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Η εξάντληση των αλιευτικών αποθεµάτων 
 
Στην πράξη οι ωκεανοί του πλανήτη αποφέρουν σήµερα περί τους 123 εκατοµµύρια τόνους 
ψαριών και οστρακοειδών τον χρόνο, από τους οποίους 66 εκατοµµύρια τόνοι καταλήγουν 
ανθρώπινη τροφή, ενώ το µεγαλύτερο µέρος από το υπόλοιπο γίνονται ιχθυάλευρα και άλλα 
προϊόντα. Οι ιχθυοκαλλιέργειες παρέχουν 20 εκατοµµύρια επιπλέον τόνους τον χρόνο. 
 
Εποµένως συνολικά η ανθρωπότητα καταναλώνει περίπου 86 εκατοµµύρια τόνους 
θαλασσινών το χρόνο –δηλαδή 86 δισεκατοµµύρια κιλά, το οποίο αναλογεί σε 15 κιλά ανά 
άτοµο. Αναλύοντας κι άλλο καταλήγουµε σε πάνω από 280 γρ. ανά άτοµο την εβδοµάδα. Εάν 
η ποσότητα αυτή διαµοιραζόταν σε όλους τους ανθρώπους, ώστε ο καθένας από µας να 
καταναλώνει την ίδια ποσότητα θαλασσινών κάθε µέρα, επιπρόσθετα στις κύριες τροφές όπως 
το σιτάρι ή το ρύζι, και στα λαχανικά, θα τρεφόµασταν πολύ καλά. 
 
Τα αποθέµατα των ωκεανών θα µπορούσαν, καταρχήν, να διατηρηθούν για πάντα, αρκεί η 
αλιεία σε παγκόσµιο επίπεδο να µην υπερέβαινε τη «µέγιστη βιώσιµη απόδοση». Όµως για 
διάφορους λόγους αυτό δε συµβαίνει…..Στην πράξη κάθε χώρα που βρέχεται από θάλασσα 
έχει αλιευτική παραγωγή, η οποία όλο και περισσότερο µηχανοποιείται, και θα πρέπει να πιάνει 
όλο και περισσότερα ψάρια και θαλασσινά προκειµένου να αποσβέσει το κόστος.» 
 
Οι επιδράσεις της υδατοκαλλιέργειας. 
 
Πάνω από 220 εκατοµµύρια ψαριών και θαλασσινών εκτρέφονται σήµερα σε κλωβούς, 
δεξαµενές, µικρές λίµνες και λιµνοθάλασσες. Παρόλο που ορισµένες µορφές 
υδατοκαλλιέργειας ανακουφίζουν ένα µέρος της πίεσης που ασκούν οι παραδοσιακές µέθοδοι 
αλιείας, άλλες µορφές σίγουρα δεν το κάνουν. 
 
Οι Ασιάτες, κυρίως οι Κινέζοι, εκτρέφουν σχεδόν 9 εκατοµµύρια τόνους κυπρίνους ετησίως, οι 
οποίοι είναι σε µεγάλο βαθµό φυτοφάγοι. Πολλοί εκτρέφονται στα πληµµυρισµένα 
ρυζοχώραφα ή σε οικογενειακά εκτροφεία, και συµβάλλουν καθαρά στα παγκόσµια 
ιχθυαποθέµατα. Όµως οι 700 εκατοµµύρια τόνοι σολοµού του Ατλαντικού που εκτρέφονται 
ετησίως, και οι 490 εκατοµµύρια τόνοι εκτρεφόµενης γαρίδας-τίγρης είναι σαρκοφάγα και σε 
µεγάλο βαθµό εκτρέφονται µε ιχθυάλευρα που παρασκευάζονται από ψάρια του ωκεανού, 
όπως το σκουµπρί και η αντσούγια. Απαιτούνται 2-3 κιλά πρωτεϊνης ιχθυαλεύρου για την 
παραγωγή µόλις 1 κιλού πρωτεϊνης εκτρεφόµενου ψαριού –έτσι αυτές οι βιοµηχανίες 
επιτείνουν δραστικά της ζήτηση της ελεύθερης αλιείας. 
 
