ma al Dancing La Mecca,
rimedierà soltanto un pacco di giornali
da distribuire… 
“Suffer, suffer for world”, canta Fela Kuti
nella sua satira feroce delle istituzioni
nigeriane e di quelle religiose, della
Roma del Papa e della Mecca di Allah.
Canta, e il coro gli risponde “Amen”. Poi
un ragazzo porta vino di palma, birra e
tè alla menta, e Fela parla con lo stranie-
ro bianco della madre uccisa e di
un’Africa unita e solidale, “finalmente
sganciata dal maledetti militari, capace
di dare da mangiare a tutti i suoi figli”.
Lo straniero è Vittorio Franchini, partito
sulle strade della musica africana. Sulle
spalle ha uno zaino colmo di scatolette,
in testa il suono della kora, sussurro
d’Africa sulla spiaggia che di notte si
ricopre di granchi. Suono nero, (Mc edi-
trice) è un reportage che segue il ritmo

degli abiku, gli spiriti bambini, che
muoiono e rivivono, tra mondo reale e
immaginario. E’ un viaggio lungo La via
della fame come nel romanzo di Ben
Okri. Guerra, fame e nuove pesti intrec-
ciano anche i destini di Hondo,
Nathanael e Boubacar, nel noir Toubab
or not toubab di Jean-Claude Derey
(Einaudi). Nei vicoli sudici di Bamako,
una vacca scheletrica bruca una confe-
zione di latte Nestlé. Il piccolo Hondo, la
voce narrante, ha fame. Fugge dalla
Mauritania e da un tutore tuareg che lo
accusa di avergli rubato 10 cammelli. Ma
un giorno tornerà a riprendersi
Yasmine, prima che diventi grassa come
“un otre panciuto”. Yasmine… ingozzata
a forza con latte, burro e dolci, come
ancora vuole la tradizione, paradosso di
un paese che in maggioranza soffre la
fame. Boubacar è un bambino soldato
scampato agli orrori della Sierra Leone
che ha sepolto il kalashnikov ai piedi del
baobab. Nathanael è un piccolo tutsi
malato di aids, sopravvissuto al genoci-
dio ruandese, e vuole solo un’altra dose
di eroina. E intorno un’Africa feroce e
fetida come le mura di una prigione …
Mangiare è un rito o un bisogno,
comunque un atto che riguarda oltre sei
miliardi di esseri umani. Ma se il nord
del mondo ha più cibo che appetito, il
sud ha più appetito che roba da mangia-
re. Più di metà degli americani tra i 20 e
i 74 anni è sovrappeso, un quinto è
obeso. Nei prossimi vent’anni il costo
delle malattie legate all’eccesso pondera-
le – diabete, ipertensione, disturbi neu-
rologici - raggiungerà alcune centinaia
di miliardi. Nell’Africa Subsahariana,
invece, gli affamati sono 180 milioni e
nel 2010 diventeranno 300 milioni, circa
un terzo della popolazione. Degli 800
milioni di persone cronicamente sotto-
nutrite, i tre quarti vivono in ambiente
rurale, dove gli alimenti vengono pro-
dotti. Ma se solo il 10% della produzio-
ne agricola mondiale viene scambiata
sul mercato internazionale, a chi giova la
“globalizzazione alimentare”?, si chiede
Luca Colombo di Greenpeace Italia nel
volume Fame (Jaca Book). Più radicale e
polemico, l’economista Hosea Jaffe nel
saggio La trappola coloniale oggi (Jaca
Book). Il moderno colonialismo – dice –
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non opera solo attraverso le sue agenzie
mondiali, ma agisce anche attraverso i
coloni, come gli israeliani in Palestina o
i coloni “bianchi” in Sudafrica. Così, ai
palestinesi che vivono nei territori occu-
pati da Israele, andare nei loro campi a
raccogliere olive o coltivare la terra può
costare la vita. I coloni li assalgono con
metodi simili a quelli adoperati dalle
squadre paramilitari, finanziate dai
latifondisti, contro i contadini
dell’America Latina. Nel volume Vita
tua vita mea, a cura della palestinese
Rania Hammad (Sinnos) ci sono però
“le altre voci di Israele”: l’ebrea italiana
che ha conosciuto davvero i palestinesi
nel corso di una cena; il soldato che ha
disobbedito perché in una casa demolita
ha visto la tavola ancora apparecchiata; e
ci sono i versi accorati del grande poeta
israeliano Aharon Shabtai: “Le mie lab-
bra balbettano: non morire, Falastin!” ●

