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Arriva la Guida Buyer lttico

Un nuovo strumento per la filiera

Di Mariella Ballatore

?Eﬁt;ﬁ-}?}ﬁ%_

#— i

P~
ta‘:e;-.?ﬁa

-
.

o Wl

La Guida Buyer Ittico, che da qualche tempo promuoviamo sul nostro quotidiano online, &€ uno strumento pensato
appositamente per supportare le aziende della filiera in un momento particolarmente critico come quello che stiamo
attraversando.

Nel realizzare la Guida, abbiamo immaginato di far convergere i due binari paralleli sui quali viaggiano venditori e
compratori, gli uniinteressati agli altri, in un unico punto d'incontro che fino a qualche tempo fa era ben rappresentato dalle
fiere di settore. La mancanza di queste ultime durante tutto il 2020 e parte del 2021 (prima posticipate, poi annullate, poi
riconfermate, poi ancora annullate e per finire, si spera definitivamente tornate in agenda), ha fatto capire agli operatori
del settore ittico quanto fosse importante trovare un “surrogato”’ che, almeno in parte, potesse permettere di comunicare
le proprie novita esattamente come avviene negli incontri B2B in presenza.

Da sempre l'idea e stata quella di rendere disponibile per un target di lettori esperti come i buyer, un quadro quanto piu
possibile completo del comparto mare: pesce pescato, pesce allevato e alghe.

La Guida Buyer & lo strumento che offre tutta una serie di informazioni che permettono di scegliere i prodotti da
commercializzare attraverso i canali di vendita. Spazio quindi non solo a novita su referenze ma anche a notizie e
aggiornamenti sull'andamento dei mercati, eventi, preferenze dei consumatori, best pratices delle aziende, sostenibilita,
certificazioni oltre ad approfondimenti ed interviste esclusive.

Siamo fuori dal tunnel? Questo continueremo a chiedercelo ancora per qualche mese, almeno fino a quando la
pseudonormalita che stiamo intravedendo in queste ultime settimane non si concretizzera in una situazione di “nuova
normalita”, intanto pero la Guida Buyer Ittico rappresenta e, mi auguro possa continuare a rappresentare anche in
futuro, un mezzo valido e reale per comunicare.
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Il Digital Seafood Trade Show e le nuove
dinamiche del mercato ittico

Quarantanove i Paesi partecipanti all'evento

di Domenico Letizia
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DIGITAL SEAFOO
TRADE SHOW

20 - 21 MAGGIO 2021

Ideato e patrocinato da Assoittica Italig, il Digital Seafood Trade
Show ¢ la prima fiera in ambito digitale per il settore ittico, e avra
luogo il 20 e il 21 maggio 2021 in quello che ¢ a tutti gli effetti
un polo fieristico digitale. Uno strumento online per sviluppare
opportunita di connessione e di networking interattivo con i
rappresentanti del mondo ittico di numerosi paesi diversi e
imprese, un fatturato complessivo di oltre sette miliardi di euro.
La fiera non avra quindi luogo in uno spazio fisico ma non
mancheranno gli stand interattivi e personalizzati per ognuno
dei partecipanti. Tutela del mare, della pesca, della sostenibilita
e della biodiversita sono divenute una prerogativa urgente per le
economie nazionali e per la comunita internazionale.

Il 20 maggio del 2021, Giornata europea del mare, puo divenire
una data storica per il mercato ittico post emergenza sanitaria,
per le nuove visioni legate all'export dei prodotti ittici e per i
processi diinternazionalizzazione frutto della blue economy. Dal
2008, I'Unione europea ha istituito una giornata, il 20 maggio,
dedicata al settore marittimo. Ogni anno una conferenza sul
tema € organizzata in una diversa regione europea e richiama
la partecipazione di professionisti ed esperti. In una delle ultime
edizioni, che si & tenuta a Turku (Finlandia), si e sottolineato
il ruolo chiave che I'Europa ricopre nell'incoraggiare una
maggiore cooperazione in merito alle questioni marittime.
Secondo la Conferenza delle Nazioni Unite sul commercio
e lo sviluppo (UNCTAD), il commercio mondiale avviene

principalmente via mare e coinvolge tutti i porti del mondo. |l
volume e il valore del trasporto marittimo sono particolarmente
elevati nei paesi in via di sviluppo.

Il commmercio marittimo e la pesca continuano e continueranno
ad espandersi, generando benefici per i consumatori grazie ai
costi competitivi del trasporto merci e alle nuove proposte di
tracciabilita del prodotto ittico. La Giornata Europea del Mare
(European Maritime Day) viene celebrata ogni anno in Europa,
dove intorno al focus del mare si organizzano diversi eventi che
coinvolgono enti, aziende, istituzioni, esperti, scuole, studenti e
tanti altri soggetti.

Assoittica, in occasione della Giornata Europea del Mare,
con due giorni di fiera virtuale il 20 e il 21 maggio, lancia la
Fiera Digital Seafood Trade Show. In una recente intervista,
Giuseppe Palma, Segretario Generale di Assoittica ltalia, ha
spiegato che la Fiera virtuale ‘rappresenta per le Aziende del
settoreittico unimportante opportunita per aprirsia nuovimercati,
per incrementare la visibilita, creare nuovi scambi commerciali
e proiettare il comparto verso nuove frontiere. Un patrimonio di
innovazione che pone al centro la sostenibilita, il rispetto del mare
e degli oceani e la cooperazione internazionale come strumento
per sviluppare occupazione, mercato e sostenibilita ecologica
come richiesto dai punti dellAgenda 2030 delle Nazioni Unite”.
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ASSOITTICA ITALIA

ASSOCIAZIOME NAZIONALE DELLE AZIENDE ITTICHE

La progettualita lanciata da Assoiticca e quella di utilizzare
e massimizzare le potenzialita del digitale e del web,
attraverso [Iutilizzo di sofisticate tecnologie di semplice
utilizzo. Una fiera virtuale che non avra nulla da invidiare alle
manifestazioniin presenza. | buyer potranno visitare le aziende
inroom private, previo appuntamento, cosi come accade nelle
flere in presenza. Una programmazione senza impatti per
'ambiente e l'ecosistema. Si tratta di un progetto innovativo
ed esclusivo destinato a diventare un appuntamento annuale
che, finita la pandemia, continuera ad esistere e rappresentera
una ulteriore occasione di confronto e di promozione.

| siti delle fiere sono strutturati per lo pit come Smart
Catalog. Una ricostruzione 3D dell'esposizione fisica e
un catalogo On Line che si aggiorna costantemente e
automaticamente con i contenuti degli espositori. Le fiere
virtuali consentono di fruire di una sorta di “fiera continua”
tra un'edizione e l'altra e offrono la possibilita di contatto da
parte del pubblico. La Giornata Europea del Mare pud divenire
occasione di confronto internazionale per riscrivere le logiche
del mercato ittico e inseguire la sostenibilita, la tutela e la
valorizzazione del nostro patrimonio liquido.

Un appuntamento che interessa numerosi paesi in via di
sviluppo. Esempio importante & quello della Mauritania
che aderisce alla fiera ittica virtuale mondiale di Assoittica
ltalia. In Mauritania, la piccola pesca € minacciata da un
sistema invasivo e legato alle vecchie logiche industriali:
le flotte industriali, spesso straniere, razziano il mare ricco
e pescoso a discapito delle comunita locali dove il pesce
viene trasformato e non & solo fonte fondamentale di
sostentamento, ma anche di reddito. Tuttavia, nel Paese le
opportunita legate alla pesca sono tantissime e le imprese
locali vogliono inseguire l'innovazione e la sostenibilita per
riscrivere le logiche dellindustria ittica nazionale. Il settore
ittico @ uno dei settori piu importanti per I'economia del
Paese. Le particolari condizioni climatiche permettono
alla Mauritania di essere considerata uno dei paesi con
le aree costiere maggiormente piu produttive. Il maggior
centro economico del Paese, Nouadhibou, € sede di pesca
industriale e artigianale, ed & considerato un centro strategico
per la sua posizione geografica ma anche perché & il centro

decisionale del paese. Il fenomeno rende Nouadhibou una
delle regioni piu ricche al mondo in termini di risorse ittiche.

La Mauritania € considerata una delle poche aree almondo in cui
il settore ittico presenta ancora importanti margini di crescita.
Ben diciassette sono le imprese ittiche della Mauritania,
raggruppate attorno alla Fédération de péche des mareyeurs
exportateurs, distributeurs et collecteurs (FPMEDC), che
parteciperanno ai lavori del Digital Seafood Trade Show.
La FPMEDC, presieduta da Moustapha Sidi Mohamed, € un
sindacato professionale mauritano che riunisce la maggior
parte degli operatori del settore della pesca, gestito da un
gruppo di professionisti e imprenditori. La fiera virtuale riunisce
le realta ittiche di tutto il mondo. Dall‘Africa allOceano Indiano e
anche I'Indian Ocean Rim Association (IORA), attraverso il suo
Focal Point Nazionale IORA, supporta, sostiene e promuove
Digital Seafood Trade Show. Lo IORA in collaborazione con
Assoittica Italia ha sviluppato un importante webinar, durante il
mese di aprile del 2021, finalizzato a far comprendere al meglio
le nuove opportunita che la fiera virtuale Digital Seafood Trade
Show puo offrire alle aziende del settore ittico e analizzare in
modo ottimale le capacita di creare relazioni economiche
con il mondo dell'Oceano Indiano, migliorare la visibilita
internazionale e sviluppare nuovi mercati per le imprese del
Mediterraneo con le nazioni legate all'Oceano Indiano.

La Fiera non & solo un momento di cooperazione internazionale,
ma anche opportunita di comprendere e avviare nuovi percorsi
di accesso al credito e finanziamenti per le imprese ittiche.
Grande attenzione viene dedicata al potenziamento delle filiere,
per sostenere le piccole e medie imprese attraverso metodologie
innovative e facendo leva sulle competenze settoriali di Intesa
Sanpaolo e sulla sua forte presenza territoriale. Anche tale
tematica sara al centro dei lavori della Fiera virtuale di Assoittica
‘Digital Seafood Trade Show”. A partire dalla filiera ittica,
con la collaborazione di Assoittica, Intesa Sanpaolo intende
analizzare e promuovere il tema dell'economia circolare e
della pesca per sostenere l'innovazione e la sostenibilita delle
imprese legate al mondo ittico. L'economia circolare mira a
realizzare cicli produttivi sostenibili, riducendo al minimo lo
spreco e trasformando i rifiuti in risorse. Digital Seafood Trade
Show vuole riscrivere le logiche della filiera ittica, ottimizzando
lintero comparto e la visione intrapresa da Assoittica risulta
estremamente innovativa e attuale se consideriamo la
necessita di avviare nuove proposte commerciali e relazionali,
frutto della crisi economica conseguente allemergenza
sanitaria che ha colpito lintero mondo, gli attori industriali e la
cittadinanza globale.
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Membro della Rete Globale UNESCO-IHP:

WATER .. WATER
MUSEUM 52 ALER
of VENICE ~+ MUSEUMS

La pesca SOSTENIBILE e un'impresa!

Un'azienda ittica, per definizione, non & sempre ‘sostenibile:
Per esserlo, bisogna dimostrarlo - sapendo innovare e trasformandosi.
E una questione ormai non pili prorogabile: quale pianeta
stiamo lasciando alle future generazioni?

Se la pensi in questo modo, unisciti anche tu alla nostra Rete.
Comunica assieme a noi cosa stai facendo per realizzare
gli Obiettivi dello Sviluppo Sostenibile:
nel rispetto dell'ambiente, dei paesaggi dellacqua, della tradizione.
| benefici che possiamo generare assieme gioveranno
non solo alla natura, ma anche alla tua azienda.
Contattaci per scoprire come.

Assieme, possiamo costruire un futuro migliore!

|l Water Museum of Venice include i 35 luoghi pit rappresentativi di “civilta delle acque”
del Delta del Po per collegarli ai progetti piti innovativi di sviluppo sostenibile.
Scopri tutti i luoghi del Delta su: https://wwwwatermuseumofvenice.com/network
Il Water Museum of Venice &, assieme al Parco Regionale Veneto Delta del Po,
tra i fondatori della Rete Globale dei Musei dellAcqua: 'unica “iniziativa faro” dell'ltalia
allinterno del Programma Idrologico Intergovernativo dellUNESCO.
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ALASKA SEAFOOD
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"il futuro degli stock ittici e dell'ambiente sono piul importanti

delle opportunita immediate della pesca commerciale"

ASMI & l'acronimo di “Alaska Seafood Marketing Institute” ossia
Ilstituto per la Promozione dei prodotti Ittici dell’Alaska. Si tratta
infatti di un’Associazione Interprofessionale che rappresenta
l'industria della pesca in quello Stato.

Sede principale & Juneay, la capitale, ma ci sono uffici anche a
Seattle, Barcellona, San Paolo, Parigi, Londra, Tokio e Pechino.
ASMI, per promuovere lo sviluppo e il consumo della pesca in
Alaska, si avvale di programmi di formazione, di ricerca, oltre
che di pianificazioni pubblicitarie e promozionali sui principali
mercati di competenza.

Da questo stato, con i suoi 55.000 chilometri di costa, proviene
piu della meta della produzione alieutica americana e, inoltre,
l'intera regione appartiene alla zona 67 FAO.

Una produttivita, quella dellAlaska, che deve la sua ricchezza
alle fredde e pulitissime acque del Mare di Bering e del Golfo
che ospitano enormi e diverse popolazioni di pesci e crostacei
che si nutrono in modo naturale con sostanze di eccellenza che
esistono grazie aifitoplancton, costituito da piante microscopiche
che alimentano lo zooplancton, piccoli animali quali il krill, piccolo
crostaceo che vive sospeso in acqua e alla deriva.

Proprio il fitoplancton e lo zooplancton forniscono il cibo
necessario ai piccoli pesci e crostacei che vengono cacciati da
esemplari piu grandi, da mammiferi e uccelli marini. Si tratta di
un ecosistema fondamentale per la pesca in questo Stato che,
da decenni, rappresenta un‘attivita non solo sostenibile ma che
ottiene risultati abbondanti.

In Alaska il futuro degli stock ittici e dellambiente sono piu
importantidelle opportunitaimmediate della pescacommerciale.
Le zone di pesca sono gestite in modo da garantire una fornitura
sostenibile dei prodotti ittici provenienti dalle acque dellAlaska
cosi come imposto dalla costituzione dello Stato. Nel 1959
il popolo dellAlaska decise che “Il pesce..dovra essere

Selvaggio, Naturale & Sostenibile

utilizzato, sviluppato e conservato secondo il principio dello
sfruttamento sostenibile”.

Tutti gli aspetti della pesca dellAlaska sono rigorosamente
regolamentati, monitorati da vicino e rigidamente rispettati. |
rigorosi regolamenti e le politiche di pesca stabiliti dallAlaska
Board of Fisheries e messi in atto dallADFG assicurano che
le popolazioni ittiche vengano gestite per garantire il miglior
sfruttamento sostenibile.

La pesca in Alaska e certificata da organismi indipendenti
come pesca sostenibile sia dal programma della Gestione
Responsabile della Pescain Alaska, sia dal Marine Stewardship
Council.

Tra i prodotti ittici dellAlaska troviamo il Salmone Selvaggio, il
Carbonaro, il Merluzzo, il Granchio Reale, tutte specie selvagge
e sostenibili.

Per esempio, per il Salmone, I'Alaska Department of Fish and
Game (ADFG) ne gestisce la pesca fissando i cosiddetti “obiettivi
di fuga”. Questo, per consentire a un numero sufficiente di
salmoni adulti da riproduzione di sfuggire alla cattura nelle zone
dipesca e diraggiungere le zone di riproduzione nelle acque dolci
cosi da mantenerne la sostenibilita a lungo termine. Il ADFG,
attraverso controlli con sonar, ricognizioni aeree e postazioni
fisse di avvistamento, prende le necessarie decisioni sulla
gestione di oltre 15.000 corsi d'acqua di riproduzione stabilendo
la numerosita del pescato che di conseguenza fluttua di anno in
anno, durante la stagione prefissata.

Il Salmone pescato nelle acque pulite e pure dell’Alaska e ricco
di nutrienti: E' una grande fonte di proteine povere di grassi ed e
zeppo degli essenziali acidi grassi omega 3 a catena lunga quali
DHA e EPA che si trovano solo nelle fonti di origine marina.
Per qualsiasi informazione potete consultare
alaskaseafood.it.

WWW.
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La corsa all'e-commerce

Per effetto della pandemia sono esplose le vendite sul canale online,
presidiarlo e adesso obbligatorio

di Davide Ciravolo

La pandemia ha inevitabilmente condizionato le abitudini d'acquisto dei consumatori i quali hanno approcciato a
nuovi canali di vendita variando la composizione del carrello, privilegiando determinate categorie a discapito di altre.

| freschissimi (-0,1% 20 vs 19), altamente deperibili per natura, hanno ceduto il passo a categorie a lunga conservazione
come i surgelati (+16% 20 vs 19). Il grafico 1 sintetizza 'andamento del comparto ittico durante lo scorso anno che,
seppur caratterizzato da un andamento altalenante, ha chiuso il tredicesimo periodo con un +21%, che in termini
percentuali lo battezza come il comparto piu dinamico tra quelli dell’'agroalimentare (fonte: ISMEA).

