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ILCASO
ROMA Seicentocinquanta chili di
alimenti, soprattutto tonno e pe-
scespada,sequestratie21esercizi
multati. È il bilancio del blitz dei
carabinieri delNucleo antisofisti-
cazionediLatinasulleisoleponti-
ne. I militari sbarcati a Ponza e
Ventotenehannovisitato33attivi-
tà di ristorazione. Al termine del
“giro” in quasi due terzi delle
strutture sono emerse irregolari-
tà e, alla fine delle verifiche, sono
state elevate sanzioni per 23.500
euro.
Nel blitz i carabi-

nieri hanno riscon-
trato carenze igieni-
co-sanitarieestruttu-
rali nelle cucine che
sonorisultate spesso
attrezzate in manie-
ra improvvisata:ubi-
cate «in spazi ristret-
ti,privideiminimire-
quisiti per garantire
condizioni ottimali
di funzionamento,
interessate da spor-
co pregresso e non
sottoposteallemanu-
tenzioni ordinarie e
straordinarie» spie-
gano i militari. Inol-
tre inalcuni casinon
è stata applicata la
norma che impone
la tracciabilità degli
alimenti utilizzati
per cucinare. Per
questo sono stati se-
questrati 650 chilo-
grammidi pesce, so-
prattutto tonno e pe-
sce spada, per un va-
lore di circa 13.500
euro.

LEVERIFICHE
Eproprio inquesti i giorni di ago-
sto è più facile cadere nelle trap-
pole (vere e proprie truffe, spesso
a rischio della nostra salute) di
produttori, commercianti e risto-
ratori senza scrupoli (fortunata-
mente una netta minoranza ri-
spettoallatotalitàdegli imprendi-
tori). La crisi economicae l’esplo-
sione dell’inflazione spingono le
famigliearisparmiaresullaquali-
tà del cibo. Contemporaneamen-
te l’enorme flusso turistico
dell’estate famancaresulle tavole
iprodottipiùricercati,ilpesceper
esempio. L’inganno consiste nel
vendere prodotti scongelati per
freschi,pescidiallevamentospac-
ciati per pescati in mare aperto,
specie diverse da quelle dichiara-
te (esemplare il pangasio delMe-
kong,similealmerluzzo).

ISEQUESTRI
L’ultimosequestroalivellonazio-
nale è di giovedì scorso, quando i
carabinieri hanno trovato cibo
fuorileggenel 28%dei 288 stabili-
mentibalnearicontrollati in tutta
Italia.Neipunti ristoroall’interno
delle strutture sono stati così se-
questrati oltre 250 chili di cibo
scadutoopreparatoincucinepri-
ve di ogni minimo requisito per
garantire le corrette condizioni
igieniche.Mediamenteognianno
icarabinieriarrestanouncentina-
io di persone e ne denunciano
5milaperchèritenuteresponsabi-
li di veri e propri reati. Oltre ai
Nas,sullanostrasalutee lenostre
taschevigilanorigorosi sistemidi
controllo, la cui attività non è no-
tissima.
Eppure,inunnormaleannoco-

meil2021, ilsoloIcqrf (l’Ispettora-

tocentralerepressionefrodipres-
so il ministero dell’Agricoltura)
ha individuato non poche irrego-
laritànelcorsodi60milacontrol-
linell’ambitodella tuteladeimar-
chiaindicazionegeografica(Dop,
Igp, Doc). Nel complesso non so-
no risultati in regola il 15,9%degli
operatorie l’11,6%deiprodotti.So-
nostateelevate4.699contestazio-
ni amministrative e sequestrati
prodotti agroalimentari per circa
5,5milioni di kgperunvalore su-
periore a 8,1milioni di euro, a cui
vaadaggiungersioltreunmilione
di eurodibenimobili e immobili,
perun totaledel valoredei seque-
stridi9,2milionidieuro.

INUMERI
I controlli delministero di via XX
settembre hanno interessato in
19.628 casi il settore vitivinicolo,
in 9.324 l’oleario, 6.137 il lattiero
caseario, 3.758 l’ortofrutta, 3.411 i
cereali e derivati, 3.167 il settore
della carne, 2.626 le conserve ve-
getali, 1.996 le bevande alcoliche,
1.589 il miele, 532 le uova, 346 le
sostanze zuccherine e 3.370 altri
settori.
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Sesiha l’impressione
di trovarsi inun
ristorantesenza
tecnologiemoderneè

meglioandarevia, potrebbe
nonessere sicuro.