Εκτός αυτού, οι παράκτιες υδατοκαλλιέργειες (σε πλωτούς κλωβούς) µολύνουν τους 
ελεύθερους ψαρότοπους, διαταράσσοντας την ισορροπία των θρεπτικών και των χηµικών 
συστατικών στο νερό που τις περιβάλλει ή µπορεί να διασπείρουν παθογόνους οργανισµούς 
από τον έναν πληθυσµό ψαριών στον άλλο.» 
 
Πηγή: Tudge, C. (2002), Tροφή για το µέλλον. Ένας οδηγός για αρχάριους για καλύτερους τρόπους        
διατροφής στον πλανήτη, DK-Kαθηµερινή.   
 
 



Μπαρµπούνια Ατλαντικού σε τιµές Αιγαίου   
Το 80% των «φρέσκων» ψαριών που φθάνουν στο τραπέζι µας,  
ιδίως το καλοκαίρι που η ζήτηση είναι µεγάλη, είναι εισαγόµενα   

της Τανιας Γεωργιοπουλου  

Φρέσκο µπαρµπουνάκι, που µόλις πριν από λίγες ώρες αλιεύτηκε µε το καΐκι της παραθαλάσσιας 
ταβέρνας; Συναγρίδα «άγρια» που αξίζει τα λεφτά της; Γλώσσα νόστιµη που ασφαλώς «οµιλεί» 
ελληνικά; Αν και όλοι νοµίζουµε ότι έχουµε απολαύσει ανάλογα εδέσµατα η πραγµατικότητα είναι 
πολύ διαφορετική. Το 80% των αλιευµάτων που φτάνουν στο τραπέζι µας, ιδίως το καλοκαίρι, 
είναι εισαγόµενα.  

Φαγκρί από το Μαρόκο, το Οµάν και την Τυνησία, µπαρµπούνια από την Ιταλία αλλά και τη 
Σενεγάλη, συναγρίδες ιχθυοτροφείου από την Τουρκία, αθερίνα επίσης αλιευµένη από τους 
γείτονες, γόνος καλαµαριού από την Ινδία και την Ταϊλάνδη, ροφοί και σφυρίδες από τη Λιβύη, 
ψάρια από τη Ν. Ζηλανδία, τη Βραζιλία, την Αργεντινή και τον Καναδά.  

Το µακρύ ταξίδι που χρειάζεται να κάνουν πριν φτάσουν στη χώρα µας οπωσδήποτε επηρεάζει τη 
φρεσκάδα τους. Οµως σε αντίθεση µε τους αριθµούς και τα δεδοµένα, όλοι πωλούν ψάρια ηµέρας 
από το Αιγαίο σε τιµές... βαπορίσιες. Ενδεικτικά η εισαγόµενη συναγρίδα πωλείται κατά µέσον όρο 
19 ευρώ το κιλό στην ιχθυόσκαλα στο Κερατσίνι. Εχετε ποτέ εντοπίσει το συγκεκριµένο ψάρι να 
πωλείται σε ανάλογη τιµή;  

Στην ιχθυόσκαλα  

Η ώρα είναι τρεις τα ξηµερώµατα της περασµένης Τρίτης και στην ιχθυόσκαλα Κερατσινίου -εκεί 
όπου φτάνουν πολλά από τα αλιεύµατα που στη συνέχεια διακινούνται στην Αττική, την 
Πελοπόννησο και την Κεντρική Ελλάδα-, η κίνηση είναι έντονη. Εµποροι, ψαράδες, µεσάζοντες 
κόβουν βόλτες και «ζυγίζουν» µε το µάτι.  

