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I.e meduse sono lontane

dalle nostre tavole

‘ vranno pure invaso
inostrimari, madifficilmentein-
vaderanno le nostre tavole. Non a
breve, perlomeno; perché, pur
comparendo trainovel food indi-
cati da una normativa comunita-
ria del 2015, e quindi pur essendo
teoricamente in procinto di veni-
re commercializzate, «le meduse
non hanno ancorakicevutoilnul-
laosta della Commissione euro-
pea per l'immissione sul mercato
dell'Unione», ci spiega Antonella
Leone, ricercatrice dellTstituto di
Scienze delle produzioni alimen-
tari del Cnir, che é tra le poche per-
sone ad aver gid assaggiato que-
ste creature marine, «Da crude
hanno un odore molto forte e al
gusto ricordano la sapidita delle
ostriche; cotte, assomigliano al
polporrivela. Leonele hamangia-
te per dovere, piti che per piacere,
perché con il suo team ha lavora-
to al progetto europeo GoJelly, fi-
nalizzato a trasformare le medu-
se «da problema a risorsa».

In particolare é toccato a lei inda-
gare le caratteristiche biochimi-
che, nutraceutiche e nutrizionali
delle meduse mediterranee ed eu-
ropee, per valutarne le qualita, la
sicurezza e gli effetti sulla salute
unavolta che sarannoin comimer-
cio. 1La cosa potrebbe anche avve-
nire rapidamente, «poiché si trat-
ta di un prodotto nuovo per noi
europei, ma da almeno 25 anni
nella dieta abituale di almeno un
paeseterzo», ovverolaCina. Tutta-
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via,affinchéalla domanda segua-
no una valutazione della Com-
missione europea e un parere fa-
vorevole dell’Efsa {Autorita euro-
pea sulla sicurezza alimentare),
occorre che qualcuno presenti il
necessario dossier. Eal momento
nessuna azienda o ente ha messo
sul piatto, &il casodidirlo, le centi-
naia di migliaia di euro necessa-
rie a introdurre sul mercato un
prodotto di cui non ha il control-
lo néil monopolio.

1l numero di meduse nei nostri
mari dipende infatti da una serie
di variabili imprevedibili: il cam-
biamento climatico,conl'aumen-
to delle temperature dell'acqua,
l'acidificazione deglioceani, la pe-
sca intensiva che elimina gli av-
versari naturali delle meduse (0s-
sia le 124 specie di pesci che se ne
cibano)impattano sulloro nume-
ro, determinando alternativa-
mentescarsitd e picchi come quel-
1i degli anni 2009-2015, quando
sulle coste europee le meduse si
aggregarono in enormi masse in
gradodiprocurare gravidannial-
leaziendediacquacoltura,dibloc-
care i sistemi di raffreddamento
delle centrali elettriche vicine al-
la costa e di incidere sull'indu-
stria del turismo.

La pelagia marinata

Inoltre, tra le 4000 specie di questi

organismi gelatinosi, che vanno

dalle minuscole e letali Irukandji

alleCrinieradileone,icuitentaco-

li possono arrivare a 37 metri,

non tutte sono commestibili. Le

due varietd mediterranee piil

adatte al consumo alimentare so-

no la Rhizostoma pulmo, detta Pol-

mone di mare, e la Cotylorhiza tu-

berculata, nota come Cassiopea

per ora)

mediterranea. La prima costitui-
scela base per le mousse, gli insa-
poritori e le cialde che il Cnr ha
fornito ad alcuni noti chef per le
preparazioni incluse nel ricetta-
rio European Jellyfish — Prime ri-
cette abase dimeduse in stile occi-
dentale, disponibile online. Trale
proposte, Leone ricorda con parti-
colare piacere la pelagia marina-
ta in sale e zucchero, con burrata,
fioridi zucchina e pomodoro rea-
lizzata dallo chef campano Gen-
naro Esposito, a dimostrazione
che, se proviamo disgusto al solo
pensiero di mangiare una medu-
sa cruda, «@ solo perché nessuno
ce le ha mai servite», come ha di-
chiarato lo stesso Esposito.

