A MORTE I’ANISAKIS, EVVIVA IL PESCE

dl Ugo Marinangeli

Non so sc¢ ne abbiano scrit-
to anche gli specialisii di
parassitologia (& un po” di
tempo ¢he non 11 leggo') ma &
cerfo che tanmi hanno voluto
dire la loro sui varl quotidiani
nazionali a mo” di scoop.

Che & successo nei mesi di
gennaio ¢ di febbraio? Un
verme dell'Occano Pacilico,
I"Anisakis simplex, dopo aver
abitaio per anni, ¢ forse per
secoll, nei pesci ¢ nei mumini-
ferlt marini, sarchbe stato rin-
venuto nei pesci delle nostre
parti, de! nostro Mediterranco,
che, per essere un bel bacino
di ricezione, I'avrebbe subito
accollo ¢ 1'ha “appiccicata™,
meglio inviscerato, nel cosid-
detto pesce verde o azrurro,
estendendolo poi a tutti i pesci
cd a qualche erostaceo; si sono
salvatt (dirci per ora) i mollu-
schi,

Immediatamiente controlli
un po’ su tutti 1 mercati di pro-
duzione ed all'ingrosse del wer-
ritorio nazionale: qui ¢’¢, qui
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nen ¢’¢; su guesla specie ¢
stato trovato, su quest’altra no!
(unie le analisi elfettuate nella
nostra r¢gione hanno dato ¢sito
negativo). Ma, poiché I'Am-
sakis & un vermiciatolo che
pud, una volta ingerito, aderire
alle  parcti  intestinali
dell'uomo ¢ restarvi anche allo
stato larvale, la paura ¢ slata
@ana.

Cosi si sono quasi tolal-

menie bloccati § mercati di
produzione, prima di 1uii

quelli marchigiani ed abruzze-

si; sequesirate inicre partite di
pesea, fomentato allarmismo,
alimentale pare.

L’unica cosa positiva che
si ¢ ottenuto ¢ stata lu ricerca
sciemtifica effctiuata in guesta
accasione, con la sericta lipica
degli sperimentatori italiani,
anche se negli U.S.A, questi
esami si elfettuano da olire
trenta anni,

Le malatlic parassitaric nel
corso dei secoli sono statc
tante ed ogni periodo ha avulo

la sua. speriamo che questa
dell” Anisakis non divenii quel-
la del nosiro tempo, anche per-
ché (& stata la grande scoper-
ta!?!) 1l parassita, 1l vermicial-
tolo muore con la cottura!l

Quindi, usiamo anche con
il pesce le precaurzioni ¢he
devono cssere riservale alle
diverse sostanze alinmientari!

Certo, ora qualeuno al mer-
cato nen “gustera”™ pib crudo
qualche pesciolino, qualehe
“paraculette”, o un po di
“papalina”™... sapendo che
crudo... il pesce pud dare
fastidio, celare qualche insi-
dia...

Ma, vivaddio, non si sape-
va ¢ non si sa che erudo anche
il buon pesce gualche danne di
digestione 1o pud dare, gualche
pericolo se Lo porta dielro?

Perché nelle ostriche crude
mctliamo il limone? Solo per il
gusto od anche perché un po'
di acido citrico pud essere uiile
all'uccisione di gualche possi-
hile vibrione?

Quando sono libero, un po’
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Al Anisakis, in quei tempi e con quelle belle pescate, non si prensava minimamente. (Fote Traini)
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di tempo lo passo volentieri
con qualche vecchio (non di
a1, ma di lavoro!} pescatore,
muagart mangiando ¢ beven-
do...

Nei giomi scorsi con alcu-
ni di essi i parlava (¢ poleva
essere diversamente?y di que-
sto maledette “anisakis™ ¢ mi
sone sentito dire: “Ch bella,
adesso se ne sono accorti?
Quante volte nel passato li
abbiamo visti questi piceol
vermi nelle viscere dei merluz-
zi! Pulivamo subito il pesce
con l'eviscerazione ed eravamo
sicuri di tutto, Ti ricordi come
¢i placevano, come U placeva-
no e “cazole” lessate, ch? Ti
hanno laito mai male? E il
fegato dei merluzzi. consigha-
to anche dal medico di fami-
gha?

Devo spiegare le “cazole™,
per fur capire benc. Lo “cazo-
le” sono le uova dei merluzz
cd o casa mia (sono fglio di
une dei maggiort commercian-
1 di pesce), ma anche a casa di
tanti sambenedettest, lessaw il
merluzzo per fare 11 brodo {e
che Drodo... se si aggiunge de)
buon {ormaggio pecoringf), s
portavano in lavoela da parte,
sempre ben coud, i saccheud
duova, le “cazole” appunto.
Era una gara tra i fratelli a
prenderle: una vera bond! E i
[egalo, sempre ben collo non
era buono?

NOCn voglio minimizzare,
sopratiutto perché mi spiace
che il Medilerraneo, proprio
perché chiuso tra le lerre
(medio terrarum), possa acco-
glicre tanta roba nociva, Ma
fossero questi i mali! i gl
scarichi dei metalli pid o meno
pesanti? Questi si che non
vanno via neppure con la
migliore ¢ maggiore collura ¢
passano inalterati dai tanti pro-
dot1i alimetuari all'vomo.

Percio per il pesce il consi-
glio ¢ sempre il solito, Tunico:
cuociamolo bene, per scongiu-
rare l'eventuale pericolo del-
I"Anisakis ¢ continuiamo a
mangiarlo per la sua honta ¢
gsenuinita, per la sua facile
digeribilith, per utle le sue
narticolari propricté. ..