Εδώ ένα ψάρι που αυτή την ώρα πωλείται 30 ευρώ το κιλό µπορεί τα ξηµερώµατα να πέσει στα 
δέκα. Μπορεί όµως και να µην υπάρχει. «Το πότε και πόσο θα αγοράσεις έχει για εµάς µεγάλη 
σηµασία. Εδώ βγάζουµε ουσιαστικά το µεροκάµατο» λέει ο κ. Παναγιώτης Γεραντώνης, έµπορος 
που διαθέτει δύο ιχθυοπωλεία στην πόλη που όπως λέει γελώντας το «καλύτερο ψάρι είναι αυτό 
που κάνει «µπε»»… δηλαδή από τη Λιβαδειά. Για να αγοράσει τη σωστή στιγµή συνεννοείται µε 
τα καΐκια που έρχονται, προσπαθεί να έχει τις σωστές πληροφορίες για να κερδίσει στο 
χρηµατιστήριο των ψαριών. Την ώρα που µου εξηγεί ότι το 80% των ψαριών που πωλούνται 
στην αγορά είναι εισαγόµενα, η φασαρία από το βάθος της αίθουσας δυναµώνει. Ενα τσούρµο 
κόσµος µαζεύεται γύρω από κάτι νεοφιχθέντα τελάρα. Γαύρος φρεσκοψαρεµένος και ελληνικός 
µόλις κατέφθασε στην ιχθυόσκαλα. «Γαύρος υπάρχει, η σαρδέλα έχει µειωθεί πολύ τα τελευταία 
χρόνια» µου εξηγεί. Ο γαύρος, η σαρδέλα, οι γόπες, οι κολιοί είναι τα ψάρια που κατά κύριο λόγο 
είναι ελληνικά. Ωστόσο, σύµφωνα µε τα στοιχεία της Εταιρείας Ανάπτυξης της Αλιείας (ΕΤΑΝΑΛ) 
που διαχειρίζεται τις ιχθυόσκαλες στο Κερατσίνι, πέρυσι έφτασαν 119.118 κιλά γαύρος από χώρες 
τις Ευρωπαϊκής Ενωσης σε σχέση µε 3.210.796 κιλά ελληνικού, και 287.454 κιλά σαρδέλες Ε.Ε. σε 
σχέση µε 1.808.433 κιλά ελληνικές.  

Τα «ευγενή» ψάρια  

Οµως όταν πρόκειται για περισσότερο ευγενή ψάρια οι συσχετισµοί αλλάζουν ειδικά το καλοκαίρι 
που δεν ψαρεύουν οι µηχανότρατες, οι οποίες «δίνουν» µεγάλες παραγωγές, ενώ η ζήτηση για 
φρέσκο ψάρι εκτοξεύεται.  

  «Τα δικά µας µπαρµπούνια είναι λίγα και αυτή την εποχή στη χοντρική πωλούνται 40 ευρώ το 
κιλό», εξηγεί ο κ. Γεραντώνης. Πάντως στην ιχθυόσκαλα δεν υπήρχε ούτε λέπι από ελληνικό 
µπαρµπούνι εκείνη την ηµέρα. Πολλά ιταλικά που όπως µε πληροφορούν µοιάζουν µε τα ελληνικά 



-αν και οι Ιταλοί ψαρεύουν και στη Λιβύη- και κάποια από τη Σενεγάλη. Η Ιταλία και η Ισπανία 
έχουν µεγάλη πέραση µάλλον, αφού πολλά ψάρια προέρχονται από τις δύο αυτές χώρες -φαγκρί, 
λυθρίνια, συναγρίδες. Ειδικά οι τελευταίες που έχουν την τιµητική τους στο ελληνικό τραπέζι και 
βέβαια πωλούνται πανάκριβα στις ταβέρνες. Οι ψαράδες µε διαβεβαίωναν ότι στην ελληνική 
αγορά κυκλοφορούν µόνο ελληνικές. Οµως σε περίοπτη θέση στην ιχθυόσκαλα Κερατσινίου 
εντόπισα συναγρίδες ιχθυοτροφείου από την Τουρκία µε την ανάλογη ετικέτα στο στόµα. 
Ενδεικτικά πέρυσι στο Κερατσίνι έφτασαν 6.882 κιλά ελληνικές συναγρίδες και 106.321 κιλά από 
τρίτες χώρες.  