Prodotti ittici: nel corso dell’anno - Var% 2020/19*

21%
13%
10%
N 8% il
=
pe)
2 i . = i
3 0% M
o -2% -3%
S 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13
M spesa volumi

Grafico 1 - * 'anno e suddiviso in 13 periodi quadri-settimanali Fonte: Ismea — Nielsen CPS
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A beneficiare dei fattori di contingenza sono state
sicuramente le aziende che hanno costruito il loro
business sulla collaborazione con la GDO, a trovarsi
in una situazione meno vantaggiosa invece quelle
imprese che hanno avuto I'Horeca come interlocutore
principale.

Come i freschissimi hanno ceduto quote ai surgelati, le
vendite nei canali brick and mortar le hanno cedute all'e-
commerce. |l fatto che le vendite di generi alimentari
online stiano ancora aumentando e indiscutibile, tant'e
che i principali player dell'e-commerce sono in continua
competizione per accaparrarsi una fetta sempre
maggiore del redditizio mercato. Nel 2021 si stima
una crescita del +60%, il che porterebbe I'e-commerce
a raggiungere una quota del 3% del mercato, risultato
che si prevedeva realizzabile solo nel 2023 ma che
la pandemia ha inevitabilmente influenzato (fonte:
Mediobanca). Buona parte della crescita € stata e
sara alimentata dalle vendite generate nell'intervallo
Q1-Q2, quarti condizionati dalle misure restrittive per
il contenimento del contagio da COVID-19, che ci si
augura possano attenuarsi durante i Q3-Q4. Secondo
quanto affermato da James MaKenna (Kantar) durante
questi ultimi due quarti e prevedibile una flessione delle
vendite online, che tuttavia saranno sensibilmente piu
alte rispetto ai livelli pre Covid-19.

Lo scenario € in continua evoluzione e il cambio
di passo & in atto su tutti i fronti. Se la GDO sta
sviluppando le infrastrutture preesistenti, 'espansione
del mercato passa anche per il food delivery e le
piattaforme dedicate all'enogastronomia. Questo
comparto nel 2020 ha registrato un giro d'affari di
589 milioni euro, segnando un +63% rispetto all'anno
precedente (Osservatori Digital Innovation), & votato
alla distribuzione di prodotti freschi e freschissimi
e si ramifica in tutto il territorio nazionale, portando i
benefici dellonline nelle aree inesplorate dalla GDO.
Tuttavia, mentre molti consumatori, in particolare i
millennials, si sentono a proprio agio nell'acquisto di
generi alimentari online, molti altri sono diffidenti nei
confronti dellacquisto di prodotti deperibili, come il
pesce.

Oggi anche i piu scettici approcciano ai nuovi canali
digitali, ma quando si tratta di prodotti ittici freschi il
consumatore (esperto) preferisce sempre affidarsi ai
suoi sensiper la selezione la referenza. Fortunatamente

sono a disposizione del distributore e dell'utente
digitale numerosi strumenti che possono il primo a
comunicare e il secondo a scegliere.

Usando la blockchain, ad esempio, & possibile
raccontare all'acquirente la “storia” del pesce che
intende ordinare online: da dove questo proviene e tutti
i passaggi avvenuti prima che arrivasse nel suo piatto.

Una soluzione pratica e molto avanzata arriva
dall'azienda Fishcoin di Singapore. Tramite la
piattaforma opensource Trace Protocol & possibile
registrare ogni singolo passaggio partendo dal
tracciamento gia a bordo, tramite un semplicissimo
smartphone in dotazione all'operatore di pesca, per
continuare fino alla consegna presso il distributore.
Il mercato offre strumenti anche meno elaborati
che danno una buona base per sviluppare progetti
pit complessi. E il caso della tecnologia SFS Trace,
ampiamente sfruttata dalla piattaforma e-commerce
B2B Seafood Souq che sta continuando la sua
espansione nella penisola arabica. Per rendere l'idea, a
fine 2020 ha gestito 150 tons al mese di prodotto ittico.

Indubbiamente delle informazioni complete costituite
da dati affidabili, rappresentano un‘arma a favore
del venditore digitale per abbattere il muro dello
scetticismo e guadagnare la fiducia del consumatore,
anche il piu attento.
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" FRIEND OF THE SEA

www.friendofthesea.org

Q

e )

~ACQUACOLTURA

WORLD
- SUSTAINABILITY
"+ ORGANIZATION

La sovrapesca, 'ingquinamento e il commercio marittimo hanno portato a un serio declino della salute
degli oceani a livello globale.

Dal 2008 Friend of the Sea lavora quotidianamente affinché |a sostenibilita diventi una realta,
verificando che le societa del settore pesca e acquacoltura pratichino tecniche di pesca sostenibile e

riducano I'impatto del loro operato sull'ecosistema.

Friend of the Sea ¢ I'unico programma di certificazione per la pesca e I'acquacoltura sostenibili
riconosciuto dall'Emte Unico Nazionale di Accreditamento Accredia.

Sonocertificate Friend of the Sea oltre 1000 aziende di pesca, acquacoltura e trasformazione in oltre
75 paesi del mondo.

Friend of the Sea garantisce:

RESORSE ITTICHE PESCA TUTELA DELLMABITAT TUTELA D4 SPECIE COMFORMITA ALLA GESTHONE £ CONTROLLO RISPETTO DEI LAVORATORE
HOMN SOVRASFRUTTATE LELETTIVA MARIND M PERICOLD MORMATVA GEI RIFIUTI E DECL BQUepAGS]
Hgalthy fish stocks Low Bycatch Respect of the Protection of Compllance with Waste management Social Bocountability

fishing rseihons e abdtat endangered ipcles Linws B regulations &nd contral
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Criteri di sostenibilita

« Stock ittici non sovra-sfruttati (Linee Guida FAQ)
« Metodo di pesca selettivo (al massimo 8% di scarto)

« Nessuna cattura o pesca di specie ittiche classificate
"Vulnerabili" e oltre sulla lista rossa dell'UIC

* Metodo di pesca senza impatto rilevante sui fondali
marini (Linee Guida FAQ)

« Rispetto delle norme di legge (TAC, no IUU, ecc.)
(Linee Guida FAQ)

* Responsabilita sociale

« Miglioramento continuo dell’efficienza energetica

ACQUACOLTURA

Criteri di sostenibilita

» Valutazione dell'impatto ambientale
* Riduzione delle fughe e delle catture accessorie

* Nessun uso di ormoni della crescita o agenti
antivegetativi nocivi

+ Controllo e gestione della qualita dellacqua
* Responsabilita sociale

* Miglioramento continuo dell'efficienza energetica

PRODOTTI NUTRACEUTICI

« Di fronte alle preoccupazioni dei consumatori, la
sostenibilita ambientale e diventata una questione
rilevante per l'industria degli omega 3

» Friend of the Sea ¢ il principale standard di
certificazione internazionale per i produttori di olio di
pesce, farina di pesce e integratori di omega 3

Criteri di sostenibilita

« Gestione controllata e sicura delle fonti di olio di
pesce e degli ingredienti della farina di pesce

+ Tracciabilita

+ No OGM

* Responsabilita sociale

WWWApesceinrete.com
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ITTICO ittico.bmti.i

ISCRIVITI AL MERCATO
DEI PRODOTTIITTICH

Il Mercato telematico sperimentale dei prodotti della
pesca e dell’acquacoltura nasce con l'obiettivo di
sviluppare nuove opportunita di mercato
attraverso processi di ammodernamento e

innovazione del sistema commerciale.

®» ©

PIATTAFORMADI  PIATTAFORMA DI VETRINA CONSULTA |
CONTRATTAZIONE ~ PRENOTAZIONE AZIENDALE PREZZI

Spazio virtuale unico - Contesto istituzionale e sicuro
Accessibilita h24 - Iscrizione gratuita
Canale commerciale aggiuntivo - Prenotazione dei prodotti
Informazioni di mercato affidabili- Contrattazioni sicure e regolamentate

R +39)0644252022 @ ittico.bmtiit (@ ittico@bmti.it

L
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BMTI wwwiittico.bmti it

Il Mercato telematico sperimentale dei prodotti ittici:

nuovi servizi a supporto del settore

BMTI ha realizzato il Mercato telematico sperimentale dei prodotti
della pesca e dell'acquacoltura, una piattaforma in cui le imprese

si possono iscrivere per vendere, acquistare o prenotare i prodotti
pescati e allevati e promuovere la propria attivita. Una specifica
sezione, con accesso libero, consente inoltre di informarsi sui prezzi
e le dinamiche dei mercati ittici

Gli scambi avvengono sulla piattaforma di contrattazione dove le
imprese possono inserire le loro offerte di vendita e di acquisto e
concludere contratti. Nella piattaforma di prenotazione le imprese
venditrici possono creare un listino online con le proprie offerte di
prodotto e le imprese acquirenti possono effettuare ordini di prodotti
dai listini disponibili.

Le imprese iscritte al Mercato telematico possono anche usufruire di
una vetrina gratuita online tramite cui promuovere la propria attivita
e i propri prodotti.

Imprese, istituzioni e consumatori, hanno la possibilita di accedere
ai dati e alle analisi dei prezzi all'ingrosso, consultando schede

N
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settimanali, newsletter trimestrali e report annuali pubblicati alla
pagina https://ittico.bmti.it/Prezzi/.

| prezzi dei prodotti ittici, rilevati settimanalmente nei mercati all'ingrosso
nazionali, vengono pubblicati ogni venerdi anche sui canali social di BMTI
(#ItticoPrezzi, Twitter @BMTI_IT, Facebook BMTI).

“Analizziamo i mercati e forniamo servizi per lo sviluppo di
un sistema economico inclusivo e sostenibile. Operiamo
nell'interesse generale a fianco di imprese e istituzioni”

BMTI & la societa del Sistema camerale italiano per lo sviluppo
dei mercati e la diffusione dei prezzi e dell'informazione
economica.

Su iniziativa del Ministero delle politiche agricole alimentari e
forestali, BMTI ha realizzato e gestisce il Mercato telematico
sperimentale dei prodotti della pesca e dell'acquacoltura (https:/
ittico.bmti.it/).

Mercato telematico: https:/ittico.bmti.it/
Per informazioni sul Mercato: ittico@bmti.it
Per informazioni sui prezzi: prezzi@bmti.it

Vuoi pubblicizzare la tua azienda

sulla Guida Buyer Ittico?

Scrivici a:

commerciale@pesceinrete.com
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Callipo, tra multicanalita

e sostenibilita

di Gianpiero Margiotta

Lemergenza Covid ha totalmente sconvolto I'economia mondiale.

DAL 1913

CALLIPO

Storte df mare

| settori sono stati colpiti in maniera eterogenea e il mercato delle
conserve ittiche si & confermato essere uno dei pochi che ha ben
resistito all'impatto, a volte addirittura raggiungendo risultati

migliori di quelli auspicabili in tempi normali.

Uno dei primi segnali positivi del settore e stato documentato dalla ricerca “Il consumo di tonno in scatola
durante il lockdown”, che I'’Associazione Conservieri Ittici e delle Tonnare ha commissionato alla Doxa.
Dallo studio & emerso che dal marzo 2020, nelle settimane dall'inizio dell'emergenza, i consumi di tonno

in scatola sono incrementati del +33,6%.

Durante questo lungo periodo realta imprenditoriali
come l'azienda ittica Callipo hanno attraversato fasi
diverse di produzione, dal concitato ciclo di impatto
iniziale ai flussi di adattamento alle nuove condizioni.
Raccogliamo le considerazioni di Giacinto Callipo,
proprietario dellomonima azienda e rappresentante
della quinta generazione di imprenditori, su quanto &
avvenuto nell’'ultimo anno e quali sono le prospettive
future.

Lultimo anno ci ha costretti a portare nel “vocabolario”
aziendale il termine business continuity. Chiudere
l'azienda non era uno scenario a cui avremmo mai
pensato, eppure con la diffusione della pandemia
rimanere operativi € diventata la prima voce in cima
all'agenda. Certo, l'organizzazione del lavoro € cambiata e
sara necessario un riassestamento degli schemi alla fine
di questa fase. Ma la direzione € rimasta la stessa: essere
sempre piu competitivi. Per quanto riguarda il mercato, il
nostro canale di riferimento rimane la GDO i cui volumi di
domanda hanno assorbito i contraccolpi del Foodservice,
consentendoci di chiudere il 2020 con un +7% sul
fatturato rispetto all'anno precedente. | negozi di vicinato
sono cresciuti di qualche punto percentuale: un segnale
positivo anche per i nostri negozi fisici monomarca, che
rappresentano una preziosa occasione per ascoltare i
bisogni e coltivare il rapporto con i consumatori. La vera
sorpresa pero e stato 'ecommerce, un canale introdotto
sette anni fa dalla quinta generazione in azienda — di cui

faccio parte - e il cui fatturato & esploso nell'ultimo anno,
addirittura triplicando il valore del 2019. Cio ci ha spinti a
rivedere gli spazi, dedicare risorse e ottimizzare i processi.

Il tonno é da sempre al centro di grandi interessi
economici. Uno dei mercati piu interessanti @
sicuramente quello del tonno in scatola: prodotto
ittico alla portata di tutti a lunga conservazione, con
valori nutrizionali considerati al pari del pesce fresco.
Oggi che i consumatori pongono sempre maggiore
attenzione alla sostenibilita le aziende sono tenute a
porsi sul mercato in maniera molto trasparente. Quali
pratiche adottate in questo senso?

Abbiamo notato che i consumatori oggi si sentono piu
gratificati ad acquistare localmente, da chi si conosce,
e dimostrano interesse a evitare gli sprechi, comprando
porzioni ridotte o prodotti sotto scadenza. La ricerca
dellottimizzazione richiede anche un cambio di
mentalita per le aziende, che dovrebbero considerare gli
scarti come risorse. Del tonno non si butta via niente: |
sottoprodotti vengono ceduti alla produzione di pet food
e, per il prossimo futuro, la nostra azienda sta studiando
come trasformare i residui della lavorazione in farine di
pesce. |l ciclo virtuoso della produzione si estende anche
a valle, coinvolgendo il packaging. In questo, abbiamo
ridotto I'utilizzo di plastica e stiamo creando un nuovo
reparto di confezionamento, dove gli imballaggi sono fatti
solamente di cartone.
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Il tonno & da decenni al centro del dibattito
istituzionale per la pesca non regolata e la tutela
della specie. In rapporto alla sostenibilita della pesca
quale e la vostra idea? Da dove provengono i vostri
approvvigionamenti e quali realta osservate con
maggiore interesse?

La nostra azienda &, da sempre, favorevole alla creazione
di riserve marine a grande scala per la tutela di importanti
habitat marini ed aree di riproduzione riconoscendo
limpatto negativo che una pesca indiscriminata potrebbe
causare neiriguardi dell'ecosistemna marino. A tal proposito
si impegna all'acquisto di materia prima che garantisca la
sostenibilitadelle metodiche dipesca attuate. Selezioniamo
le forniture di materie prime tonno e merluzzo congelato
in base alla presenza dei requisiti relativi alla sostenibilita
della pesca sanciti nella nostra politica di acquisto e relativi
allimpiego di metodi di cattura selettivi non impattanti
sulle altre specie marine; acquistiamo partite di tonno
esclusivamente da pescherecci 0 compagnie autorizzate,
controllate da ispettori a bordo e certificate Dolphin Safe;
acquistiamo materia prima certificata MSC per produzioni
selezionate di conserve ittiche che soddisfino i requisiti di

pesca sostenibile, con impiego di metodi selettivi e non
impattanti sull'ecosistema marino.

La vostra azienda & molto attiva anche con il canale
dedicato all'e-commerce. Una modalita gia utilizzata
prima dell’emergere della pandemia. Quanto &
importante questo canale per voi?

Sarebbe difficile pensare oggi a un futuro senza l'online.
Questa modalita & risultata molto premiante durante
la pandemia, in quanto ci ha consentito di far arrivare i
nostri prodotti in tutta Italia, fidelizzando nuovi clienti.
E’ un canale su cui continueremo ad investire, in quanto
i consumatori di oggi sono sempre piu orientati agli
acquisti online che offrono una scelta maggiore e livelli
di servizio elevati.

In rapporto ai mercati esteri cosa state sviluppando e
che risvolti pensate possa avere il D2C nel futuro?

Ad oggi non abbiamo in previsione l'apertura di punti
vendita diretti all'estero, tutte le vendite vengono fatte
tramite importatore/distributore o retailer.

S U REF I S H www.surefish.eu

Sicurezza

Tracciabilita

e Autenticitd g

SUREFISH é un progetto di R&I finanziato nell'ambito
del programma PRIMA (Partnership Research
Innovation Mediterranean Area).

SUREFISH offre una soluzione integrata per garantire
sicurezza, tracciabilita e autenticita lungo tutta la filiera
del settore ittico del Mediterraneo.

La soluzione si basa su Radio Frequency Identification,
Blockchain, Time Temperature Indicator e tecnologie di
antimanomissione.

Consumatori

2%s

Utenti

Supply cha?

N N N

La soluzione proposta in SUREFISH verra testata in:
Tunisia - acciughe fresche e marinate, Egitto - filetti di
tilapia freschi d'allevamento, Libano - cernie fresche,
Spagna - tonno rosso.

SUREFISH risponde alla necessita di digitalizzare |l
settore ittico, con lobiettivo finale di aumentare la
connessione e la fiducia tra industria e consumatore.