di Geraldina Colotti

UN RICCO MENU DI LIBRI

BUONI PER STARE A TAVOLA,

OPPURE PER DIMENTICARLA.

MILLE STORIE

INTORNO AL MONDO 

PER UN RITO CHE RIGUARDA

OLTRE SEI MILIARDI 

DI ESSERI UMANI

U
na delegazione cinese ha visitato di recente i mag-
giori paesi esportatori di cereali con il mandato di
fare acquisti. E’ una notizia: la Cina ha comprato
qualcosa come 5 milioni di tonnellate di grano da
Australia, Canada e Stati uniti, una quantità rela-

tivamente modesta se comparata ai consumi cinesi, ma suffi-
ciente a far sentire il suo effetto sui mercati: infatti il prezzo del
grano è salito. E questo aumento potrebbe essere solo un’avvi-
saglia di quanto accadrà se la Cina entrerà come acquirente
sistematico nel mercato mondiale dei cereali, segnala Lester
Brown, il fondatore del WorldWatch Institute e del Earth
Policy Institute (“China’s shrinking grain harvest”, Eco-
Economy Update numero 5, 10 marzo 2004).
E’ questa, in effetti, la “notizia”: che la Cina comincia a com-
prare grano sul mercato internazionale (già comprava soia,
paradosso della storia se si pensa che fino a qualche decennio
fa la soia era un raccolto rilevante solo in Cina). Il fatto è che la
produzione interna cinese di cereali sta calando in modo visto-
so. Brown, che ha da tempo puntato gli occhi sulla Cina (si
veda il suo libro Who will feed China?, WW Norton Company,
1995), sostiene che questo paese è un ottimo esempio di come
la “sicurezza alimentare” di 1 miliardo e 300 milioni di persone
sia minacciata dalla combinazione di una popolazione in cre-
scita, il benessere pure in crescita che modifica i consumi ali-
mentari, l’espansione di aree urbane e industriali che toglie
terra e acqua all’agricoltura, il degrado del territorio e la deser-
tificazione galoppante.
I dati fondamentali dicono che Brown ha ragione ad allarmar-
si. La Cina è riuscita a espandere la sua produzione alimentare
in modo spettacolare nella seconda metà del ‘900: produceva
90 milioni di tonnellate di cereali nel 1950 e 392 milioni di
tonnellate nel 1998. Negli ultimi quattro anni però è comincia-
to il calo, fino a 322 milioni di tonnellate nel 2003 (meno 17
percento). Per intendersi, la differenza - 66 milioni di tonnella-
te - equivale alla produzione annuale del Canada, un paese che
produce giganteschi surplus e infatti è tra i grandi esportatori
di granaglie. Cala la produzione di tutti tre i cereali più consu-
mati, grano riso e mais. L’anno scorso ad esempio la Cina ha
raccolto 19 milioni di tonnellate di grano meno di quante ne
abbia consumate: l’autosufficenza alimentare, tappa fonda-
mentale dell’emancipazione cinese, è in pericolo. Certo, anche
la Cina ha eccedenze e stock nei suoi silos, e infatti un’annata
di raccolti inferiori al fabbisogno non è un problema: ma le
riserve non sono eterne. Brown fa notare che il deficit di riso è
ancora più preoccupante di quello di grano, si aggira sui 20
milioni di tonnellate all’anno (l’intero export mondiale di riso
ammonta a 26 milioni di tonnellate: se la Cina dovesse com-
prare tutto il riso che gli serve a colmare il deficit, l’economia
mondiale di questa derrata sarebbe stravolta).
Dunque: la produzione cala, la domanda sale. Ma perché cala
la produzione alimentare cinese? E’ qui che la Cina diventa un
caso da manuale. Primo: è diminuita la superfice coltivata
(quella a grano ad esempio è passata da 90 milioni di ettari nel
1998 a 76 milioni di ettari nel 2003), ed è diminuita per motivi
di ordine diverso, sia ecologici che di politica economica e
sociale. Le aree urbane e industriali si sono espanse mangiando
terreni agricoli, e le medesime aree urbane e industriali consu-
mano molta più acqua che quindi è sottratta all’agricoltura. In
tutto il nord della Cina, dove prevale la coltivazione del grano,
le falde acquifere sono crollate e i pozzi per l’irrigazione resta-
no a secco; in mancanza di acqua per irrigare i campi sono
meno produttivi, molti terreni restano incolti e la popolazione
rurale emigra in città. In altre zone gli agricoltori hanno rinun-
ciato ai due raccolti annuali perché manca la manodopera: ci
vuole un gran lavoro concentrato in un breve periodo per tira-
re su un raccolto e preparare subito i campi alla semina succes-
siva, ma le braccia mancano perché gli uomini più giovani
emigrano verso i lavori di tipo industriale. In altri casi gli agri-
coltori sono passati dai cereali a coltivazioni a più alta redditi-
vità, che si vendono meglio sui mercati urbani (l’area coltivata
a frutta e ortaggi infatti è aumentata, in media di 1,3 milioni di
ettari all’anno negli ultimi 11 anni). Ancora: la terra coltivata
diminuisce perché avanzano i deserti, cosa di cui i dirigenti
cinesi sono ormai ben consapevoli: il Gobi ad esempio si è
allargato di 52mila chilometri quadrati tra il 1994 e il ’99, e
ormai preme a 200 chilometri da Pechino. Peggio, i due grandi
deserti della Cina centro-settentrionale stanno per fondersi in
un unico grande deserto brullo che ingloberà la Mongolia
interiore e il Gangsu. Anche a occidente, nel Xinjiang, due
deserti si stanno fondendo. Secondo: la superfice coltivata
diminuisce ma la domanda aumenta. E la domanda di cibo
aumenta non solo perché aumentano i cinesi (11 milioni di
persone in più all’anno) ma perché cambiano i consumi ali-
mentari. Nelle zone costiere, e ovunque i redditi aumentano in