Francesco Panella

`Blitz dei Nas: su 33 ispezioni una ventina

di multe. Sequestrati tonno e pesce spada

`Nelle spiagge in tutta Italia il 28%
di ristoranti e bar è risultato fuori norma

L’insalatadeveessere
sempreben lavata,
fidarsiquindi solodei
locali chesi

frequentanoabitualmente.
Stessacosaper il ghiaccio.

Sec’è troppagente il
rischiodimangiare
maleaumentaperché
èpiùdifficile

occuparsibenedei clienti.

TROVATE CUCINE IN
PESSIMO STATO E
MAI SOTTOPOSTE A
MANUTENZIONE. BUCHI
NELLA TRACCIABILITÀ
DEGLI ALIMENTI

Ponza e Ventotene choc
sporchi due locali su tre

E stateatavola.Esoprattutto,aunabuona tavola. Francesco
Panella, «ristoratore dei due
mondi»- lostoricoAnticaPe-

saaRoma,AnticaPesaBrooklyn
eFeroceaManhattan,AnticaPe-
saMare in Corsica - e affermato
voltotelevisivo,comesipuòesse-
recertidimangiare“bene”alma-
re,ancheinterminidisicurezza?
«Allenare i sensi è fondamentale.
L’olfatto aiuta a capire la qualità di
unpiatto.Sipensialladifferenzatra
l’odoredelfrittofattoincasaequel-
lodel frittoda fast food.La tecnolo-
giaoggiaiutaalavorareglialimenti
intotalesicurezza,dunquesealpri-
mo sguardo si ha l’impressione di
trovarsi inunristoranteobsoleto, è
meglio andare via, potrebbe non
avereleadeguateattrezzature».
Qualisonoipiattipiù“rischiosi”?
«Sesivaamangiarecrudodipesce
inunchiringuitosullaspiaggia,ov-
viamente si corrono più rischi ri-
spettoalcrudodiunristoranteche
si conosce. Anche il ghiaccio può
rappresentareunproblema».
Perché?
«Èunincredibilecontaminatoree
spesso viene depositato in luoghi
non sicuri, sporchi. L’attenzione
vaprestataaipiattimaancheaciò
che si beve, come i cocktail. C’è
grandespeculazionee tantiusano
prodotti scadenti per avere più
marginediguadagno».
Traipiattiestivi, leinsalate.
«Quando non si è sicuri del posto
in cui simangia, èmeglio evitarle,
spesso vengono lavate poco. E se
sull’insalata rimane terra è inevi-
tabile sentirsi male. Se non si co-
nosce il ristorante, il consiglio è
chiedere di lavare l’insalata due
volte. Si deve cercare serietà. Oggi
la gente è confusa e non è un caso

che vada verso un’eccellenzamo-
derata, senza spendere tanto, ma
affidandosiaprofessionistiseri».
Quali sonoaltri possibili indica-
toridiscarsasicurezza?
«L’affollamento.Seinunristorante
c’è troppa gente, il rischio di man-
giaremaleèmaggiore.Noi,all’Anti-
ca PesaMare all’interno dell’Hotel
des Pecheurs, dove siamo stati ac-
colti dalla famiglia Bertucci, tenia-
mo volutamente i tavoli molto di-
stanziati. Il tavolino selvaggio è un
rischioanchealivelloalimentare».
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LO CHEF DELLA TV:
SE L’ASPETTO O
L’ODORE DI UN PIATTO
NON VI CONVINCONO
È SEMPRE MEGLIO
ANDARE VIA

Gli uomini dei Nas di Latina a Ponza per i controlli sulle attività di ristorazione e sanitarie

I consigli

2

Ristorante obsoleto?
Meglio evitare

Ghiaccio e insalata
solo da chi si conosce

Evitare i locali
troppo affollati
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Lo specchio
del Messaggero

La consueta intervista della
domenica “Lo specchio del
Messaggero”, a cura di An-
drea Scarpa, tornerà domeni-
caprossima, 21 agosto

Francesco Panella

«Attenzione ai crudi
e fidatevi dell’olfatto»

Le truffe sotto il sole