Il progetto SUREFISH & parte del programma PRIMA supportate dall UE, Grant Agreement n. 1933 -Call 2019 Section 1 Agrofood LA

I contenuti riflettono solo il parere dellautore & non necessariamente gquello ufficiale della fondazione
- PRIMA o delfUE. Né la Fondazione PRIMA né le istituzioni ed agenzie dellUE possono essere ritenutl @ PRIMA

responsablli delluso delle informazieni in esso contenute,

Copyright £ 2021 SUREFISH, tutt | dinitti riservati






GUIDA BUYER N.1 2021

N

. N prom.,
Speciale Peru: I'offerta peru

esportabile di un Paese
sempre piu competitivo
nel settore ittico

di Jaime Cardenas

ltalia

Il Peru e un Paese con una grande tradizione peschereccia e un'importante esperienza commerciale.
Grazieallapresenzadirisorseittichediqualita, lavorate nelrispetto deglistandard sanitariinternazionali
piu severi e in grado di offrire prodotti molto apprezzati sui principali mercati internazionali.

La tradizione peschereccia risale agli albori della cultura
peruviana, ossia a piu di cinguemila anni fa. Da allora i
prodotti ittici hanno sempre costituito una componente
fondamentale della dieta degli abitanti del paese. Le
particolari condizioni climatiche offrono infatti al Peru le
caratteristiche ideali per avere uno dei mari piu produttivi
del pianeta, rendendolo il maggior produttore mondiale
di acciughe, oltre che un importante produttore di varie permettono inoltre di offrire cibo e materie prime per
specie molto apprezzate, tipiche delle acque peruviane. lindustria globale attraverso un‘attivita sostenibile che
La gestione moderna e responsabile delle zone di pesca, preserva e protegge il frutto dei suoi mari.

LUOC)'alSJU[SOSSd'N\N\N\
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Il settore ittico € fra i settori piu dinamici e attivi del Paese,
capace di reagire positivamente anche alle difficolta legate
ai limiti imposti dal COVID-19 non solo in termini di offerta
esportabile ma anche rispetto ai nuovi procedimenti di
esportazione. Il Peru e infatti il primo Paese della regione
sudamericana ad essere integrato al rigoroso e severo
sistema automatizzato dellUE, TRACES NT.
'Organizzazione nazionale per la salute della pesca
(SANIPES), che fa capo al Ministero della Produzione e la
DG SANTE dell'Unione Europea, hanno concordato ['utilizzo
della piattaforma TRACES NT per il rilascio del certificato
sanitario con firma elettronica per le esportazioni verso il
vecchio continente. Mediante il sistema TRACES NT, i 27
Stati membri dell'UE potranno ricevere il certificato sanitario
per via elettronica e in tempo reale, ottimizzando cosi |l
commercio estero di prodotti e risorse idrobiologiche di
fronte allo scenario pandemico.

Per un approfondimento sullofferta esportabile ittica del
Peru presentiamo il CATALOGO DEI PRODOTTI I[TTICI
ESPORTABILI (scaricabile da questo link) a cura di Promperu
ltalia, che offre una panoramica sulle principali specie
commerciali peruviane e descrive i prodotti lavorati a base di
queste ultime. Lobiettivo della pubblicazione & far conoscere
agli importatori attuali e ai potenziali importatori futuri di
prodotti ittici la produzione del Peru e le sue esportazioni nel
settore.

Per ulteriori informazioni:
PromPeru Italia

Piazza del Duomo, 17

2021 Milano

Email: ocexmilan@promperu.gob.pe
Pagina web: https:/www.promperu.it
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| codici a barre GS1 danno visibilita !

ai prodotti lungo la supply chain

GS1 é un'organizzazione non-profit che sviluppa e mantiene
il sistema di standard per la supply chain piu diffuso al mondo. ”I II‘
|I|‘ H ‘i

Gli standard GS1 rendono piu efficienti e sicuri i processi dell’intera
filiera ittica, dal peschereccio fino a tavola, e permettono di:
¢ ldentificare in modo univoco e trasportare le informazioni relative

alle unita consumatore e agli imballi.
e Scambiare in modo elettronico i documenti con cui si condividono

le informazioni.
¢ Allineare le anagrafiche di prodotto.
e Scambiare in tempo reale le informazioni tra gli operatori della filiera.

Il codice a barre GS1

Il codice a barre GS1, che rappresenta un GTIN® (Global Trade Item Number), &
usato da milioni di imprese nel mondo per scambiare informazioni tra Industria e
Distribuzione conimmediatezza e senza errori. Oggi, i codicia barre GS1 permettono
di trasferire anche informazioni relative alla tracciabilita e alle caratteristiche del
prodotto che identificano.

GS1 EDI ‘

GS1EDI (Electronic Data Interchange) consente ai partner commerciali di scambiarsi
tutti i documenti commerciali del ciclo ordine-pagamento in un formato elettronico
strutturato e permette agli attori della filiera di scambiarsi tutte le informazioni
previste dalla legge.

GS1 GDSN®
[l disallineamento delle anagrafiche dei prodotti tra fornitore e distributore & Scarica la
all’origine di molti errori e di costosi contenziosi nei vari processi che li coinvolgono. guida pratica

Il GDSN (Global Data Synchronisation Network) garantisce la sicurezza che i dati
condivisi siano unici, validi e accurati.

EPCIS

Cosa, quando, dove e perché un prodotto ittico e stato rilevato lungo la filiera: sono
gueste le domande a cui risponde EPCIS (EPC Information Services), lo standard
GS1 che cattura le informazioni dinamiche su un prodotto “in movimento” e le
struttura in un’ottica di tracciabilita.

o . . . . . . Naviga la mappa
Per saperne di piu, scarica la guida pratica o naviga la mappa interattiva! interattiva

GS1 Italy agroalimentare@gslit.org gslit.org/ittico 0 @ o ﬁ
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Lazienda

PESCANOVA

www.pescanova.it

CHI E PESCANOVA

Il Gruppo Nueva Pescanova nasce nel 1960 a Vigo (Spagna) e nella seconda
meta degli anni Ottanta, in un'ottica di espansione nel sud Europa, si stabilisce

prima in Portogallo poi in Italia, Francia e Grecia.

Pescanova Italia nasce nel 1989, con sede nel centro storico di Roma, e inizia
a commercializzare prodotti tipici della cucina tradizionale spagnola, come

per esempio il Preparato per Paella, adattandoli al mercato italiano.
In seguito, nel 1994, trasferisce la sua sede a Bologna, citta scelta per la sua
posizione strategica grazie alle sue importanti arterie di comunicazione.

s
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GRUPO MNUEWA
PESCANOVA

COSA FACCIAMO

Pescanova vanta un controllo verticale su tutta la
filiera produttiva del pesce, dal mare alla tavola del
consumatore finale. Questo perché il Gruppo dispone
di ben 70 navi fattoria oceaniche con surgelazione a
bordo, ma anche di strutture di produzione, allevamento,
trasformazione e commercializzazione. Acquistando
il prodotto Pescanova, il consumatore ha il vantaggio
di comprare direttamente da chi pesca, alleva, lavora e
commercializza il pesce.

RESPONSABILITA SOCIALE

Da oltre cinquant’anni siamo impegnati nella sostenibilita
delle risorse naturali e delle comunita in cui siamo
presenti, agendo in modo etico, preservando la loro
fiducia e creando valore.

La nostra strategia di Corporate Social Responsibility
consiste nel rispetto dellAmbiente e delle Comunita
in cui operiamo, delle Persone che insieme formano il
Gruppo Nueva Pescanova e dell'impegno verso i mercati
attraverso i nostri Prodotti.

N.T 2021
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IL NOSTRO IMPEGNO PER IL MARE

Fin dalle nostre origini, la razionalizzazione
del settore della pesca e Iimpegno ambientale
sono stati pilastri strategici del Gruppo Nueva
Pescanova.

Lavoriamo in modo etico rispettando i principi della
pesca responsabile della FAQ, i requisiti legali e le misure
internazionali in materia di pesca, siano essi riferiti a taglie
minime, chiusure e interruzioni biologiche, o attrezzi da pesca
selettivi, per garantire cosi la conservazione delle zone di
pesca.

Partecipiamo attivamente con i governi dei paesi in cui
sviluppiamo le nostre attivita di pesca, per un progressivo e
migliore ordinamento giuridico e biologico delle loro risorse
marine. Collaboriamo con ONG e altre associazioni di settore,
tra cui la Global Sustainable Seafood Initiative (GSSI) e la
Sustainable Fisheries Partnership (SFP) , e partecipiamo a
progetti di miglioramento della pesca (FIP), con l'obiettivo
finale di migliorare e preservare la salute della pesca.

Ci impegniamo nella certificazione della nostra attivita di
pesca e nellapprovvigionamento delle nostre materie prime
di origine pesca e acquacoltura attraverso il Programma di
Sostenibilita '‘Pescanova Blue'.

PESCANOVA BLUE

In linea con la Politica di Sostenibilita Aziendale del Gruppo,
il Programma di Sostenibilita 'Pescanova Blue' & la risposta
operativa al nostro programma di Responsabilita Sociale
d'Impresa (Pianeta, Persone, Prodotto e Comunita) e si
traduce in cinque principi:

+ Approwvigionamentoresponsabile: peschiamo, coltiviamo
e produciamo in modo sostenibile nel rispetto del Pianeta.

* Responsabilita del lavoro: scommettiamo sulla diversita,
la sicurezza e la crescita personale e professionale delle
Persone.

* Operazioni responsabili: garantiamo che i nostri prodotti
contribuiscano positivamente alla salute e al benessere
dei nostri consumatori.

* Relazioni responsabili: contribuiamo positivamente alla
qualita della vita delle Comunita in lavoriamo.

+ Comportamento etico e compliance: garantiamo |l
rispetto di tutti i requisiti etici e legali.

In sintesi, abbiamo un piano integrato di iniziative volte a
guidare e documentare le nostre azioni responsabili e I'uso
sostenibile delle risorse naturali.

NOVITA PER IL FUTURO DEGLI OCEANI
Gli oceani sono essenziali per la prosperita del pianeta.
Coprono oltre il 70% della superficie terrestre, ospitano '80%

della biodiversita e possono assorbire il 25% dellanidride
carbonica emessa. Il Gruppo Pescanova continua il suo
impegno nel difendere il mare con 1071 progetti che riguardano
il 14° Obiettivo per lo Sviluppo sostenibile dellOnu “La vita
sott'acqua”.

Ci occupiamo in particolare di promuovere pratiche di pesca e
acquacoltura sostenibili, oltre che di contrastare la pescaillegale
e la piaga dei rifiuti marini. Inoltre, contribuiamo a ripristinare
le riserve ittiche, abbiamo programmi per la riforestazione
delle mangrovie e per la protezione delle tartarughe marine.
Tutto questo rientra nel progetto Pescanova Blue, che
continua ad ampliarsi includendo nuove iniziative in tutta la
nostra filiera, dalla pesca all'allevamento, alla lavorazione alla
commercializzazione.

Nel 2020 abbiamo sottoscritto il Patto delle Nazioni unite per
gli Oceani sostenibili, assicurando cosi I'applicazione dei suoi
principi in tuttii 19 Paesi in cui operiamo.

Prenderci cura del mare e dei suoi abitanti fa parte integrante
del nostro lavoro quotidiano, e questi accordi lo ribadiscono
con forza.

Per ridurre la pressione sulla fauna marina, I'acquacoltura
ha un ruolo cruciale. Gia da tempo il Gruppo Pescanova
ha conseguito certificazioni sostenute dalla GSSI (Global
Sustainable Seafood Initiative), che persegue i principi della
FAQ. E ben presto saremo in grado di fare ancora di piu con
il Pescanova Biomarine Center, il primo centro di Ricerca e
Sviluppo in Acquacoltura d’Europa. In questa struttura, che sara
inaugurata a fine anno, 50 professionisti si dedicheranno allo
studio della genetica, dellalimentazione e del benessere delle
specie che si intende allevare, per garantirne la disponibilita in
futuro.

Il Gruppo, inoltre, ha da poco rinnovato la propria flotta con
sette nuovi pescherecci dotati delle pit avanzate tecnologie
per il risparmio energetico e l'ottimizzazione della pesca.

Tutto questo perché siamo pescatori, e i pescatori amano il
mare!
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Uno spettro si aggira per i mari italiani!

Cosa vuol dire pesca fantasma e quali sono i suoi effetti

di Sergio Ragonese

La locuzione “Pesca fantasma” ¢ divenuta abbastanza
familiare anche fra i non specialisti sia per linteresse
scientifico che suscita (cfr. life-ghost.eu) sia per i molti
articoli (spesso allarmanti) comparsi sulla carta stampata
e sui social (dove e anche definita “Pesca Kkiller”).
Linteresse per questa tematica, che si potrebbe meglio
definire come “pesca collaterale’, ¢ anche recentemente
aumentato perché alcune specie carismatiche, comunque
minacciate e in pericolo, come le tartarughe (tipo Caretta
caretta) o i mammiferi marini (come i delfini e addirittura
la foca monaca Monachus monachus), sono fra le vittime
di questa pesca anomala.

Detta anche “Ghost fishing” (e Ghost fishing effect),
probabilmente per enfatizzare i suoi effetti mortali sugli
organismi marini (non a caso, ghost money ¢ il termine
utilizzato per indicare l'obolo che veniva inserito nella
bocca dei defunti per pagare Caronte), la pesca fantasma
& un fenomeno che riguarda gli attrezzi da pesca che si
perdono in fondo al mare (denominati anche “abandoned,
lost or otherwise discarded fishing gears - ALDFG”, o piu
semplicemente “derelict fishing gear” o “lost gear”).

In sintesi, questi attrezzi che rimangono in fondo al mare
principalmente a causa dellimpigliamento con le asperita
dei fondali (le cd “afferrature” come scogli o le lamiere
dei relitti), non si rendono conto di essere, appunto,
dei fantasmi, e rimanendo fedeli al tacito contratto
con i proprietari (i pescatori), cercano di continuare a

intrappolare, impigliare ed avviluppare gli organismi
marini.

E vero che la definizione di prima fa presupporre anche
che gli attrezzi siano abbandonati, ma cid non mi appare
molto convincente dato che raramente un pescatore
professionista “abbandona” in mare i suoi preziosi attrezzi
e quindi ci si trova quasi sempre di fronte a reti perdute
involontariamente dai pescatori per vari fattori: a) una
cala troppo azzardata, b) una cala in zone proibite, c)
una burrasca inattesa, d) un danneggiamento da parte di
pescatori rivali, maldestri pescatori ricreativi o naviganti
della domenica che spesso calano le ancore in prossimita
delle reti (nonostante le stesse siano generalmente
segnalate da bidoncini e bandierine).

Per inciso, alcuni autori usano la parola “fantasma” anche
per indicare altre tipologia di “enti” sempre collegati
alla pesca, tipo i ‘pescatori professionisti artigianali
fantasma che, pur utilizzando sistemi di pesca e canali
di commercializzazione del pescato tradizionali, non
regolarizzano la propria attivita professionale”. In pratica, i
pescatori fantasma sono coloro che svolgono la pesca in
concorrenza sleale con gli altri pescatori “ufficiali”. Si parla
pure di “interventi fantasma, che possano apparire come
azioni di protezione ma lo sono soltanto sulla carta”, cioe
degli interventi spacciati come salvaguardia degli stock o
dellambiente, ma in realta di dubbia efficacia.

Non va dimenticato, infine, che esistono anche dei pesci
ossei denominati “fantasmi” (famiglia Solenostomidi)
chiamati cosi per la loro capacita mimetica.

Chiarito il primo ingrediente della pesca fantasma
(definizione, terminologia ed altri possibili significati
acquatici), diventa intuitivo quale possa essere il secondo
ingrediente, ovvero l'effetto negativo collaterale. Si tratta
dell'inutile cattura e successiva morte di animali marini
intrappolati nelle reti fantasma. Inutile, ovviamente, per i
pescatori e noi consumatori umani perché, di contro, un
pesce morto in una rete fantasma puo rappresentare un
possibile pasto inatteso per altri animali marini.

Le reti perdute senza o con gli esanimi pesci ed altri
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animali marini (specialmente se si tratta di tartarughe
e, peggio mi sento, delfini ed altri mammiferi marini)
inutilmente catturati ed uccisi sono i due ingredienti base
delle numerose immagini che si trovano in rete e sui social
per stigmatizzare il fenomeno con I'aggiunta,

pil 0 meno esplicita, che anche se le reti fantasma
non catturassero nulla rimarrebbe comunque fonte di
inquinamento a causa del progressivo deterioramento e
lenta trasformazione, delle stesse reti, in microplastiche.

Tuttavia, anche quando il carico da 11 dellaggiunta delle
microplastiche non venga esplicitato, basta un minimo di
riflessione per realizzare che esiste un terzo importante
ingrediente da considerare nell'affrontare la tematica della
pesca fantasma:

il tempo!

Infatti, chiunque abbia avuto la possibilita di immergersi
lungo le nostre coste, si sara accorto della differenza che
esiste fra una rete (per semplicita, un tremaglio) calata da
poco, dopo qualche ora, qualche giorno o dopo qualche
anno.

Per farla breve, un tremaglio posizionato sul fondo del mare
e non piu recuperato perde la sua originale conformazione:
allinizio formidabile muraglia di rete lunga centinaia di
metri ed alta di solito un paio di metri, con il tempo, la rete
riduce sempre piu rapidamente la sua capacita di cattura
potendosi distinguere cambiamenti a breve, medio e lungo
termine.