fretta, i cinesi mangiano più carne e prodotti dell’allevamento
come maiale, pollame, uova, in misura minore bovini e latte: e
maiali, polli o mucche sono alimentati con mangimi di cereali
(infatti si usa calcolare la produzione alimentare di un paese in
tonnellate di granaglie, perché sono queste che saranno poi
“trasformate” in bestiame).
Di tutto questo è consapevole la dirigenza cinese. Ne sono un
segno le misure di protezione ambientale lanciate negli ultimi
anni, dopo decenni di sperpero noncurante delle risorse natu-
rali. Ancor di più, ne è un segno la decisione - annunciata l’8
febbraio dal governo di Pechino - di aumentare del 25 percento
la spesa per l’agricoltura nel bilancio dello stato, ovvero 3
miliardi di dollari in più all’anno destinati ad aumentare le
sovvenzioni sul prezzo di grano e riso e a migliorare le infra-
strutture agricole, in particolare l’irrigazione. Per la prima volta
si annuncia un massiccio taglio delle tasse sulla produzione
agricola, così da migliorare i redditi della popolazione rurale e
disincentivare la fuga verso le città. Ma invertire la tendenza
non sarà facile. E se un paese come la Cina avrà davvero biso-
gno di comprare grano e riso all’estero, non ha torto Lester
Brown: sarà un terremoto che sentiremo anche noi. ●
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L’AUTOSUFFICIENZA

ALIMENTARE DI UN PAESE

CON 1 MILIARDO 
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