Che si tratti di una questione cul-
turale, lo conferma uno studio
condotto nel 2020 da Leone e da
Luisa Torri, docente di scienze e
tecnologie alimentari presso l'u-
niversita di Scienze gastronomi-
chediPollenzo. Daben 1.445 inter-
viste in merito alla disponibilita
aconsumare meduse ne é emerso
che essa varia in relazione all'a-
pertura mentale del consumato-
re.in genere le persone giovani,
chehannoviaggiato moltoehan-
no livelli di istruzione pii elevati
e maggiore sensibilita per l'am-
biente sono quelle pilt propense
ad assaggiare le meduse. Tutta-
via, l'inclinazione dipende anche
dalla familiarita con il mare: per-
ci6 anchei pescatori, non proprio
soggetti cosmopoliti e plurilau-
reati, per dire, «non avrebbero al-
cuna difficolta a cibarsi di medu-
se» sigla Leone.

E sta nel contrasto alla neofobia,
alla paura delle novita, uno dei
ruolidegli scienziati, in collabora-
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zione con glichef:devono convin-
cerci che mangiare questo novel
food é sicuro e pure gustoso. «Le
meduse sono al 95 per cento fatte
diacqua e quindi sono poco calo-
riche» argomenta Leone. «Inoltre
contengono poche proteine, ma
di eccellente valore: si tratta di
idrolizzati proteici che hanno
proprieta antiossidanti e anti in-
fiammatorie. Il che ne giustifica
T'usoin Asia come antieta e perla
prevenzione dell’artrite e di ma-
lattie a base infiammatoria. E poi
sono ricche di collagene, una pro-
teina con effetti antipertensivi
molto ambita dall'industria co-
smeticar.

Prima che il lettore corra al mare
per fare incetta di questa panacea
gelatinosa di molti malij,va rimar-
cato che le meduse non possono
essere consumate cosi come so-
no: a volte possono contenere so-
stanzetossiche, che non vengono
distrutte con la cottura, e si dete-
riorano molto rapidamente. Per
questo motivonellacucina orien-
tale le meduse vengono solita-
mente disidratate e conservate
grazie a un mix di sale e allume,
che, oltrea conferire agliesempla-
ridisidratati unretrogusto metal-
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lico,@ molto nocivo:a un uomo di
70 chili e sufficiente ingoiare una
mezza porzione di meduse “in sal-
sa cinese” per superare il limite
settimanale di un milligrammo
dialluminio per chilo di peso cor-
poreo raccomandato dall'Efsa. I
team del Cnr ha invece brevettato
un processo di conservazione “Me-
diterranean Style", a base di sali di
calciocheesaltail saporee conser-
va a lungo il pesce, stabilizzando-
lodal puntodivista microbiologi-

co.
Un triplice vantaggio

11 ricorso a due metodi diversi di
conservazione delle meduse corri-
sponde a intenzioni antitetiche
sullosfruttamento diquestoesse-
ri acquatici, e se i commercianti
orientali vorrebbero esportare le
nostre meduse per metterle sotto
allumeevenderlesulloroimmen-
S0 mercato, Leone ne riconosce le
potenzialitaalimentari peril con-
sumo in Europa e nel nostro pae-
se, affacciato su quel mare Medi-
terraneo dove i pesci sono sem-
premeno. Introdurle nella nostra
dieta quotidiana consentirebbe
infatti di ottenere un triplo van-
taggio:evitare uno spreco alimen-
tare, creare nuove fonti direddito
per i pescatori italiani e limitare

T'esportazioneillegale delle medu-
se, Tuttavia, la studiosa é convin-
ta che serva cautela per evitare
che, unavolta autorizzata dall'Ue,
la pesca alle meduse svuotii mari
creando buchi nella catena ali-
mentare. A oggi non ci sono dati
sulla pesca sostenibile delle me-
duse «perché in Europa non esi-
ster, constata. «Perd possediamo
dati per quanto riguarda il conte-
sto asiatico e dalla loro analisi ri-
sulta che anche le meduse posso-
no risentire dell'overfishing». Per-
tanto,se pensiamo a una nuovafi-
liera alimentare, dobbiamo pri-
ma studiare attentamente tutti
gli step della produzione, defini-
re le stagioni piti opportune per
lapescaestabilirela quantita otti-
maleda pescare per evitare squili-
bri. Ma, innanzitutto, se vogliamo
introdurre le meduse nella no-
stra alimentazione, dobbiamo
considerarle pitiuna specialitalo-
cale che un prodotto di massa,
pittun presidioslowfood che una
commodity globale, E se le medu-
sesono privediossae cervello, toc-
ca anoiragionare della sopravvi-
venza della loro specie prima di
portarle in tavola.
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