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«BONTON» A BONAGIA

=

In 9 mila confermano che il tonno «tira»

GRECO

NOSTRO INVIATD

Traeant. Bastava guardare la fila dello stand do-
Ve ai visitatori veniva mostrato come si lavora
il tonno, come 5i sala la bottarga, quali sono le
diverse utilizzazioni (dalla bresaola di tonno, al
cuore, al esalames di tonno), per avere un‘idea
dell'interesse che ormai gira attorno ai prodot-
ti di qualita. E i novemila visitatori del «Bon-
tonw, la rassegna enogastronomica del tonno e
dei prodotti di tonnara che si & chiusa ien sera
alla tonnara di Bonagia, sono stati una confer-
ma di questa tendenza

Nonostante la pioggia abbia carattenizzato la
seconda edizione della rassegna { messa in pie-
dida un testardo ed instancabile Paolo Salerno)
a «Bontony sono stati rispettani turti gli ap-
puntamenti a cominciare dagli spettacoli di
canzoni sul mare, alle degustazioni del tonno
preparato nelle cucine dell'«osteria del tonnos
(tartare di tonno su melanzane, busiati con
ragi di tonno), dalle visite al museo della ton-
nara di Bonagia per ammirare | vecchi stru-
menti della martanza e | diversi tipi di coltelli
usati dai maestri tonnaroti per tagliare il tonno,
ai libri sulla storia della mattanza Seguitissime
anche le conferenze coordinate dal giornalista
Giacomo Pilati che ha catalizzato |'attenzione
dei wisitatori, prima con una conversazione

con il direttore scientifico dell Acquanio di Ge-
nova, Antonio Di Natale, sul futuro del tonno
rosso (la qualita «blufins con la pinna di colore
blu, diversa dal spinna giallas il pit diffuso e
quello che mangiamo nelle scatolette ndr) poi
con una conferenza sulla gastronomia trapane-
se e le estories legate al cibo.

Certo, la rassegna deve ancora crescere. Per
esempio molti dei visitatori hanno chiesto che
= per la prossima edizione - si moltiplichino gh
stand dedicati al tonno, un protagonista che, in
Ogni caso, & riuscito ad attrarres attomo a sé
altri prodotti di qualitd del comprensorio e
non solo. Cera il pane di Castelvetrano, i pani
delle cene di San Giuseppe di Salemt, le frago-
line di Ribera, ma anche le provole dei Nebro-

B UN SUCCESSO
Seguitissima la
manifestazione, tra
degustazioni, tradizione e
cultura, La pesca tradizionale
di questo prodotto si pud
salvare. 119 la mattanza
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di, F'agho rosso di Nubia, il sale artigianale del-
le saline di Trapani, il salame di suino nero dei
Nebrodi ed anche uno specialissimo gusto di
gelato sBontons creato appositamente per l'oc-
casione (un mix di imone e menta ideale do-
Ppo un piatto a base di pesce ). Un insieme di sa-
pari (e di saperi} che in parte sono stati recupe-
rati e salvati grazie alle campagne di Slowfood,
in parte continuano ad esistere grazie al corag-
gio di imprenditori grandi e piccoli che hanno
scelto di puntare sull'eccellenza. Un mercato di
nicchia che stiras, come si dice in gergo. Ne san-
no qualcosa i proprietart della tonnara fissa di
Carloforte in Sardegna I'unica ancora attiva in
[talia assieme a quella di Favignana, che recen-
temente hanno festeggiato una mattanza con
1500 tonni. Non sono | numeri dei periodi d'o-
ro della pesca del tonno rosso, ma & gid un
grande risultato che fa sperare per la rinascita
della pesca tradizionale del tonno, A Favigna-
na quest'anno la mattanza si terrd il 9 giugno
(anche se, ormai & un'attrazione per turisti)e la
previsione di pesca & di appena cento tonmi

Troppo poco, dice qualcuno, per crederd anco

ra. Ma forse il segnale che & arrivato il momen-
to di cambiare qualcosa, come ha auspicato
Antonio Di Natale: «Di tonno rosso ce n'é - ha
detto - € si pud ancora pescare. Solo che non si
pud fare calando la tonnara sempre nello stes-
so posto, da secolis