Στην πραγµατικότητα ελάχιστες ήταν οι «ελληνικές παρουσίες» ψαριών αν βέβαια εξαιρέσουµε τα 
ψάρια που προέρχονται από ιχθυοκαλιέργειες, στην ιχθυόσκαλα Κερατσινίου εκείνο το βράδυ. 
Ακόµα και η αθερίνα που περιµένει µέσα στον πάγο έχει τουρκική προέλευση.  

Ο µύθος του καϊκιού  

Μπακαλιάροι και ξιφίες και κάποιες τσιπούρες πελαγίσιες έφεραν ελληνική ταυτότητα. «Εδώ τα 
πάντα πουλιούνται µε το όνοµα και την προέλευσή τους. Οταν τα ψάρια βγαίνουν από εδώ δεν 
φέρουµε καµία ευθύνη» επισηµαίνει στην «Κ» ο πρόεδρος των ιχθυεµπόρων κ. Μιχάλης Λιόσης. 
«Οταν κάποτε οι Σπέτσες είχαν 25 καΐκια και σήµερα δεν έχουν ούτε ένα και όµως η αγορά 
πληµµυρίζει µε ψάρι, δεν είναι δυνατόν να είναι ελληνικά» προσθέτει αθωώνοντας πάντως τα 
εισαγόµενα ψάρια. «Οσα ψαρεύονται στη Μεσόγειο έχουν την ίδια γεύση µε τα ελληνικά και 
έρχονται πολύ γρήγορα οπότε δυνητικά είναι το ίδιο φρέσκα. Αλλωστε τα ψάρια που θα 
αλιευτούν στα ∆ωδεκάνησα θα φτάσουν στην Αθήνα σε τρεις µέρες». Τα ψάρια από άλλες 
θάλασσες είναι άνοστα, παραδέχεται, αλλά πιο φθηνά. Για τους εµπόρους ίσως, για εµάς τους 
καταναλωτές όµως όχι αφού σχεδόν ποτέ δεν µαθαίνουµε την πραγµατική προέλευση των 
αλιευµάτων. «Ολοι οι Ελληνες θέλουν να φάνε φρέσκο ελληνικό ψάρι· αν του πεις από την Ιταλία 
το σκέφτονται και από το Οµάν δεν το πλησιάζουν. Οπότε αναγκαζόµαστε να πλασάρουµε τα 
ψάρια ως ελληνικά» λέει ιδιοκτήτης ταβέρνας, που έχει υιοθετήσει το µύθο του ιδιόκτητου καϊκιού 
προκειµένου να πείσει για την ελληνικότητα των ψαριών του.  

Η µικρή ελληνική «παραγωγή» ψαριών εκτός ιχθυοκαλλιέργειας είναι πραγµατικότητα όπως και η 
µεγάλη κατά κεφαλήν κατανάλωση ψαριού στη χώρα µας.  

Η λύση που προτείνουν οι ψαράδες είναι να µάθουµε να τρώµε και άλλα ψάρια και να 
σταµατήσουµε να επιµένουµε στη... συναγρίδα µε οποιοδήποτε κόστος, ωθώντας ουσιαστικά 
τους εµπόρους και τους ιδιοκτήτες εστιατορίων να µας ξεγελάσουν. «Στους πελάτες µας δίνουµε 
δωρεάν χάνους, πέρκες, σκορπιούς για να γνωρίσουν γευστικά και άλλα ψάρια» λέει 
χαρακτηριστικά, συµβουλεύοντάς µας, ο κ. Γιώργος Κατσοτούρκης, πρόεδρος της Οµοσπονδίας 
Ψαράδων Νοτίου Αιγαίου.  