A breve termine (cioé dopo pochi giorni), la rete comincia
ad aggrovigliarsi a causa delle correnti e del moto ondoso
oppure perché danneggiata dagli stessi animali marini nel
tentativo di liberarsi sia quelli impigliati sia quelli (come i
delfini) che “bucano’ la rete per mangiare i pesci impigliati
(cosa che, in effetti, i delfini fanno anche sulle reti non perse
con grande rammarico dei pescatori). Come gia accennato,
non vanno escluse le volontarie (vandalismo) e involontarie
interferenze con altre attivita marine dato che un tremaglio
puo essere lacerato da unancora calata da una barca di
ignari bagnanti o pescatori diportisti 0 essere travolto da
uno strascico).

A medio termine (cioe dopo poche settimane), la rete
persa ¢ interessata dal fenomeno cd “overgrowing’; cioe
comincia ad essere colonizzata da alghe, vari organismi
incrostanti (come le spugne) o bentonici come briozoi e
gorgoniacei che operano due cambiamenti: a) rendono la
rete pil visibile (e quindi i pesci la percepiscono e la evitano

piu facilmente o addirittura la usano come supporto;
Figura 1) 'appesantiscono facendola adagiare sul fondo e
diminuendo ulteriormente la sua capacita di cattura.

In verita, c'e anche da dire che, almeno nei primi giorni, cio
che si ammaglia in una rete persa puo attirare altri pesci
ingordi che aloro volta possono ammagliarsiinnescando un
circolo vizioso che conferma, anche nel mondo subacqueo,
un famoso proverbio “ne uccide pit la gola che la spada”.

C'e pero anche da dire che il fenomeno gastronomico -
attrattivo durera finché la rete riuscira a mantenere un
minimo profilo verticale e una configurazione in buon
ordine.

Figura 1 - Resti di una rete persa (fantasma) da molto tempo sul
fondo del mare a Favignana (Secca del toro; 45m). Lo scorfano,
tuttavia, non e impigliato, ma comodamente adagiato sulla
stessa rete.

A lungo termine (un anno e piu), il combinato disposto
dei precedenti fattori fa si che solo un occhio esperto
possa distinguere una rete fantasma da un aggregato di
vita bentonica, mentre di solito rimangono visibili pochi
galleggianti coperti di organismi minuti (il cd fouling) ed
attorcigliati a formare un grappolo di sugheri il cui originale
colore arancio scuro non € piu percepibile nemmeno
utilizzando una fonte luminosa.

A questo punto, dovrebbe apparire evidente ai lettori di
pesceinrete che l'eventuale cattura “fantasma’ debba
essere valutata non solo in termini temporali, ma
anche in base alla localita dove la rete e stata persa.
Infatti, il deterioramento / collassamento della rete (e la
conseguente diminuzione delle catture) sara piu rapido
nei luoghi piu esposti alle onde o alle correnti, dove ci
sono condizioni favorevoli allinsediamento di organismi
incrostanti e bentonici e dove c'e molto movimento di
barche da diporto o di altri pescherecci.
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Detto in altri termini, stimare la cattura fantasma & molto
problematico e il ricercatore deve tenere in conto la
peculiare tipicita del sito; tradotto ulteriormente: & molto
pericoloso generalizzare.

Effettivamente, basta dare una lettura a volo di gabbiano
alla letteratura scientifica per capire che:

1) gli effetti della pesca fantasma, in termini di cattura, sono
estremamente variabili.

2) La capacita di continuare a pescare diminuisce
rapidamente sino ad annullarsi.

3) La velocita di diminuzione della capacita di cattura varia
molto secondo le specie (per esempio, & verosimilmente pit
veloce per i pesci, ma pil lenta per i crostacei).

4) La quantita di mortalita indotta dalla pesca fantasma
€ spesso sovrastimata e comunque agisce, in modo
sostanziale, solo a breve (pochi giorni) o al massimo amedio
(pochi mesi) termine. Lidea che una rete abbandonata
continui a catturare qualcosa per anni o per decenni appare
poco verosimile, almeno per i mari italiani.

5) Chi scrive la presente nota, in centinaia di immersioni
realizzate suifondali siciliani (fra 15e 65m), haincontrato, sia
sui fondali "naturali” sia sui relitti sommersi, una moltitudine
di attrezzi fantasma (nasse, resti di reti fisse, resti di reti a
strascico, ragnatele di lenze con o senza gli ami, totanare)
ma con solo 4 catture (Una granceola ed una cernia di ca 4
kg sullo stesso relitto in tempi diversi e una lappana ed una
ricciola di ca. 5kg su due “secche”).

Per il punto 5), il lettore critico potrebbe obiettare sulla mia
testimonianza semplicemente orale, ma e interessante
notare come la stessa poverta di catture fantasma sia
supportata da un recente monitoraggio svolto nel Canale
di Sicilia tramite un ROV (un veicolo subacqueo); i colleghi
non hanno trovato nessuna cattura fantasma ad opera dei
numerosi resti di attrezzi da pesca filmati fra i 35 e i 153
metri.

Almeno per la Sicilia, quindi, sembrerebbe valere la
conclusione di un lavoro di quasi un decennio fa condotto in
acque piu freddine delle nostre. La frase originale di questo
articolo € “The study supports the general view that lost/
abandoned gillnets in UK coastal waters are an insignificant
source of unaccounted fishing mortality and do not present
an ecological hazard whether deployed over wrecks or on
open fishing ground” che tradotto “starebbe a significare” (alla
Camilleri) “Lo studio sostiene lopinione generale secondo
cui le reti fisse perse/abbandonate nelle acque costiere del
Regno Unito sono una fonte insignificante di mortalita da
pesca collaterale e non presentano un pericolo ecologico, sia
che siano dispiegati su relitti o su fondali naturali”.

Nel caso specifico dei mari italiani, sembra che i precedenti
elementi di riflessione siano stati considerati nella
costruzione del Programma Nazionale di Raccolta Dati
Alieutici (cfr. il sito Fishnet) dato che non sono riuscito
a trovare nessun modulo di ricerca o cenno alla pesca
fantasma nellambito dei documenti che trattano i vari dati
da raccogliere per valutare l'impatto delle attivita della pesca
sull'ecosistema marino.

Effettivamente, seppure sempre da tenere sotto il riflettore,
il fenomeno della pesca fantasma sembra essere meno
consistente nel Mar Mediterraneo rispetto a sistemi
pit complessi come i grandi Oceani. Per esempio, per il
Mediterraneo, stime molto grossolane parlano di percentuali
di perdita per anno comprese fra lo 0.02% e il 3.2% delle reti
utilizzate ed una perdita complessiva (sempre stimata in
modo “spannometrico’) di attrezzi da pesca in peso fra le
2600 e le 3300 tonnellate per anno. Certamente questi ultimi
dati sono inquietanti, ma c'e daricordare che il Mediterraneo
si estende per 2.5 milioni di km?2.

Cio specificato, € owvio che nel migliore dei mondi possibili,
sarebbe auspicabile che nessun attrezzo da pesca si
perdesse in fondo al mare, ma noi non viviamo nel migliore
dei mondi possibili (almeno per la tematica pesca) e quindi
occorre porsi la conseguente domanda.

Che fare con gli attrezzi fantasma?

A parte l'estrema opzione di non usare piu attrezzi da
pesca (attenzione! Non & un'iperbole ma é stata veramente
suggerita da qualcuno), la prima risposta temporaneamente
idilliaca sarebbe quella di armare reti costruite con
materiali biodegradabili / biocompatibili alla stessa stregua
delle moderne buste per la spesa “green”; qui € definita
temporaneamente idilliaca perché ci si sta lavorando, ma il
traguardo rimane ancora distante.

Di fatto, escludendo che i pescatori (almeno quelli
professionisti) siano kamikaze che amano calare le loro reti
in modo da rischiare di perderle (quindi ha pit senso fare
delle raccomandazioni ai pescatori ricreativi su come calare
gli attrezzi) sembrano rimanere solo tre opzioni cardine
papabili:

) una volta individuate le reti fantasma, si cerca di
recuperarle mandando una squadra di sub o provando ad
‘agganciarle” con rampini o altri simili dispositivi;

1) una volta individuate le reti fantasma, si lasciano in loco
magari (e ove possibile) invitando i sub a favorire il loro
deterioramento sott'acqua;

1) una volta individuate le reti fantasma, si cerca di attuare
l'opzione | con le reti perse da poco (quindi ancora molto
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attive nella cattura collaterale) e localizzate a basse
profondita, mentre si adotta lopzione Il con le reti
ormai inglobate dallecosistema marino e a profondita
impegnative per il loro recupero.

Istintivamente, la prima opzione appare quella piu
perseguibile specialmente a chi & fiducioso che i pescatori
comunichino dove hanno perso le reti e a chi non si e mai
trovato sottacqua di fronte ad una rete fantasma lunga
qualche centinaio di metri. Chi scrive questa notarella
“fantasma” ha spesso aiutato gli amici pescatori a
recuperare i loro tremagli incastrati fra gli scogli e vi posso
assicurare che non si tratta di un lavoro semplice nemmeno
guando la rete e stata persa a basso fondale.

In sintesi, a parte la necessita di produrre protocolli idonei
sia per limmersione per raccoglierle e per il loro riciclaggio
e/0 smaltimento una volta portate a terra (al momento non
sembra esistere una specifica regolamentazione almeno
perimariitaliani) e il relativo costo (in termini ditempo uomo,
operatori sub brevettati, barca, carburante, attrezzature,
ricariche bombole etc.), recuperare una rete persa sul fondo
del mare richiede competenze e specializzazioni avanzate
e rimane comunque un‘attivita rischiosa (Figura 2).

Figura 1 - | resti di una rete fantasma persa fra i 60 e i 70m e
ampiamente colonizzata da vari organismi marini. In casi come
questi, un eventuale recupero richiederebbe (a parte i costi)
protocolli di massima sicurezza, tempi lunghi e elevato grado di
competenza / specializzazione da parte degli operatori sub.

Owviamente, il recupero € pit agevole (anche se sempre
costoso) per le reti pelagiche derivanti (cioe perse in acqua
libera e prima che affondino per il peso della cattura o del
fouling), mentre per le reti perse sugli alti fondali (diciamo
oltre i 65m) limpresa diventa estremamente rischiosa
e praticamente proibitiva per i costi dovendo utilizzare
miscele ternarie (tipo Trimix) o i moderni apparati a circuito
chiuso (rebreather).

La seconda opzione appare pit dolorosa dal punto di vista
ecologico, ma certamente meno dispendiosa e piu sicura;
per un sub, & piu facile e meno pericoloso tagliare a pezzi
una rete e lasciarla in situ piuttosto che cercare di liberarla

dalle afferrature e portarla in superfice. C'e da fare anche
unaggiunta paesaggistica, valida almeno per i subacquei
che trovano nei resti delle reti perse da tempo in profondita
(e ormai colonizzate da una miriade di organismi) uno
spettacolo molto coreografico e suggestivo (a parte gli
effetti della narcosi ovviamente) come si puo percepire
nella Figura 3.

Figura 3 - Un caleidoscopio di forme viventi che non sono cresciute
su una parete rocciosa (come di solito accade) ma sui resti di reti
fantasma perse da decenni e sporgenti a caduta lungo la cigliata fra
i 45 e i 60m a Punta Nigra (San Vito lo Capo; Sicilia). La rimozione
di queste reti, oltreché impegnativa e pericolosa, determinerebbe la
molto probabile morte di quasi tutti questi stupendi organismi.

Recuperate o lasciate in mare, di certo si possono attivare
diverse iniziative per contenere e mitigare il fenomeno della
pesca fantasma (cfr. life-ghost.eu e ICES 2020 per alcuni
dettagli). In effetti, sono stati considerati e proposti diversi
interventi per contrastare/prevenire la pesca fantasma, fra
cui:

i) contrassegnare le reti in modo da risalire ai proprietari;
i) inserire dei dispositivi (tipo pinger) nelle reti che
allontanino delfini o tartarughe;

iii) inserire dei dispositivi eco-localizzabili per facilitare
l'individuazione anche nel caso la loro perdita non venisse
dichiarata dai pescatori;

iv) incentivare il recupero di quelle perse da poco con
I'allettante prospettiva di trasformarle in qualcosa di
utile e di valore come i carburanti (magari per gli stessi
pescatori) tramite trattamenti specifici come la pirolisi (cfr.
il programma di ricerca marGnet).

In conclusione, a parte che e possibile fare delle simulazioni
per capire cosa sia meglio fare in un determinato contesto
(luogo / tipologie di pesca), come in tutte le cose della
vita acquatica, specialmente se siamo sotto il mare, &
opportuno pensarci bene prima di prendere una decisione
ed emanare regolamenti.

Il suggerimento & tanto piu attuale con le reti fantasma
che, senza colpa, vista la loro natura di fantasmi perduti ed
inerti, non distinguono fra un pesce o un subacqueo.

N

| 4

WWWApesceinrete,com



BluFish e un progetto promosso da
Marine Stewardship Council (MSC]) per
promuovere la sostenibilita della pesca
nel Mediterraneo, uno dei mari piu
sfruttati al mondo.

Attraverso un approccio partecipativo,
BluFish lavora con le attivita di pesca,
principalmente del Sud Italia e delle
Isole, per identificare insieme pratiche
e azioni concrete di miglioramento
delle attivita di pesca per una rotta
verso la sostenibilita.

BluFish e realizzato grazie al supporto
della Fondazione Mava.

Scopri di piu su www.msc.org/it
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Dall’edilizia al packaging,

Isolconfort punta su X
eco-sostenibilita e I(S\OLCOI\IFORT@
personalizzazione

di Gianpiero Margiotta

0N

Isolconfort & un‘azienda italiana leader nella lavorazione e
produzione di prodotti in polistirolo materiale conosciuto anche
come Polistirene o EPS - Polistirene Espanso Sinterizzato.

E stata proclamata tra le aziende vincitrici della 7° e ultima edizione del
Bando CONAI per I'Eco-design degli imballaggi nell'economia circolare. |l
Bando mirava a promuovere la sostenibilita ambientale degli imballaggi
e ha premiato le soluzioni di packaging piu innovative ed ecosostenibili
immesse sul mercato nel biennio 2018-2019. Nella fattispecie Isolconfort
¢ stata selezionata per aver realizzato una nuova gamma di contenitori
termici ideali per il confezionamento, trasporto e conservazione a
temperatura controllata di alimenti caldi e freddi come pesce fresco, cibi
surgelati, piatti pronti per take away e spedizioni ecommerce. 'azienda ha
fatto dell'ecosostenibilita uno dei suoi punti di forza e da anni & impegnata
a ridurre I'impatto ambientale dei propri prodotti e a promuoverne il riciclo
e riuso nell'ottica di una concreta economia circolare. 'Ing. Giovanni Raggi,
Direttore commerciale di Isolconfort, ci aiuta a scoprire I'azienda.

State lavorando a qualche nuovo prodotto?
Parteciperete al nuovo bando indetto da CONAI?

Stiamo lavorando su diversi fronti anche in collaborazione
con i nostri clienti. Isolconfort non & solo produzione di
polistirolo per imballaggio ma anche edilizia e in questi
mesi abbiamo portato avanti progetti per ottimizzare gli
imballi dei nostri materiali isolanti, proprio per questo
stiamo valutando di rinnovare anche quest'anno la nostra
candidatura al bando Conai.

Perché le casse in polistirolo sono l'ideale per i prodotti
ittici?

Le casse in polistirolo possiedono numerosi vantaggi per
questo sono le piu diffuse per conservare il pescato: sono
salubri e igieniche e quindi adatte al contatto con gli alimenti,
sono economiche, leggere, versatili ed ecosostenibili ma
soprattutto permettono di mantenere a lungo le basse
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temperature, requisito indispensabile per preservare la
catena del freddo e garantire la freschezza del pesce.
Nessun altro materiale & cosi efficiente ed efficace.
Per questo e stato ed e tuttoggi la soluzione ideale per
confezionare i prodotti ittici.

In merito agli imballi destinati all'e-commerce state
registrando variazioni nelle richieste?

Dallinizio della pandemia le richieste di imballi per
e-commerce sono nettamente aumentate. Molte sono state
le richieste legate al settore alimentare e take away, abbiamo
potuto riscontrare che sia aziende di grandi che di medio-
piccole dimensioni si sono affacciate per la prima volta al
mondo della vendita on-line. | contenitori in polistirolo sono
richiesti soprattutto per il trasporto e la consegna di alimenti
freschi, non solo pesce ma anche frutta, ortaggi, pasta fresca,
prodotti caseari e cibi pronti.

Esiste una correlazione tra lo sviluppo dell'ecommerce e
la personalizzazione degli imballi? Quanto e funzionale
allo sviluppo della brand awareness?

Quando parliamo di imballi per e-commmerce non possiamo
non pensare alla potenza comunicativa che ha la confezione.
La freccia sorridente di Amazon ci colpisce anche quando
limballaggio e nel cestino della raccolta differenziata, per
guesto & fondamentale sfruttare gli imballi come leva di
marketing per la brand awareness. Consci dellenorme
valenza comunicativa del packaging e per offrire un servizio
migliore ai nostri clienti, in Isolconfort abbiamo voluto
investire in macchinari per la personalizzazione grafica degli
imballi in polistirolo. | nostri clienti sono entusiasti, possono
promuovere il proprio brand e allo stesso tempo inserire le
informazioni sulla tracciabilita del prodotto e sull'etichettatura
degli imballaggi.

