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Genova, rassegna dal profumo di mare I prodotti della pesca finiscono a “Slow Fish”

Genova Mondo ittico e problematiche inerenti al settore, ma pure percorsi del gusto per conoscere a fondo le specialità ed avvicinare la gente al pesce. Questi sono i temi dominanti della terza edizione di “Slow Fish” in programma alla Fiera di Genova da oggi fino a lunedì 7 maggio. L’evento, che ha cadenza biennale, è organizzato da Slow Food e dalla Regione Liguria ed è sostenuto da diversi sponsor. Attraverso convegni, incontri, laboratori, degustazioni, il concetto di produzione ittica sostenibile viene analizzato sotto diverse forme, per scoprire aspetti nuovi  o poco conosciuti relativi al mare ed agli ecosistemi acquatici.

Nei padiglioni della fiera sono presenti le comunità della pesca  provenienti da tutto il mondo, le associazioni “Lega Pesca” ed “Agci Agrital”, studiosi, ricercatori, enti pubblici, curiosi ed esperti del settore.Tante, le iniziative che animeranno questa “quattro giorni del pesce”, alla presenza di un vero e proprio mercato dove avverranno le trattative fra pescatori e compratori.

“Slow Fish” è un evento che non si limita al solo aspetto commerciale, ma affronta temi legati alla sostenibilità ambientale e alla giustizia sociale.

Allarmi quasi quotidiani, richiamano alle gravi condizioni degli ecosistemi marini, all’esaurimento dei quantitativi dei mari del Nord, alla sofferenza di diverse specie nel Mediterraneo. L’eccessiva pesca industriale e l’inquinamento impoveriscono il mare; spesso il pescato si trasforma in mangime, fertilizzante o addirittura combustibile per riscaldamento. Secondo la Fao, la metà delle risorse ittiche del pianeta, sono sfruttate appieno e c’è il rischio di dilatare la quota delle risorse sovrastrutturate o al collasso che corrispondono ad un quarto dell’intero patrimonio. La sensibilità su questi problemi, non può essere esclusiva di un’élite ambientalista, ma i consumatori devono arrivare a comportamenti utili alla conservazione dell’ambiente e alle risorse alimentari. Così, in occasione dell’appuntamento genovese, verrà lanciata la campagna di sensibilizzazione «mangiamoli giusti», per tutelare la biodiversità ittica attraverso un consumo responsabile.

L’edizione 2007, presenta anche un’ampia zona commerciale-degustativa, con il mercato e la quotidiana “asta del pesce”, oltre a sette aree di ristorazione: “isole del gusto”, per le degustazioni a bancone, “osterie del mare” ristoranti dotati di sala e cucina attrezzata. Il “Bistrot”, poi, permette di fare dell’assaggio un momento di approfondimento, accompagnando tutto con un buon bicchiere di vino scelto fra oltre seicento etichette dell’enoteca. Non poteva mancare l’educazione alimentare e del gusto: gli ormai classici “laboratori del gusto” e il “teatro del gusto”, con la dimostrazione in diretta degli chef.

Per l’occasione, verrà presentata una novità assoluta. Si tratta delle ostriche coltivate in Liguria che daranno battaglia a quelle francesi. Infatti, si vedranno i primi risultati delle ostriche spezzine (mare di Portovenere e Palmaria) ottenute dopo un anno di allevamento, presentate come «più profumate di quelle d’oltralpe che sanno di mare». Saranno sul mercato, a dicembre, con il marchio che richiama il parco regionale di Portovenere. Ma a “Slow Fish”, sarà già possibile assaggiarle ed individuare eventuali differenze.
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