  
Πληγή η υπεραλίευση   

Η µείωση των θαλάσσιων ιχθυαποθεµάτων είναι δεδοµένη. Το επισηµαίνουν οι επιστήµονες, το 
επιβεβαιώνουν οι ίδιοι οι ψαράδες, που συχνά επιστρέφουν χωρίς να πιάσουν ούτε λέπι. Αιτία η 
υπεραλίευση που βέβαια χτυπά τα περισσότερο δηµοφιλή ψάρια. Είναι ενδεικτικό ότι ακόµα και η 
σαρδέλα µειώθηκε από τότε που η µόδα την ενέταξε στο µενού κάθε εστιατορίου που σέβεται 
τον εαυτό του. Το 65 - 70% των εµπορικών ψαριών στην Ελλάδα υπεραλιεύεται σύµφωνα µε την 
Greenpeace. «Σε λίγο καιρό, αν συνεχίσουµε µε αυτούς τους ρυθµούς, θα έχουµε θάλασσα χωρίς 
ψάρια», επισηµαίνει ο ευρωβουλευτής της Νέας ∆ηµοκρατίας και µέλος της επιτροπής Αλιείας κ. 
Γιάννης Γκλαβάκης. Αλλά όσο η καταναλωτική πίεση αυξάνεται τόσο οι αλιείς κάνουν ό,τι 
µπορούν για να ανταποκριθούν.  

Το µεγαλύτερο πρόβληµα είναι η γονοκτονία, δηλαδή η καταστροφή των νηπίων ψαριών που 
γίνεται από τις µηχανότρατες που σαρώνουν τον βυθό και συλλέγουν στα δίχτυά τους τα πάντα, 



αλλά και η µη τήρηση της νοµοθεσίας όσον αφορά το µέγεθος των πωλούµενων ψαριών... από 
όλους. «Εµείς δεν επιτρέπεται να ψαρεύουµε ξιφία κάτω από 1,20 µέτρα και σφυρίδα κάτω από 
45 εκατοστά, αλλά στην ελληνική αγορά κυκλοφορούν αυτά τα ψάρια σε πολύ µικρότερα µεγέθη, 
εισαγόµενα», λέει ο κ. Γιώργος Κατσοτούρκης, πρόεδρος της Οµοσπονδίας Ψαράδων Νοτίου 
Αιγαίου.  

Τον Ιανουάριο και τον Φεβρουάριο που απαγορεύεται τα ελληνικά γρι-γρι να ψαρεύουν σαρδέλα, 
καθώς είναι η περίοδος της ωοτοκίας, οι Τούρκοι συνάδελφοί τους αναλαµβάνουν δράση 
ψαρεύοντας στην ίδια θάλασσα, καθιστώντας ουσιαστικά την απαγόρευση µη αποτελεσµατικό 
µέτρο. Μάλιστα, εκείνη την εποχή η εισαγόµενη σαρδέλα φτάνει στη χώρα µας και πουλιέται 
ακριβότερα. «Είναι καιρός να βάλουµε στο τραπέζι των διαπραγµατεύσεων και τις ορθές 
αλιευτικές πρακτικές», τονίζει ο κ. Γκλαβάκης.  

  
  

  
Πηγή: ΗΚαθηµερινή, 31/08/08  
  
 
 



 
Ο ερυθρός τόνος εξακολουθεί να κινδυνεύει στη Μεσόγειο 

 
Αθήνα, 19-6 2008: Η – σε µεγάλο βαθµό – παράνοµη υπεραλίευση του ερυθρού 
(κυανόπτερου) τόνου συνεχίζεται στη Μεσόγειο, παρά την υφιστάµενη ευρωπαϊκή νοµοθεσία 
που ορίζει ανώτατα όρια αλίευσης (ποσοστώσεις).  