Il food delivery & esploso. Possono esserci shocchi per il
polistirolo nella last mile delivery?

Certamente, come abbiamo detto numerose sono le aziende
che hanno scelto scatole in polistirolo per la consegna a
domicilio dei propri prodotti, anzi possiamo dire che proprio
le scatole termiche stanno permettendo ad alcune aziende
di ampliare la propria offerta commerciale proponendo
un servizio di food delivery che non si ferma sotto la porta
di casa. Le scatole in EPS, a differenza di quelle tradizionali
in altri materiali, hanno linimitabile vantaggio di garantire la
tenuta della temperatura per lungo tempo e quindi la salubrita,
il gusto e le proprieta organolettiche dei cibi.

Qual & la vostra posizione in merito ai biomateriali?
Le prestazioni sono equiparabili ai materiali tradizionali?

Owviamente siamo attenti alle tematiche ambientali e per
guesto seguiamo con attenzione le proposte legate ai
biomateriali ma dobbiamo anche ammettere che, ad ora,
le prestazioni non sono equiparabili a quelle del polistirene
espanso, se lo fossero il mercato impiegherebbe quasi
esclusivamente biomateriali. In Isolconfort stiamo pero
dirigendo la nostra attenzione verso una dimensione ancora
pil propositiva: I'utilizzo di materiali proveniente dal riciclo
parziale e totale della plastica. In questottica non solo
contribuiremo a salvaguardare il pianeta, ma potremmo
creare una vera sostenibilita in termini pit ampi perché
garantiremo una nuova economia basata sul consumo con
prodotti perfettamente ‘circolari”. Quindi non andremo a
modificare gli equilibriin natura, ma aimmettere imballiin EPS
e a gestirne la raccolta perché necessaria a ricreare nuovo
prodotto. Il rifiuto diventa quindi risorsa e l'equilibrio e cosi
perfetto. | materiali sono gia stati testati e quindi disponibili,
ora stiamo creando sinergia con le associazioni di categoria
per un coinvolgimento sul progetto.
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Colatura di Alici di Cetara,
da gennaio 2022 in vendita il
prodotto con il marchio D.O.P.

di Roberto Esse

Il percorso per il riconoscimento della denominazione di origine protetta e iniziato

ufficialmente il 28 ottobre 2015

ey &

LUOO'SIBJU!QOSSd'N\MM

Avanti tutta verso gennaio 2022. La vita della piccola
comunita che ruota intorno alla Colatura di Alici di Cetara
Dop continua il suo viaggio. Un percorso scandito da tappe
costruite su leggi da osservare, disciplinari da redigere,
documenti da consegnare ed approvazioni da ricevere.
Ma fatto anche da reti da calare nel mare salernitano per
pescare le alici da affondare nel sale per poterle in seguito
trasformare nel prezioso ed antico liquido ambrato.

Il prossimo step prendera il via proprio nel primo mese
del nuovo anno, quando entreranno in commercio le
prime bottiglie del prodotto che finalmente potra vantare

il marchio di denominazione di origine protetta.

In quei giorni sara trascorso il periodo minimo di nove
mesi di maturazione delle alici e tutto sara pronto per
il rito della spillatura. Un foro praticato sul fondo del
contenitore, con un attrezzo detto "vriale", permette al
liquido di "colare" goccia dopo goccia. Alla maturazione
puo sequire la fase di affinamento, che puo durare anni. Al
termine del periodo di affinamento desiderato, € possibile
aggiungere in etichetta la dicitura "invecchiata" seguita
dal numero di mesi di affinamento.

La commercializzazione della Colatura di Alici di Cetara
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Dop avverra in appositi contenitori di vetro trasparente
(ampolle, bottigliette etc.) con capacita variabile da
un minimo di 50ml fino al litro. Soluzione adottata
per consentire al consumatore di riconoscerne anche
linconfondibile colore ambrato.

Basta ascoltare la parola Colatura per fare andare la mente
direttamente a Cetara. Per secoli il prodotto ha trovato uso
e diffusione soprattutto locale. Oggi, grazie allattenzione
dei mezzi di comunicazione e alla notorieta ottenuta grazie
alle belle parole di vip che ne hanno decantato le virtu in
trasmissioni televisive di successo, il prodotto € molto
apprezzato in tutta ltalia e ha varcato i confini nazionali.

Queste le ultime tappe di un percorso che affonda le
sue radici negli usi e nelle tradizioni dei pescatori di un
piccolo borgo di pescatori, porta della meravigliosa
Costiera Amalfitana, una piccola comunita che ha sempre
avuto nella pesca il suo tesoro. Ancora oggi il processo
di lavorazione che porta alla Colatura di Alici di Cetara
conserva i medesimi antichi movimenti. Le alici, appena
pescate, vengono eviscerate a mano e sistemate in un
apposito contenitore in legno (detto terzigno perché grande
quanto un terzo di botte). Completati gli strati, il contenitore
viene coperto con un disco in legno (detto tompagno), sul
quale si collocano dei pesi.

Il risultato finale della maturazione produce un liquido
limpido di colore ambrato. Carico, dal sapore deciso e
corposo. Una eccezionale riserva di sapidita, pronto per
condire primi piatti, pesce e verdure.

Il disciplinare di produzione prevedel'utilizzo esclusivo dialici
pescate nel mare antistante la provincia di Salerno. Pertanto
se si ipotizza l'impiego di circa il 50% delle quantita di alici
in questa zona e in base ai possibili rapporti di produzione,
si possono stimare livelli di produzione di colatura di alici di

Cetara Dop oscillanti tra 80.000 e i 100.000 litri. Il volume
di affari, considerando il prezzo minimo di 10 euro per
una bottiglia di 100 ml, & stimato tra 8 e gli 10 milioni di
euro. Cifre che possono anche aumentare, nel caso in cui
una parte del prodotto venga venduto con un periodo di
affinamento superiore ai 9 mesi.

lIpercorsoperilriconoscimentodella Dopiniziaufficialmente
il 28 ottobre 2015, quando nasce, I'Associazione per la
valorizzazione della Colatura di Alici di Cetara, costituita
da quattro produttori: lasa, Nettuno, Delfino e dal 2018
Armatore, tre ristoratori di Cetara, La Cianciola, Al Convento
e San Pietro e due pescatori cetaresi, Fedemar e Pappalardo.
Fondamentale per il riconoscimento ¢ stato il supporto di
un comitato tecnico scientifico composto dal coordinatore
Secondo Squizzato, dall'agronomo Ettore Guerrera e dal
professore Vincenzo Peretti del dipartimento di Medicina
Veterinaria e Produzione Animale della Federico Il che ha
affiancato la presidente dell'associazione Lucia Di Mauro.

Il 21 ottobre 2020 la Colatura di Alici di Cetara, con la
pubblicazione in Gazzetta Ufficiale dellUnione Europea
(L 349/3), diventa il primo prodotto Dop trasformato di
mare. Prossima tappa gennaio 2022 quando sugli scaffali
arriveranno le prime storiche bottiglie con il bollino rosso
della denominazione di origine protetta.
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L Acquaviva, un'alleanza tra uomo e natura

Il Delta del Po’, dichiarato Patrimonio dell'umanita dal’'UNESCO per il suo interesse
storico e naturalistico e inoltre considerato riserva naturale della biosfera

Una terra stupenda, caratterizzata da un paesaggio dolce
ed emozionante dove la natura regna incontrastata ed in cui
il fascino della foce del fiume stupisce e cattura. Ed & proprio
in questo profilo naturalistico indiscutibilmente unico in
Europa, che & nata unalleanza tra uomo e natura dove questi
‘camminanc” insieme, che L'Acquaviva SRL € nata e si €
sviluppata. l'Acquaviva SRL, ha sede a Porto Viro (Rovigo), ed &
nata sulla base di una lunga e collaudata esperienza nel settore
ittico, occupandosi di selezionare, produrre e commercializzare
tutti i tipi di molluschi bivalvi eduli, in particolare delle vongole
veraci allevate nelle lagune del delta e delle cozze allevate nel
Mar Adriatico tra cui quelle di Scardovari prodotto a marchio
DOP.

Lo stabilimento & situato vicino ailuoghi di pesca e di produzione,
quindiin un punto strategico sia per la valorizzazione dei prodotti
del Delta che hanno un'ottima immagine e positivi riscontri da
parte dei consumatori, sia perché rispetta lo straordinario
ambiente deltizio, uno dei luoghi naturali piu belli e affascinanti
d'talia. Alcune cooperative consorziate della laguna di Caleri
hanno sviluppato un progetto per la realizzazione di una
filliera certificata, adottando un disciplinare di produzione,
coinvolgendo in partnership IAcquaviva e permettendo di
completare la filiera affinché i molluschi, dopo la depurazione, i
controlli e il confezionamento, possano essere commercializzati
nella totale sicurezza dei consumatori. Questo metodo
operativo & fondamentale, sapendo che il timore piu grande
dei consumatori che si avvicinano ai molluschi € che siano
contaminati, il che sarebbe anche possibile senza una seria e
accurata depurazione e il controllo biologico del prodotto pronto
per il commercio.

II' modello dallevamento preteso da L’Acquaviva si realizza
senza incidere sulle risorse naturali, praticando un allevamento
sostenibile nelle lagune del Delta del Po, racchiuse nella
riserva naturale. L'obiettivo dellazienda & quello di conservare
la certificazione dei suoi prodotti attestata da un ente terzo
indipendente e finalizzata ad assicurare al mercato e ai
consumatorile miglioricaratteristiche qualitative e organolettiche
del prodotto stesso. Il marchio di certificazione apposto
sull'etichetta dei prodotti diventa strumento di comunicazione

promozione del valore aggiuntivo e dei fattori differenziati che
sono offerti dal prodotto certificato. A partire dal metodo di
allevamento nelle acque del Delta, alla raccolta e alla selezione
del prodotto migliore cui segue la depurazione, i controlli e il
confezionamento del prodotto.

LAcquaviva e attualmente al top del mercato italiano: ¢,
infatti, la prima azienda certificata in tutte le fasi di lavorazione.
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La pesca europea dopo la Brexit

di Domenico Letizia

Il focus pesca é stato al centro del dibattito politico sulle future prospettive tra
Europa e Regno Unito

Sul fronte della pesca, il problema Brexit ha posto
I'attenzione sulle future prerogative del ricco mare
dell’Atlantico del Nord che fino ad oggi e stato condiviso
e che con larrivo del 31 dicembre 2020, ha avviato
nuove dinamiche per la cessazione del diritto dell'Unione
europea sul Regno Unito. Per effetto dell'uscita della
Gran Bretagna dalla Comunita Europea, il Paese entra
a pieno titolo fra quelli extra-Ue a cui spetta una quota
di catture.

Di fatto, 'Europa perde complessivamente circa 48
tonnellate di pesce che si spostano Oltremanica. Solo
il 24 dicembre 2020, ad una settimana esatta dalla fine
del periodo di transizione si e giunti ad una soluzione
sulla questione della pesca che sancisce gli interessi
comuni sul diritto di accesso reciproco e sulle quote di
cattura nelle rispettive acque di competenza. A differenza
dellaccordo commerciale, il dossier Brexit sulla pesca
prevede un periodo di adeguamento fino al 30 giugno
del 2026. Per esportare pesce dal Regno Unito a tutti i
paesi dellUE (esclusa llrlanda del Nord verso I'UE), e

necessario un certificato di cattura.

L'associazione Assoittica Italia ha pubblicato un
approfondito report per analizzare le novita e tutelare i
pescatori e le aziende ittiche raccomandando particolare
attenzione per i requisiti specifici per le specie disciplinate
dagli obblighi internazionali (CITES-ICAAT) e per le merci
che rientrano nelle procedure relative a specifici obblighi
internazionali vincolanti per il Regno Unito.

E necessario far accompagnare il prodotto da un
certificato di cattura per esportare dal Regno Unito una
partita di pesce sbarcato da una nave battente bandiera
britannica. Per qualsiasi prodotto proveniente da un altro
paese che e stato conservato in Gran Bretagna per 24
ore o piu, ma non elaborato in alcun modo, € necessario
il Documento di stoccaggio. La copia del certificato
di cattura della spedizione originale € conservata
dalloperatore UK. Per qualsiasi prodotto proveniente da
un altro paese che é stato trasformato in Gran Bretagna
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@ necessaria la Dichiarazione di trasformazione. La
copia del certificato di cattura della spedizione originale
¢ conservata dall'operatore UK. Il Certificato sanitario
di esportazione deve essere firmato e timbrato da
un veterinario ufficiale o da un funzionario sanitario
ambientale dell’'autorita locale. Non ci sono costi per
I'EHC, ma potrebbe essere necessario pagare per i
servizi del veterinario o dell'autorita locale.

Tutte le esportazioni dalla Gran Bretagna di prodotti
della pesca sbarcati da navi battenti bandiera britannica
dovranno essere spedite da uno stabilimento alimentare
riconosciuto dal Regno Unito elencato dall'UE. Assoittica
ricorda che per sbarcare le catture da un peschereccio
battente bandiera del Regno Unito direttamente nellUE
(o per sbarcare le catture da una nave registrata in Gran
Bretagna nell'lrlanda del Nord), bisognera sbarcare il
prodotto in un porto europeo designato. Inoltre, a partire
dal 2025 & prevista una consultazione annuale sulle
quote di pesca. Nel caso non si raggiunga un accordo
si dovra procedere alle quote provvisorie stabilite dal
parere del Consiglio Internazionale per I'Esplorazione
del Mare.

Ricordiamo che le acque del Regno Unito, ovvero il mare
territoriale fino a 12 miglia nautiche e la zona economica
esclusiva adiacente fino a 200 miglia nautiche, non
faranno piu parte delle acque dellUnione europea.
Per le merci che rientrano nelle procedure relative a

specifici obblighi internazionali vincolanti per il Regno
Unito (anguilla, tonno rosso e moro oceanico) sono
necessarie le documentazioni ai sensi delle procedure
CITES ed ICAAT.

Non e possibile esportare o spostare anguille europee
dalla Gran Bretagna all'Unione europea poiché
vengono elencate all'interno della Convenzione sul
commercio internazionale delle specie di flora e fauna
selvatiche minacciate di estinzione e I'Unione ha un
divieto di importazione e una quota di esportazione pari
a zero a causa della sua valutazione che tale commercio
& dannoso alla sopravvivenza della specie.

Gli sbarchi diretti, le importazioni e le esportazioni
di tonno rosso o di Moro oceanico verso e dal Regno
Unito, ad eccezione dei movimenti tra Irlanda del Nord
e I'Unione europea, richiederanno la presentazione
di documenti di cattura convalidati all'autorita
competente per I'importazione o allamministrazione
della pesca interessata e per il tonno rosso la
documentazione ICAAT-eBCD.

Laccordo Brexit stabilisce nuove disposizioni per la
gestione congiunta e sostenibile di un centinaio di
stock ittici condivisi nelle acque tra Europa e Gran
Bretagna, nel pieno rispetto dei diritti e degli obblighi
di ciascuna parte in quanto Stati costieri indipendenti e
sulla base dei migliori pareri scientifici disponibili.

N.T 2021



— L'unico
AUTENTICO
Salmone
REALE

Selvaggio
d'Alaska

P’

pesica sostén'l

www.coamspa.it



LONGINO
CARDENAL

Cibi Rari ¢ Preziosi

LA SPESA GOURMET
S| FA ONLINE

Prodotti ittici Rari e Preziosi
orovenienti da tutto il mondo

www.shoplongino.it




GUIDA BUYER

43

Lintervista N.12021

Longino & Cardenal.
Lalta qualita al servizio

dell’Horeca

di Gianpiero Margiotta

LONGINO
CARDENAL

Cibi Rari ¢ Preziosi

Ripercorriamo insieme a Riccardo Uleri, AD di Longino & Cardenal, il periodo che va dai primi mesi
del 2020, ovvero dall'inizio dall'emergenza Covid, passando dalla scelta di chiudere le attivita di
ristorazione, fino ad arrivare ad oggi per spingerci a quando il momento emergenziale sara superato.

Lobiettivo & quello di delineare quanto & successo nel
settore del seafood di alta qualita. Come ha reagito alla
pandemia il mercato premium?

Longino & Cardenal fondamentalmente serve i ristoranti
o perlomeno fino al Covid-19 servivamo esclusivamente
ristoranti. llmercato dell'ittico premium hareagito pit o meno
come tutto il resto del nostro settore, si € completamente
paralizzato a seguito della chiusura dei ristoranti. In quel
frangente abbiamo avviato un e-commerce e chiaramente
c'e voluto qualche mese affinché fosse pronto. Nel nuovo
canale digitale l'offerta del pesce premium e una delle piu.

interessanti. La nostra azienda e nata col caviale fresco
dall'lran nel 1988. Il pesce € ancora oggi il nostro prodotto
principale, che fa un terzo del fatturato. Noi non trattiamo
pesce comune, guello che si pud acquistare da un qualsiasi
grossista, noi cerchiamo sempre di avere unofferta
diversa: dalla trota della Tasmania, al Glacier 51 che viene
dall’Antartide, al plancton marino che anche se non si puo
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parlare di pesce, € sempre un prodotto del mare. Col
fermarsi della ristorazione abbiamo cambiato i nostri metodi
di approvvigionamento di pesce fresco da oltreoceano,
passando ad importare il congelato. Abbiamo costituito
uno stock di congelato per poter essere piu elastici in caso
di necessita da parte dei ristoranti. | volumi non erano certo
quelli di prima, ma abbiamo mantenuto comungue un
minimo di uscite anche perché gli alberghi non hanno mai
chiuso, e anche qualche negozio si fornisce da noi. Diciamo
la nostra macchina ha continuato a funzionare anche durante
la pandemia, seppur ad un ritmo ridotto.

