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“Sono commestibilissimi e vi spiego perche”

Pubblicato: Martedi 24 Agosto 2010

"B Sara lacrisi —infondo s trattadi procurarsi gratis un
costosissimo risotto ai crostacei — sara che in questo strano agosto erano in parecchi i varesini rimasti a
casa, disponibili afare una giornata "da pescatori" — sono stati in molti ariversarsi intorno al lago di
Varese allaricercadei gamberi della Louisiang, il vero tormentone di questa estate. Tanto da obbligare
la Provincia aregolamentarneil flusso.

Ma se sono cosi tanti gli estimatori, altrettanti sono i varesini preoccupati: il lago di Varese non &
proprio uno splendore, e la sua fama, per usare un eufemismo, non € buona. Cosi, si sono moltiplicati
nei commenti le espressioni preoccupate o i veri e propri insulti per chi li mangia, retti dalla paurachei
famosi gamberi del lago di Varese siano tossici.

Ma é proprio cosi? Che precauzioni, nel caso, bisogna prendere? Abbiamo provato a chiedere aMar co
Saroglia (a sinistra nella foto), docente di acquacultura presso la facolta di biologia all’ universita
dell’Insubria, se il fatto che i gamberi stiano in un lago come quello di Varese aumenti i pericoli sula
salute del cibo.

«Non necessariamente, anzi! Se noi parlassimo di organismi filtratori, come le cozze per esempio, il
problema ci sarebbe: perche nel lago di Varese ci sono scarichi e percio batteri, e questi si
accumulerebbero negli organismi, e percio nel cibo. Il gambero perd non e un filtratore: quindi non
accumula batteri dentro di sé. Il problema ci sarebbe se ci fossero elementi tossici. Ma a momento, nel
lago di Varese non ci sono problemi di tossicita: qui si sa con certezza che, al momento, non ci sono
isotopi né metalli pesanti. Se non si faranno interventi sbagliati in futuro, il lago non ha sostanze
tossiche. Quei gamberi, quindi, sono perfettamente commestibili: come lo sono del restoi pesci del
lago. Gli unici esseri viventi a cui bisogna fare davvero attenzione sono quindi i molluschi,
soprattutto bivalvi. Anche se non ci risulta che cozze d’ acqua dolce ci siano nel lago di Varese».

Ci sono delle precauzioni da usare nell’ utilizzarli?

«Leindicazioni su come mangiare il pescato ci sono ma non valgono solo per il lago di Varese, main
tutti gli altri casi di pesca d’ acqua dolce. Lavarli e cuocerli bene, come & opportuno per tutti i pesci
d’acqua dolce: tanto per intenderci, non e il caso di fare il sushi di pesce con questi...O meglio, un
sistema per farlo ¢'é: se vengono congelati per ameno 24 ore, i parassiti vengono uccisi ed & quindi
possibile anche mangiarli. Chi li ha pescati perd 1o sa: non sono poi cosi facili da cucinare e mangiare.
Non hanno molta polpa, e percio € necessario lavorare di fantasia: diciamo che sono pit adatti per salse
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e risotti ».
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