-

… 

Η αλίευση του ερυθρού τόνου πραγµατοποιείται στην Μεσόγειο µε 
έναν από τους πιο εξελιγµένους τεχνολογικά στόλους στον κόσµο, 
γεγονός που έχει ως αποτέλεσµα την υπερβολική πλεονάζουσα 
αλιευτική ικανότητα που οδηγεί σε µείωση των αποθεµάτων. 
Επιπλέον, ακολουθούνται παράνοµες πρακτικές, όπως η µεταφορά 
του τόνου σε «φάρµες» πάχυνσης όπου υπόκειται σε υπερτροφία, 
ώστε τα αποθέµατα να πουληθούν στην Ιαπωνία σε πολύ υψηλές 

τιµές για να καταναλωθούν ως sushi. Η πρακτική αυτή έχει οδηγήσει τον πληθυσµό του 
ερυθρού τόνου στη Μεσόγειο στα πρόθυρα της κατάρρευσης. 

…η χορήγηση άδειας για τη λειτουργία δεύτερης φάρµας πάχυνσης τόνου στη χώρα µας, 
στον Όρµο της Μεσσαράς της Κρήτης, µάλλον καταδεικνύει ότι η χώρα µας δε συµφωνεί µε 
την εκτίµηση της Ευρωπαϊκής Επιτροπής για ανάγκη περιορισµού της υπεραλίευσης τόνου. 

… “Καλούµε τον Υπουργό Αγροτικής Ανάπτυξης να στηρίξει την απόφαση της Ευρωπαϊκής 
Επιτροπής για το πρόωρο κλείσιµο της αλιευτικής περιόδου του ερυθρού τόνου στη 
Μεσόγειο”, δήλωσε o ∆ιευθυντής του WWF Ελλάς, κ. ∆ηµήτρης Καραβέλλας. “Είναι άµεση 
ανάγκη να προστατευτεί  ο ερυθρός τόνος τόσο σε εθνικό, όσο και σε µεσογειακό και 
ευρωπαϊκό επίπεδο δεδοµένης της δραµατικής κατάστασης του πληθυσµού του”, καταλήγει ο 
κ. Καραβέλλας 

 
Πηγή: http://www.wwf.gr/index.php?option=com_content&task=view&id=638&Itemid=72 
 



Υπεραλίευση  
 
 

 
Η χρήση αλιευτικών µέσων που αντιβαίνουν στην ελληνική νοµοθεσία (δυναµίτες, συρόµενα 
δίχτυα) και η παράνοµη αλιεία σε περιόδους απαγόρευσης έχουν επιφέρει εξάντληση ή 
σηµαντική µείωση των ιχθυαποθεµάτων. Μεταξύ των ειδών τα οποία απειλούνται άµεσα από 
την υπεραλίευση και από τα µη επιλεκτικά εργαλεία είναι ο τόνος (Thynnus thynnus), ο ξιφίας 
(Xiphias gladius), το φαγκρί (Pagrus pagrus), το λυθρίνι (Pagelus erythrinus), η συναγρίδα 
(Dentex dentex), το µπαρµπούνι (Mullus surmuletus), η σφυρίδα (Epinephelus aeneus) και ο 
ροφός (Epinephelus guaza).  
 

Παράλληλα τα συρόµενα εργαλεία (µηχανότρατες) όταν 
χρησιµοποιούνται στην παράκτια ζώνη, καταστρέφουν ολοκληρωτικά ό,τι 
καλύπτει το βυθό της θάλασσας και εξαφανίζουν κάθε µορφή ζωής που 
εξαρτάται από αυτόν. Επιπλέον, η χρήση παράνοµων αλιευτικών 
εργαλείων ευθύνεται για το θάνατο πολλών θαλάσσιων θηλαστικών (π.χ. 

δελφίνια και φώκιες) και χελωνών ετησίως, που µπλέκονται σε αυτά και πνίγονται 
 
Πηγή: WWF Ελλάς, http://www.wwf.gr/index.php?option=content&task=view&id=20. Aνακτήθηκε στις 
25/9/2008. 
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