Anche l'alta ristorazione si & avvalsa della consegna a
domicilio per fronteggiare I'emergenza economica. Il
“delivery stellato” vi ha permesso in qualche modo di
tamponare la crisi?

Il delivery a mio parere e secondo le informazioni in
mio possesso, non & stato semplice da gestire per i
ristoranti gourmet. Il delivery & esploso per la ristorazione
convenzionale. Il ristorante gourmet fa della leva
esperienziale una componente importante della sua offerta,
dallimpiattamento allambiente. Chiaramente ha fatto molta
fatica a trasformarsi in delivery. Sono pochi i ristoranti
gourmet che hanno usato questo canale e non so quanto
abbiano potuto tamponare le perdite del canale tradizionale.

La pandemia vi ha fatto rivalutare il focus del vostro
business, avete pensato di espandervi nel mondo della
GDO o rimarrete fedeli alla Horeca?

Rimarremo fedeli al nostro target che € 'THORECA. | nostri
prodotti sono diversi da quello di cui necessita la grande
distribuzione. Noi siamo specializzati in prodotti di nicchia,
che devono essere raccontati al cliente e solitamente sono
venduti in piccole quantita. Quindi sono prodotti antitetici
rispetto a quelli presenti in questi canali retail. Abbiamo perd
implementato 'e-commerce, abbiamo deciso di entrare nel
retail con il canale digitale, in ottica di omnicanalita. Il nostro
e diventato anche un business B2C senza un intermediario.

Longino & Cardenal si occupa della fornitura dei migliori
ristoranti e alberghi in tutto il mondo di specie ittiche
pregiate.

Non si tratta di un lavoro fatto solo di ricerca di prodotti
non comuni ma anche di intercettare e lanciare nuove
tendenze gastronomiche. Sotto questo aspetto quali sono
le figure professionali che non potrebbero mancare nel
vostro staff?
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La ricerca dei prodotti & tradizionale. Presidiamo le fiere,
attingiamo al passaparola, alcuni produttori ci contattato
direttamente, ci rivolgiamo ai consolati dei paesi produttori
di un determinato bene quando abbiamo una particolare
esigenza. C'e un network di conoscenze ma anche di
opportunita che abbiamo creato negli anni. Fino ad
un anno fa i prodotti erano ricercati e selezionati quasi
esclusivamente da me, quindi direi che la persona che non
potrebbe mancare in azienda sono io. Adesso anche un mio
collaboratore sioccupa diricerca e selezione e sinceramente
lo fa con ottimo successo.

| prodotti che selezionate rispondono anche ai criteri di
sostenibilita?

Noi siamo una piccola azienda e ci rivolgiamo soprattutto
a piccole aziende. Se il prodotto ¢ fatto bene, & buono,
proveniente da unazienda che fa qualita, & di per sé un
prodotto sostenibile. Sicuramente tutti i nostri prodotti
sono sostenibili e noi siamo molto attenti a questo aspetto.
Esiste il problema delle certificazioni, magari un prodotto &
conforme ai criteri secondo i criteri di sostenibilita ma non
sempre viene dichiarato. A volte le piccole aziende sono
meno interessate ad avere il bollino di una certificazione,
in guanto sono concentrate esclusivamente sulla qualita
organolettica del prodotto. Un prodotto non sostenibile

& anche un prodotto non buono. Quando si lavora con

la qualita, come la nostra che € altissima, e si lavora

con aziende che rispettano questi standard di qualita, la
sostenibilita e intrinseca e lo era anche prima che diven-
tasse un esigenza del mercato. | nostri prodotti sono tutti
sostenibili, alcuni anche certificati, ma tutti sono pescati e
allevati responsabilmente.

Quale futuro immaginate una volta che lo stato
emergenziale sara superato?

Penso che tutto tornera alla normalita, penso che rimar-
ranno delle cose buone ma non si perderanno quelle che
erano buone prima. lo mi occupo di ristorazione e sono
assolutamente convinto che la ristorazione tornera ai livelli
di prima. La gente tornera al ristorante, non si & perso il
senso di convivialita, non si e persa la voglia di condividere
una cena al ristorante. Penso che tornera esattamente
tutto come prima. Quello che rimarra sara l'abitudine di
comprare online, metodo che le persone hanno sperimen-
tato per forza, obbligati dalla pandemia ma non vuol dire
che intacchera la tradizione.

N
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Quando l'apparenza inganna

Il Percebe il “Re” dei crostacei galiziani, curiosita e caratteristiche

di Roberto Gorgone

Fonte immagine: nutribees.com

| Percebes originari della Galizia introvabili nei
nostri mari, detti anche “Piedi di Cornucopia”, sono
frutti di mare considerati fra i piu gustosi e saporiti,
sono Crostacei Cirripedi Toracici appartenenti
alla specie Pollicipes pollicipes, zoologicamente
strettamente affini ai balani e alle lepadi di mare.
La caratteristica principale di questi organismi

e la necessita di un substrato sul quale aderire
per tutta la vita; possono vivere sulle chiglie
delle imbarcazioni, su rocce e scogli sommersi,
su corpi galleggianti di ogni genere, infatti non e
raro trovare anche piccoli oggetti galleggianti di
legno o plastica fittamente colonizzati da questi
crostacei.

N.T 2021
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Fonte immagine: Biologiamarina.org

| Crostacei Cirripedi, non parassiti, presentano un
corpo composto da due parti principali: il peduncolo
con cui si fissano al substrato, e il capitolo, che &
di solito ricoperto di piastre calcaree e contiene gli
organi. A seconda che i cirripedi si servano o meno di
un peduncolo per ancorarsi ai diversi substrati, essi
vengono denominati: lepadi, come i Percebes, con un
peduncolo lungo e carnoso, appartenenti all'ordine
Pedunculata; e i balani, se con peduncolo ridotto a una
sorta di disco adesivo, appartenenti all'ordine Sessilia.
| cirripedi vivono nutrendosi di plancton che filtrano
dall’acqua ricca di nutrimento tramite appendici simili
a delle piume che estroflettono dal “guscio” calcareo,
la loro taglia € abbastanza grande, di solito compresa
tra0,5e5cm.

Yl

Fonte immagine: Wikipedia

Il Percebe definito anche il “Re” dei Crostacei ¢
caratteristico delle coste della Galizia, ma viene
pescato anche in Portogallo e nel Marocco.

In Spagna viene ‘raccolto” da pescatori chiamati
Perceberos: armati di muta e coltello, tramite delle funi

si calano sulle rocce per raccogliere questi pregiati
frutti di mare dell'Atlantico. Vista la difficolta di raccolta
e il pericolo al quale si espongono i pescatori (tanti
sono i perceberos che hanno perso la vita lavorando)
il costo sia in pescheria che al ristorante € molto
elevato, ma sicuramente il sapore di mare e il gusto
intenso ripagano la spesa.

Fonte immagine: ducoq.it

La loro modalita di preparazione € molto semplice,
puliti dalle alghe di cui sono avvolti, possono essere
gettati in acqua bollente non salata visto che |l
sapore dei percebes € gia molto carico e “marino” di
suo senza altre aggiunte. Una volta cotti, i Percebes
pOSsSONo essere gustati semplicemente spezzandoli e
ciucciando l'interno di queste simil-zampe fino a che
non rimarra solo la parte piu solida che ovviamente
non va mangiata.

A differenza da altri crostacei, i Percebes hanno un
basso contenuto di colesterolo e scarso apporto
energetico ma é rilevante il contenuto di calcio, ferro
e iodio.

Anche se sono diffusi in Portogallo e Marocco, &
la Galizia la vera patria dei Percebes; fattori come
temperatura, salinita, densita delle sue acque marine
e la ricchezza di sostanze nutritive influiscono
positivamente sulla crescita e sulla qualita di questi
frutti di mare. Quelli spagnoli sono, infatti, i piu pregiati
e vivono attaccati agli scogli battuti dal mare aperto,
a differenza di quelli marocchini che trovano, invece,
appiglio lungo le coste sabbiose. Quelli definiti “di sole”
sono i piu apprezzati e si distinguono per le dimensioni
proporzionate, che non superano mai pochi centimetri
di lunghezza. Quelli “dombra” vivono, invece, sugli
scogli al di sotto della superficie del mare, sono
solitamente lievemente piu lunghi e sono considerati
meno prelibati.
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M@, NIEDDITTAS

www.nieddittas.it

S

nieddittas’
SARDEGMNA

La storia di Nieddittas inizia in Sardegna nel 1967, quando
nove pescatori si riunirono per dare vita alla CPA Cooperativa
Pescatori Arborea, per valorizzare la mitilicoltura e la pesca.
Una realta che in oltre cinquanta anni di attivita & cresciuta fino
a trasformare il sogno di una piccola cooperativa di pescatori
sardi in una delle pit importanti realta italiane e che da lavoro a
circa centosessanta persone, che arrivano anche a duecento nei
periodi di alta stagione. Guidata dagli amministratori Caterina e
Claudio Murgia, Nieddittas ha chiuso il 2020 con un fatturato di
32 miilioni di euro.

| processi di qualita e le certificazioni ottenute governano
tutto il lavoro dellazienda: Nieddittas opera infatti secondo la
Certificazione IFS (International Food Standard) e la UNI EN
ISO 22000:2018 (sistema gestione per la sicurezza alimentare).
Lo standard della certificazione IFS ha lobiettivo di garantire la
qualita dei sistemi di produzione per la GDO, assicurando che i
prodotti offerti siano sicuri e conformi ai requisiti dilegge secondo
un unico sistema di valutazione, valido a livello internazionale.

Lo stabilimento di produzione principale si trova ad Arborea,
in localita Corru Mannu, davanti al Golfo di Oristano, in una
zona umida protetta e lintero compendio di pesca & stato
affidato a Nieddittas che & responsabile della sua salvaguardia.
Per la qualita e l'efficacia di questa azione di tutela, l'azienda e
considerata una best practice. A conferma della propria attitudine
allinnovazione e alla sostenibilita, da settembre 2019, Nieddittas
ha siglato un Memorandum d'intesa con MedSea, Mediterranean
Sea and Coast Foundation, con l'obiettivo di promuovere iniziative
e progetti che favoriscano la conoscenza e la valorizzazione
degli ecosistemi marino-costieri del Mediterraneo, in particolare
del Golfo di Oristano, allinterno del progetto di cooperazione
Maristanis.

Sempre in tema di sostenibilita, 'azienda ha realizzato un PACK
BIO delle cozze, green e sostenibile al 100% con una retina e
unetichetta completamente biodegradabili e compostabili. Un
obiettivo importante, raggiunto grazie ad una sperimentazione

durata diversi mesi per ottenere un risultato competitivo in
termini di resistenza, estetica e costo. La retina biodegradabile,
creata con amido di mais, puo essere smaltita nellumido cosi
come letichetta, che appare identica alla precedente eccetto che
per il colore leggermente piu opaco, dovuto a un minore utilizzo di
inchiostro perché il materiale possa risultare compostabile.

L'allevamento delle cozze della specie “Mytilus galloprovincialis” &
tra le attivita principali della societa con una capacita produttiva
che si estende per ben 86 ettari di vivai a mare nel Golfo di
Oristano e un centro di depurazione e spedizione di quasi 3mila
metri quadrati.

Le NIEDDITTAS PRONTE, cozze sgusciate e precotte, sono
[ultima novita che l'azienda ha proposto al mercato. Un prodotto
pratico e veloce nellutilizzo, capace di conservare le peculiarita
organolettiche delle cozze fresche. Le NIEDDITTAS PRONTE
vengono selezionate e lavorate negli stabilimenti dell'azienda e
confezionate nella pratica busta preformata e sigillata da 650g,
che garantisce ottima conservabilita, massima igiene e una
maggiore praticita commerciale e distributiva. Saranno disponibili
a breve nelle principali insegne della GDO e sono ideate anche per
la ristorazione e il settore HORECA. Anche per questo prodotto
grande attenzione all'ecosostenibilita, grazie alla confezione con
cartoncino in kraft, fibra vergine, eco compatibile e compostabile,
un materiale naturale e di alta qualita.

Le cozze non sono l'unico prodotto Nieddittas: vongole veraci,
orate da allevamento sostenibile, pesce locale, murici, vongole,
ostriche, cannolicchi, fasolari, bottarga sono solo alcuni degli altri
prodotti della filiera di eccellenza Nieddittas.

Nel 2020, durante lemergenza Covid-19, l'azienda ha ideato il
servizio NIEDDITTAS A DOMICILIO e, visto il successo ottenuto,
ha deciso di renderlo continuativo. E attivo con consegne in
Sardegna, a Milano e a Roma, per ricevere direttamente a casa
tutto il pescato fresco locale che ogni giorno offre il Golfo di
Oristano.

Wwvv‘pesceinrete,com
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Seaspiracy. E vero cio che ci racconta?

Lopera disponibile sulla famosa piattaforma streaming Netflix ha fatto il giro
del mondo creando scompiglio tra i consumatori, attirando le critiche del
mondo della pesca e di alcune figure della comunita scientifica

di Davide Ciravolo

Seaspiracy e il recente documentario
di Netflix che ha scosso gli animi degli
spettatori e ha messo il mondo della
pesca e dell'acquacoltura nel mirino
dell'opinione pubblica internazionale.
In estrema sintesi, l'opera prodotta da
Kip Andersen (gia noto alla cronaca per
aver realizzato Cowspiracy) enfatizza
limpatto dell'industria della pesca
sull'ecosistema marino, mostrando
una situazione al limite del collasso.

Analizziamo i dati riportati dal
documentario. Secondo la narrazione,
qualora si continuasse a pescare
come ai ritmi odierni, gli oceani si
svuoterebbero entro il 2048. || dato
usato dal regista proviene da un
articolo del 2006 del New York Times
intitolato "Study Sees 'Global Collapse'
of Fish Species" ma lo stesso Prof.
Boris Worm, citato nell'articolo come
autore principale dello studio oggetto
dell'articolo, oggi si dice dubbioso sulla
veridicita dell'informazione.

All'inglese BBC Worm avrebbe recentemente affermato
che, relazionatiad oggi,lamaggior parte dei dati utilizzati
nel suo studio risulta essere obsoleta. L 0 stesso Worm
non nasconde lo stato di sovrasfruttamento di alcuni
stock ma al contempo afferma che da tempo sono in
atto azioni volte a riparare i danni causati. Dall'Universita
di Washington addirittura arrivano critiche sullo stesso
studio, ritenuto irrealistico gia nel 2006.

Arriva poi I'attacco alle certificazioni Dolphin Safe e Marine
Stewardship Council, ritenute inaffidabili e inidonee
a fornire garanzie ai consumatori. Mark J. Palmer, il
dirigente di Dolphin Safe intervistato nel documentario, ha
dichiarato che le sue parole sono state decontestualizzate
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e strumentalizzate per arrecare danno alla certificazione.
Lo stesso direttore dell'International Marine Mammal
Project (IMMP) David Phillips, ha affermato che i livelli
di uccisione dei delfini sono stati ridotti di oltre il 95%,
impedendo il massacro di oltre 100.000 delfini ogni anno,
proprio grazie a Dolphin Safe.

La replica e arrivata anche dal Marine Stewardship
Council che tramite un portavoce ha definito fuorvianti
le informazioni di Seasperacy, e ha sottolineato come |l
lavoro dell'ente certificatore finalizzato alla tutela della
biodiversita sia stato riconosciuto anche dalle Nazioni
Unite.
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In merito alla pesca accessoria il documentario comunica
dei dati scorretti, afferma infatti che i pescatori rigettino in
mare, privo di vita, circa il 40% del pescato a causa della
domanda di mercato scarsa o assente per quelle specie.
Inrealta un piu recente rapporto della FAO ridimensiona
il dato al 10%. Circa I'80% degli scarti provengono dalla
pescaa strascico ma, per esempio, 'Unione europea (e non
solo) sta provvedendo ad imporre limitazioni per ridurre
questa pratica, il che ridimensionerebbe notevolmente il
problema.

Un altro tema & la Great Pacific Garbage Patch, in
sostanza uniisola di plastica in mezzo alloceano
Pacifico, che si stima essere grande da 700 mila km? e
10 milioni di km? (considerando che Atlantico, Indiano e
Pacifico si estendono per circa 371 milioni di km?, quindi
lisola occuperebbe il 2,7% della superficie). Seaspiracy
sostiene che il 46% della plastica che compone lisola
sia costituita da reti da pesca, cercando di far passare il
messaggio errato che la situazione di quella porzione di
oceano rappresenta quella dell'intera massa oceanica del
pianeta. Non bisogna tralasciare il fatto che esista una
moltitudine di materiali utili a realizzare reti biodegradabili
che a tendere potrebbero essere adoperate. Le ultime
arrivate giungono dalla Corea del Sud e sono realizzate in
PBEAS, un nuovo polimero termoplastico biodegradabile.
Il ciclo di sostituzione delle nuove reti biodegradabili e di
circa un anno, che & piu breve rispetto a quelle in nylon
che durano per due anni ma le nuove reti sono circa il
10% piu resistenti e il 20% piu flessibili rispetto ai prototipi
sviluppati in precedenza.

['attenzione poi passa allacquacoltura. Secondo il regista
gliallevatorisiprocuranoimanginiomettendodiverificarne
la provenienza, e la piu economica fonte proverrebbe
dalle “ghost ships”, imbarcazioni che operano nel sud

est asiatico il cui equipaggio € composto da veri e propri
schiavi. Gli uomini a bordo non sono pagati e restano
imprigionati fino a 10 anni andando a volte incontro alla
morte. Un problema che non si pud nascondere e che deve
essere risolto definitivamente ma & una questione che &
gia ben nota alla comunita internazionale, FAO compresa.
Seasparacy per0 non racconta che i governi locali e
associazioni, come la Seafood Task Force, gia lavorano
per controllare la filiera ed evitare che gli acquacoltori si
approvvigionino dai fornitori non curanti dei diritti umani.
Gia nel 2015 'UE ha ammonito la Thailandia comunicando
che avrebbe fermato I'importazione qualora non fossero
intervenuti per fermare le pratiche di lavoro illegale.
Lo stato asiatico ha prontamente risposto legiferando
a riguardo. Il problema non & certamente risolto ma
I'attenzione internazionale e indubbiamente focalizzata
sul problema gia da tempo.

Il cortometraggio di Netflix presenta i temi in modo
semplicistico, individuando un'unica soluzione possibile:
smettere di mangiare pesce. La questione € molto piu
complessa di quanto raccontato nel documentario e la
soluzione non puod essere né cosi drastica né cosi banale.
Data l'inesattezza dei dati presentati Seaspiracy ha poca
validita scientifica ma bisogna dare atto che, seppur in
modo sensazionalistico, ha reso noti ai piu i problemi
che affliggono il settore. La leva esercitata dall'opinione
pubblica, nonché dai consumatori, gioca un ruolo
fondamentale nell'influenzare i decision maker. Negli anni
il mondo scientifico ha messo a disposizione degli stati
e dellindustria numerose tecnologie che permettono
di mitigare e risolvere i problemi legati alla sostenibilita
della pesca, spetta quindi a questi attori prodigarsi per
applicare quanto prima tutte le strategie necessarie per
rendere florido il settore anche a lungo termine.

N.T 2021
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Ghiaccio sintetico, multiuso e riutilizzabile per arrivare ovunque.

In un mercato che accorcia le distanze geografiche, la Glaice Srls € un valido supporto per tutte quelle
aziende che devono trasportare o spedire i propri prodotti a temperatura controllata.
E-commerce, catering, consegne porta a porta e logistica integrata sono i settori ai quali ci proponiamo.

Il ghiaccio sintetico, Glaice-gel in busta, pronto da congelare in vari formati e grammature, o
Glaice-dry nella forma disidratata da attivare in acqua, & la soluzione ottimale, semplice ed
economica per il mantenimento della catena del freddo. Essendo un prodotto innocuo e non tossico
non ha nessuna limitazione di trasporto, puo tranquillamente essere impiegato, assieme ai contenitori
isotermici, per preservare le spedizioni di merci deperibili ovunque, su strada, navi, aerei e treni.

WWW.pesceinrete.com
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| 70 anni di Nostromo nel segno
dell'impegno responsabile

Dalla sua fondazione, nel 1951, a Grado (Go), Nostromo & protagonista nel mercato della produzione

e commercializzazione di conserve ittiche.

Un'esclusiva flotta di proprieta, costituita da 10 imbarcazioni, di cui 6 pescherecci per la pesca del tonno, consente
all'azienda - che dal 1993 fa parte della multinazionale spagnola Gruppo Calvo - di controllare l'intero processo
produttivo, garantendo referenze tracciate in ogni fase. Orientata verso lo sviluppo e I'innovazione, la mission di
Nostromo si indentifica con l'offrire ai consumatori alimenti salutari e di qualita, attraverso l'implementazione di
specifici programmi di crescita integrata in diversi ambiti.

Sul fronte dell'innovazione di processo, il Gruppo Calvo
sta portando avanti un progetto di revisione industriale
cheprevede uninvestimento di28 milionidieuroinnuove
linee di produzione. Per quanto riguarda l'innovazione
di prodotto, Nostromo si conferma attenta alle esigenze
dei consumatori e tutte le piu recenti novita offrono una
risposta innovativa e dinamica ai trend di consumo
legati al benessere, al salutismo e alla sostenibilita,
trend trasversali a diverse categorie merceologiche,
sempre piu rilevanti anche nel settore ittico. Tra i
prodotti di punta che fanno dell'attenzione alla qualita e
al benessere i principali plus, Tonno Nostromo Zero al

naturale, privo di grassi e gia sgocciolato. Tra gli ultimi
lanci, Tonno Nostromo Leggero all'olio d'oliva gia
sgocciolato, con il 60% di grassi in meno rispetto alla
media del tonno conservato in olio di oliva: tutto il gusto
deltonnoinolio dioliva evitando gli sprechi e rispettando
I'ambiente. Nel segmento salutistico, l'offerta Nostromo
include, inoltre, Tonno Nostromo Basso in Sale, con
I'80% di sale in meno rispetto alle normali referenze di
tonno (nelle varianti al naturale e in olio extravergine di
oliva), e Tonno Nostromo pescato a canna certificato
Msc in olio extravergine di oliva biologico.

N.T 2021
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Sempre pit importante, l'impegno nel campo della CSR e
della sostenibilita. Fin dal 2012 Gruppo Calvo si e dotato
di un Codice di Acquisti Responsabile per controllare le
caratteristiche ambientali dellapprovvigionamento e
il rispetto dei diritti umani e delle condizioni lavorative
dei dipendenti da parte dei propri fornitori. Nel 2019 ha
presentato il programma “Impegno responsabile” frutto
di una visione che integra responsabilita, innovazione ed
eccellenza, che definisce 17 obiettivi di sostenibilita da
raggiungere entro il 2025 in tre aree principali: oceani,
ambiente e persone. Una roadmap con obiettivi definiti

e misurabili, distinti per ciascuna delle tre aree individuate,
il cui grado di avanzamento e verificato annualmente
da una terza parte indipendente e consultabile sul sito
grupocalvo.com. Nostromo ha scelto di comunicare
i valori portanti di questo programma sulle confezioni
dei propri prodotti, a partire da Tonno Nostromo all'Olio
di Oliva, che da fine 2020 ¢ disponibile in una veste
rinnovata, con il logo “‘Impegno responsabile” presente
sul pack, per comunicare in modo chiaro e immediato
limpegno a offrire prodotti buoni e di qualita, nel rispetto
dellambiente e delle persone.

N
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Quando i sapori non
sono convenzionali
ma ricchi di cultura

di Natale Amoroso

Lx TRAMONTANX
COOPERATIVA

Con riferimento al mondo dell’agroalimentare molto spesso si parla di D.O.P. e |.G.P. ma poco di PA.T..
Nell'immaginario comune le prime due sigle richiamo prodotti della tradizione e di alta qualita, I'ultima
invece risulta quasi sconosciuta.

E certamente vero che la regolamentazione & molto
diversa rispetto alle sigle ben piu note, ma i PA.T. sono
una parte importante della cultura gastronomica italiana.
Sono piu di 5000 i prodotti che rientrano in questo elenco
e distribuiti lungo tutta la Penisola. In relazione alle
specialita ittiche le regioni costiere e le isole, per fattori
fisiologici, annoverano un numero cospicuo di prodotti.

Un esempio ci arriva da l'ittiturismo “La Tramontana”,
una cooperativa di pescatori trapanesi che ha fatto del
pesce fresco, della stagionalita e della sostenibilita il
proprio biglietto da visita.

La ristorazione ¢ solo l'ultimo anello di una catena che
prende vita in mare, dove gli stessi soci della cooperativa
pescano, eseguono la lavorazione del pesce, la
conservazione di parte del pescato e la messa in vendita
del prodotto. La freschezza e la genuinita sono le parole
dordine dell'ittiturismo, che propone il meglio delle
battute di pesca ogni giorno. Pesce pregiato e pesce
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povero trovano uguale spazio tra le ricette che traggono la
loro forza dalla tradizione storica trapanese, ecco perché a La
Tramontana & possibile assaggiare piatti non convenzionali e
ricchi di cultura.

La specialita dellittiturismo La Tramontana € la pasta cu
Ritanno salato con gli spaghetti o le busiate trapanesi.

Il Ritunno salato, grazie all'iniziativa della stessa cooperativa
chehapromossoliternel2011,eun Prodotto Agroalimentare
Tradizionale (PA.T.) della Regione Siciliana ed & stato
riconosciuto tale dal Ministero delle Politiche Agricole e
forestale con D.M. 17 giugno 20711 nell'undicesima revisione
dell'elenco nazionale dei prodotti agroalimentari tradizionale.

Il prodotto della pesca utilizzato per la produzione dei Ritunni
salati € rappresentato dalla menola e piu precisamente dalla
specie ittica Spicara smaris (Linnaeus, 1758) appartenente
alla Classe degli Actinopterygii, Ordine Perciformes e Famiglia
Centracanthidae.

d

La menola viene catturata in modo abbondante nelle acque
antistanti la provincia di Trapani da imbarcazioni della pesca
locale che operano con differenti sistemi di pesca (reti da
posta, circuizione, reti trainate). La pesca di questo prodotto
ittico avviene tutto I'anno, ma il prodotto destinato alla

trasformazione viene catturato da fine settembre a marzo
in considerazione delle favorevoli condizioni climatiche
necessarie alla trasformazione. Gli ingredienti per la
produzione del Ritunno salato sono rappresentati da Menole
e sale marino naturale di Trapani a granulometria media (2
mm ca.). Le Menole, provenienti dall'attivita di pesca degli
stessi pescatori, vengono cosi sottoposte al processo di
salagione entro 6-12 ore dalla cattura e il prodotto salato
intero ottenuto € gia pronto per la commercializzazione ed
il consumo. Piu spesso, pero, si effettuano delle ulteriori
lavorazioni quali la filettatura e maturazione, I'essiccamento
e triturazione. | Ritunni salatiinteri o in filetti possono essere
conservati e commercializzati tal quali o confezionati
in vasetti sottolio. | Ritunni salati rattati (triturati, forma
dialettale) vengono confezionati tal qual in vasetti. |l
prodotto pud essere consumato tal quale o costituire
ingrediente di altre preparazione gastronomiche. Quando
consumato tal quale, generalmente, viene sottoposto ad
una brevissima cottura su brace a carbone o direttamente
in padella. Spesso invece si ricorre alla conservazione
sott'olio ed il prodotto cosi ottenuto puo essere direttamente
consumato in accompagnamento a pane, olive e formaggi
o venire utilizzato come ingrediente per insalate costituite
prevalentemente da lattuga, fagiolini, patate, pomodori,
capperi ed olive. Il prodotto triturato, invece, € unicamente
utilizzato per la preparazione di spaghetto o busiate
trapanesi con pomodoro fresco e ritunnu rattatu.

Il prodotto vanta tradizioni antichissime essendo stato
sempre presente sulle tavole dei pescatori. La menola infatti
e un prodotto ittico di bassissimo valore commerciale di cui,
perd, si pescano ingenti quantita. E cosi tradizione sottoporre
a processo di salagione i pesci invenduti e di consumarli, in
accompagnamento ad altri alimenti, durante tutto I'anno.
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Lo scarso pregio assegnato alla menola € anche attestato
in un epigramma (12.32) del poeta latino Marco Valerio
Marziale (Augusta Bilbilis, T marzo 40 d.C. - Augusta Bilbilis,
104 d.C.) che cosi recita:

[omissis]| fuisse gerres aut inutiles maenas | odor inpudicus
urcei fatebatur, | qualis marinae vix sit aura piscinae. |
[omissis].

Di seguito la traduzione:

[omissis] il puzzo nauseabondo del vaso, peggiore di
quello che proviene da una piscina di acqua marina, diceva
chiaramente che cerano state acciughe e misere menole
(inutiles maenas). [omissis]

Da quanto sopra si evince che la menola veniva utilizzata
anche per la preparazione di conserve quali il garum, I'hallec
0 semplicemente conservata intera. A supportare tale tesi si
ricorda, oltre agli studi condotti da Delussu Fabrizio e Wilkens
Barbara su ritrovamenti archeologici di anfore datate V-l
secoloa.C., anche la Naturalis Historia di Gaio Plinio Secondo
(Como, 23 d.C. — Stabia, dopo I'8 settembre 79 d.C.) che cita
la maenarum muria, letteralmente salamoia di menole, come
prodotto medicinale usato insieme al miele per la cura delle
ulcere orali.

| Ritunni salati sono inoltre citati nella poesia APraja, datata
3 Aprile 1952, del favignanese Aurelio Giangrasso di cui si
riporta un estratto nel successivo punto.

[omissis]| Vennu d'u stabbilimentu | zaffati di fumu ri scurmi |
ugghiuti ‘nta Il'ogghiu; | d'i barracchi ciauru

di sangazzu e salamora; | ...e d'a porta appressu, | fumu di
ritunni salati arrustuti. | [omissis]
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Y mare ha una storia da raccontare.

La storia di Angelo Parodi comincia nel 1888 quando il leggendario
personaggio crea il marchio che, da oltre 100 anni, porta sulle tavole
degli italiani eccellenza del tonno e delle sue conserve ittiche.

=

Dal 1688 un mare d}'esperfianza. angeloparodi.it
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Soluzioni
per lavorazione
e trasformazione
di prodotti ittici

LA NOSTRA OFFERTA

Ingredienti Funzionali:
Linee specifiche per la
lavorazione e trasforma-
zione di prodotti ittici
freschi o surgelati con
lo scopo di esaltarne la
naturale bonta.

Spezie, Erbe e Mix:

Un ricco ventaglio di
proposte anche 100% Bio.
Di alta qualita, genuina
e allergen free: questa la
nostra offerta per prodotti
ittici d’eccellenza.

Aromi:

Ampia gamma di aromi
genuini, naturali e anche
in chiave Bio con I'obiet-
tivo di arricchire di gusto
'estesa selezione di
prodotti ittici.

Linea Gourmet:

Soluzioni per preparati
ready-to-eat e gourmet,
tra cui marinate su base
olio e acqua, panature,
vegetali, insaporitori e
miscele di spezie.

Offriamo, inoltre, soluzioni personalizzate, complete ed altamente performanti

SOLUZIONI PER
CARNE

'y
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SOLUZIONI PER
PESCE

g

¢

SOLUZIONI PER
PASTA & SAVOURY

AROMI E INGREDIENTI ESCLUSIVI

SOLUZIONI
BIOLOGICHE

fratellipagani.it

SOLUZIONI
VEGANE

BLEND
PERSONALIZZATI
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Lintervista

Skybridge, la Fratelli Pagani
mette il cliente al centro

di Gianpiero Margiotta

AROMI E INGREDIENTI ESCLUSIVI

Exclusive Ingredients and Flavours

La qualita, lo spirito di innovazione e I'attenzione al cliente sono i

valori fondanti su cui si basa I'azienda

Fratelli Pagani S.p.a. attiva da oltre 110 anni e 5 generazioni, leader in Italia nella produzione di aromi e ingredienti
esclusivi per l'industria alimentare, vanta una radicata expertise nell'industria della carne. ’Azienda forte del know-
how acquisito negli anni, in tempi recenti decide di arricchire la propria offerta in ottica di diversificazione, entrando

nel settore ittico.

La qualita, lo spirito diinnovazione e I'attenzione al Cliente sono i valori fondanti su cui si basa I'’Azienda. I controllo
delle materie prime e soluzioni Clean Label fanno della Fratelli Pagani, il partner ideale per sviluppare soluzioni genuine

e personalizzate per prodotti a base di pesce.

Una gamma versatile e completa per le diverse matrici di pesce, dalle pit grasse a quelle piu magre. Soluzioni mirate:
da ingredienti funzionali ad aromi naturali; dalle nuovissime marinature su base acqua dal gusto etnico e senza
allergeni, alle marinate su base olio, alle deliziose panature super-croccanti.

Vi ponete come partner nel processo di sviluppo di
nuovi prodotti. Raccontateci di Skybridge. Quali sono
i vantaggi per I'azienda che usufruisce di questo
servizio?

Definiamo Skybridge un ‘ponte” che si regge su
quattro pilastri che si traducono in 4 fasi nelle quali
competenza, conoscenza della materia prima e
tecnologie all'avanguardia collaborano per offrire al
cliente soluzioni tailor-made assicurando un supporto
costante in ogni singolo step dello sviluppo del prodotto
finito. Questo metodo strutturato accompagna e
supporta il Cliente nella ricerca e sviluppo di un prodotto
su misura di altissima qualita. Dal Laboratorio di Ricerca
e Sviluppo al Laboratorio Aromi; dal Laboratorio di
Controllo Qualita allo Staff Tecnico Applicativo: il nostro
personale qualificato gestisce interamente il progetto
fino alla fase conclusiva dove e possibile testare il
risultato in modo tangibile.

La vostra esperienza é fondata sul mercato delle
carni e dei salumi. Esistono delle affinita col settore
ittico? Quali sono invece le differenze piu rilevanti
tra i due settori?

Sicuramente notiamo delle affinita tra le due tipologie

di mercato, entrambi si fondano sulla trasformazione di
carni e sulla lavorazione di matrici proteiche. Restano,
comunque, due settori differenti che necessitano di
soluzioni mirate e adeguate alle diverse esigenze di
mercato. Questo e il motivo per cui abbiamo sviluppato
delle linee esclusive per la lavorazione di prodotti
ittici.

Come vedete il mercato dei salumi base pesce?

Siamo pronti per cavalcare questo trend di mercato data
la nostra esperienza e offerta diversificata. Offriamo
soluzioni per la trasformazione di prodotti ittici con lo
scopo di aumentarne qualita, gusto e competitivita.
Certamente @ un'opportunita per tutti i produttori
che desiderano ampliare la gamma dei propri finiti
entrando in nuovi segmenti di mercato poco presidiati

ed aumentare la redditivita della propria azienda.

Come ha risposto il mercato dell'ittico alle vostre
nuove proposte?

Abbiamo introdotto sul mercato dei prodotti innovativi
per la produzione di elaborati gourmet e ready-to-
eat, differenti rispetto allofferta esistente. Questo ha
senz'altro contribuito al successo di questa nuova sfida.
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In difesa della pesca “speciale” del

bianchetto

Perché, dopo quasi 1800 anni, non possiamo piu gustare le prelibate frittelle di neonata

di Sergio Ragonese

Se potessi richiamare in vita un collega del passato,
appassionato di pesca mediterranea, come nelle interviste
impossibili di Giorgio Manganelli, non avrei dubbi a evocare
Oppiano di Cilicia invitandolo a visitare i mercati ittici e le
trattorie marinare siciliane dopo ca 1800 anni dalla sua
dipartita da questo mondo.

Vorrei anche descrivervilo stupore nel suo volto nel constatare
I'assenza, sui banchi dei pescivendoli, dei tipici cestini di vimini
ripieni di bianchetti e limpossibilita di poter gustare, nelle
trattorie, le prelibate frittelle fatte con lo stesso bianchetto.

Lo stupore di Oppiano, vissuto nel Il secolo dell'era volgare,
deriverebbe dal fatto che questo autore, nel suo trattato
didascalico sulla pesca (AAleutika = Halieutica), appunto
risalente a quasi 1800 anni fa, evidenziava un particolare
tipo di prodotto ittico costituito da pesci di taglia minuta
con le seguenti espressioni (traducendo la versione inglese
dell'Halieutica della Loeb Classic):

“... sono pesci litorali che vivono in grandi banchi; i giovanissimi
di questi pesci, per un certo periodo dopo la schiusa dalle
uova, si riuniscono insieme formando densi assembramenti in
numero quasi incredibile. Gli abitanti della costa mediterranea
francese chiamano questi minuti pesciolini appena schiusi
Nonnat ovvero non nati’ e poi ‘| lazzaroni di Napoli usano
la parola non nati per indicare i giovanissimi delle acciughe
insieme ad altre varieta di piccoli pesci sulla cui origine e
parentela con le altre specie sono incerti”.

Seppure condite da una incertezza nel riconoscimento
sistematico (in parte dovuta al problema di capire a quali
specie si riferissero gli antichi visto che la nomenclatura
proposta da Linneo era di la da venire), € indubbio che il
nostro Oppiano, usando “non nati’, stesse parlando di quella
tipologia di prodotto della pesca costituito da larve (anche
di pesci di grande taglia da adulti come il Luvaro) di diversi
tipi di pesci litorali e gregari che stagionalmente formano, da
millenni, immensi banchi in prossimita delle coste dei mari
italiani (Figura 1).

Figura 1 - A sinistra, la neonata di sarde e alici (Bianchetto)
e il rossetto (la freccia indica la bolla gastrica che consente
lidentificazione delle larve). A destra, un esempio di altra tipologia
di neonata (di Luvaro nel caso specifico). Fonti: sinistra, Gramitto
(20071); destra, Anon. (anno non riportato).

In verita, sempre secondo Oppiano, anche i giovanili e gli
adulti di acciughe e sardine formavano, nella sua epoca,
banchi talmente estesi e densi da ostacolare addirittura la
navigazione delle piccole barche (un po come si credeva
facessero le remore sulle navi pit grandi). Pur non avendo
dati statistici, € molto probabile che per secoli labbondanza
di acciughe e sardine nei mari italiani sia rimasta simile a
quella descritta da Oppiano.

Tornando al periodo modermno o contemporaneo della
pesca italiana (diciamo a partire dal 1950), il “novellame”
di cui prima (detto anche da “consumo’ per distinguerlo da
quello di “allevamento” o “ripopolamenta’) viene usualmente
codificato in due principali categorie quando riferito a pesci
di pochi cm di lunghezza: rossetto (che sono adulti di specie
minute come Aphia minuta Risso, 1810) e bianchetto (stadi
precoci larvali).

Tornando al termine primigenio “Non nati’, divenuto la
“Neonata” dei pescatori siciliani e poi I'attuale Bianchetto,
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va specificato cheiltermine riguarda solo le larve diacciughe
(Engraulis encrasicholus Linnaeus, 1758) e sardine (Sardina
pilchardus Walbaum, 1792), anche se si possono trovare
larve di altre specie di pesci (come gli sparidi), ma in minima
quantita se le piccole reti (a circuizione, di solito senza
chiusura, o sciabiche per bianchetto) vengono manovrate
nel modo corretto (cioé cercando di non avvicinarsi al fondo)
e nei periodi opportuni.

Come si ricorderanno i diversamente giovani, la neonata
appena catturata appare come un miscuglio di vermetti
bianchi, molto fragili e delicati, traslucidi, gelatinosi e
con tanti puntini neri che sono i piccoli occhi. | giudizi dei
ghiottoni del mare per la neonata, in modo quasi unanime,
vanno da un minimo di “sapore delicato” ad un massimo
di “gusto sublime” e i piu ardimentosi la consumano anche
non cotta (a mo’ di sushi giapponese).

Come preannunciato nel titolo di questa nota, la morte
elettiva e tradizionale della neonata in cucina consisteva nel
trasformarla in prelibate polpette o frittelle, ma nei diversi
manuali gastronomici si trovano varianti quali Bianchetti
“alla crema d'uova’, “all'olio e limone’, come ‘insalata” ed
altre ricette creative, senza dimenticare specialita come
la rosamarina calabrese (detta anche “caviale dei poveri”)
ottenuta dalla miscela di neonata e peperoncino rosso

piccante.

| riferimenti sia “ai diversamente giovani’ (cioé la mia
eta o comunque oltre gli "anta”) sia al verbo passato si
spiegano perché, da diversi anni, la pesca della neonata &
stata gradualmente ridotta e poi abolita; quindi anche se
alcuni recenti libri di cucina continuano a proporre ricette
per cucinare la neonata, le corrispondenti polpette e
frittelle rimangono ormai nel mondo dei ricordi o dei sogni.
Owviamente, quanto prima vale a meno di non aderire ad
oscure logge segrete dove temerari pescatori e impavidi
buongustai si procacciano la vivanda proibita, spendendo
cifre iperboliche, rischiando il sequestro dell'oro bianco e
severe sanzioni (adesso solo amministrative).

In verita, il divieto non é stato inciso sulla pietra e potrebbe
essere revocato (come in anni passati € accaduto, per
esempio, in Sicilia) solo che i recenti tentativi non hanno
avuto un esito felice almeno per i pescatori e i ghiottoni;
infatti, nel Mediterraneo, l'autorizzazione in deroga richiede
che gli stock parentali (cioé gli adulti) di sardina e acciuga si
trovino in una condizione di “sicurezza” (safe limits).

Adesso, sento gia il mormorio dei lettori di pesceinrete
che staranno pensando che “se le comunita politica e

scientifica sono arrivate a questa decisione ci sara una
ben valida ragione!”

Tralasciando i divieti religiosi (pesci sacri o tabu) o sanitari
(pesci velenosi o tossici), nelle moderne societa occidentali
ci sono solo due ragioni per proibire la cattura (in toto o in
parte) di una specie marina pescabile:

a) perché si ritiene che vadano protette in toto, cioé in tutti i
loro stadi vitali, su basi etiche (come i delfini) e di protezione
(come le tartarughe marine), dove per etiche si intende che
la protezione vale qualunque sia I'abbondanza delle specie
protette;

b) perché si ritiene che catturando troppi piccoli o troppi
adulti, la specie rischi (a livello locale ovviamente, in gergo
a livello di stock) uneccessiva rarefazione con conseguenze
negative anche sul settore di pesca commerciale che le
sfrutta; per inciso, il divieto per salvaguardare gli adulti era
stata gia invocato alla fine del XIX secolo e la pesca della
neonata “italiana” vietata per alcuni anni precedenti al 1977,
quando si riapri la pesca per due mesi invernali. Rispetto
alle motivazioni etiche, questo tipo di divieti dovrebbe venire
meno in caso di stock in mare molto abbondanti.

Nel caso specifico della neonata € chiaro che ci troviamo
nello scenario b) visto che nulla ci impedisce di pescare e
mangiare le acciughe e le sardine adulte, piu esattamente
gli esemplari sovra taglia (oversized) ovvero con una
lunghezza totale superiore a 9 e 11 cm, rispettivamente
(taglia prima detta “minima di cattura / sbarco” adesso di
“riferimento minimo per la conservazione”).

C'e pero anche il carico da 11 giocato da molti dei fautori del
divieto: lopinione che pescare la neonata significa anche
affamare altre specie importanti per la pesca fra cui i tonni.

Cercando di tradurre il tutto in termini potabili, al momento
i ghiottoni non possiamo gustare le frittelle di neonata
perché, facendolo, metterebbero a rischio gli adulti di
acciuga e sardina e altre specie importanti per la pesca che
della neonata si nutrono.

C’'e un pero un problema in questo paragrafo.

Un ricercatore della pesca (alieutico) dovrebbe corroborare
lipotesi alla base del divieto di cui prima anche con dati
qualitativi e (meglio ancora) quantitativi; in caso contrario,
lipotesi assurge a mera congettura e si presta facilmente ad
una sorta di falsificazione nel senso popperiano del termine.
Cercando di mantenerci il pit possibile nella sintesi e nella
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semplicita del linguaggio, proviamo insieme a vedere, punto
per punto, quanto sia solida e difendibile l'ipotesi alla base
del divieto della pesca della neonata, limitandoci agli stock
italiani.

Preliminarmente, debbo fare due importanti premesse. La
prima consiste nel fatto che chi scrive si occupa elettivamente
degli stock demersali (specie che vivono in prossimita del
fondo o sul fondo del mare), anche se ha qualche conoscenza
dei modelli di valutazione e degli interventi gestionali che
sono argomenti piu generali. La seconda riguarda lovvia
impossibilita, in questa sede, di trattare in profondita la
vastissima letteratura scientifica; mi limiterd a considerare
elettivamente una bibliografia selezionata (di seguito BS) di
piti facile acquisizione consistente (fra gli altri) negli articoli su
acciuga, sardina e tonni contenuti nella recente review curata
da Sartor et al. (2017) e altre informazioni reperibili in rete
come il rapporto del governo italiano alla Unione Europea
sulla pesca (Anon., 2019, e antecedenti).

Fatte queste debite premesse, mi auguro che qualche
collega specialista degli stock dei piccoli (sardina e acciuga)
e grandi (tonni) pelagici possa dare un suo valido contributo
per correggere quanto di seguito esposto tramite quattro
argomentazioni su altrettante domande base.

Primo quesito - E vero che la neonata rappresenta un
alimento prioritario per garantire 'abbondanza dei tonni?

Tranne qualche caso eccezionale, le diverse specie che
compongono la fauna ittica marina sono collegate fra di
loro da un complicatissimo intreccio alimentare (in gergo,
rete trofica) dove, sempre in generale, vale il motto popolare,
riportato anche in una famosa incisione di Pieter Bruegel
il vecchio, che dice “il pesce grosso mangia il piu piccolo’
(detto che puo valere anche in una stessa specie tramite il
cannibalismo).

Perché in generale?

Perché le cose non sono cosi semplici e spesso il motto di cui
prima si capovolge e i pesci piccoli si prendono la rivincita. Per
esempio, € certamente vero che i tonni facciano man bassa
di sardine e acciughe (sia neonati che adulti), ma & anche vero
che le uova e i giovanili dei tonni vengono falcidiate da altri
predatori, magari piu piccoli dei tonni adulti, ma non meno
voraci (fatte le debite proporzioni).

A parte questo, la BS parla dei Tonni come predatori
“opportunistici’ che vuol dire che sono di bocca buona e

ingoiano tutto cio di commestibile incontrano in mezzo al
mare. Citando solo il Tonno rosso dello Stretto di Messina, la
BS ci dice che la sua dieta risulta composta da 91 categorie
sistematiche! (in gergo, taxa) di cui 54 sono pesci ossei
(fra cui sardine e acciughe), 20 molluschi cefalopodi e 13
crostacei.

Cosa risulta invece guardando i predatori di acciuga e
sardina nei rispettivi capitoli della BS? A parte il probabile
cannibalismo, giovanili e adulti di acciuga sono mangiati
principalmente dal nasello mediterraneo, poi dagli sgombri,
da diversi tonni, da altre specie di grandi specie pelagiche
e, in sovrappiy, dai delfini e dagli uccelli marini. Le larve di
sardina sono predate principalmente da sgombri e pesci
sciabola, mentre gli adulti dagli stessi predatori visti per le
acciughe.

Ma ammesso e non concesso che i Tonni prediligano
la neonata (sembrerebbe pil quella di acciuga), anche
trascurando gli altri  predatori, sarebbe necessario
trasformare questo fatto in un numero che esprima quale
sia I'incidenza della predazione. In sintesi, per una oggettiva
valutazione della condizione degli stock di preda e predatore
e la formulazione degli interventi di gestione, € necessario
stimare quale sia la mortalita causata dai Tonni sulla
neonata confrontandola con quella dovuta ad altre cause
per la neonata e a sua volta con la mortalita sofferta degli
adulti. Questa mortalita detta naturale (perché non dovuta
alla pesca) & indicata, per convenzione, con la lettera M.

Purtroppo, non sono riuscito a trovare nella BS recenti stime
di M sulla neonata e nemmeno commenti sull'eventuale
miglioramento indotto sui tonni dal divieto della pesca della
neonata. Come si vedra di seguito, si e cercato di sopperire
a questa carenza.

Secondo quesito - Gli stock di acciughe e sardine dei mari
italiani sono in “sofferenza”?

A giudicare dalla BS, la risposta a questa domanda €
purtroppo affermativa. Seppure con qualche sfumatura
poco chiara (forse errori di trascrizione), le valutazioni
condotte nei mari italiani, quando conclusive, inducono i
ricercatori a ritenere gli stock di acciughe e sardine in sovra
pesca. Unica eccezione sembra la sardina della GSA 16. Il
“quando conclusive’ si riferisce alle situazioni in cui il quadro
non appare cosi chiaro da poter esprimere un giudizio in
merito. La cosa € comprensibile perché la pesca insiste su 2
- 3 classi di eta di acciughe e sardine che spesso mostrano
delle ampie, quanto irregolari,
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fluttuazioni della consistenza a mare. Il problema e che
le fluttuazioni sembrano (almeno in parte) indipendenti
dall'attivita di pesca, mentre & probabile che riflettano una
competizione fra le due specie. Siccome un'immagine vale
1000 parole, ho cercato di fare vedere ai lettori di pesceinrete
questa variabilita ricostruendo la produzione / cattura
italiana di acciughe e sardine dal 1950 al 2019 (Figura 2).
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Figura 2 - Andamento della cattura italiana totale, cioe compresi
gli scarti (1950 — 2010), e sbarcata, cioé esclusi gli scarti (2011 -
2019), in tonnellate, di acciughe (in blu) e sardine (in arancio). Fonti:
Piroddi et al. (2014) e Anon. (2019 ed antecedenti) per le serie
1950 — 2010 € 2011 - 2019, rispettivamente.

Come si vede, il grafico non solo conferma la grande
variabilita delle catture, ma ci dice anche che la situazione
sembra peggiorata negli ultimi 20 anni. La cosa un po
stupisce perché il giro di vite sulla pesca della neonata ha
avuto inizio in termini di tempi e barche fra il 2000 e il 2002
raggiungendo il culmine delle chiusure (salvo deroghe) dal
2011. Inoltre, negli ultimi 10 anni la pesca degli adulti & stata
regolamentata al ribasso anche con altre misure tecniche
oltre la taglia minima (tipo i fermi mensili di pesca o riduzioni
generalizzate dell’attivita).

C'¢ da fare perd una importante precisazione: le stime di
Piroddi et al. (2014) si basano su una ricostruzione dei dati
ufficiali italiani e il confronto (Tabella 1) spesso non sembra
‘appattare”

Come si vede mentre le due serie combaciano pit 0 meno
negli anni 2003 — 2010, sono estremamente diverse fra il
1980 e il 1986 che a loro volta sono simili alle ufficiali del
2003 — 2010. Per inciso, i dati ricostruiti per il 1982 sono di
gran lunga superiori a quelli ottenuti nel primo programma

diraccolta dati (denominato PESTAT) svolto a livello Italiano
sotto il coordinamento del CNR e della FAO. Per il 1982, il
Pestat stimava 58546 e 84369 tonnellate di acciughe e
sardine “giovanili / adulte”, ma solo 751 t di bianchetto da
consumo (cioé neonata di sardina e acciuga). Ovviamente,
va tenuto in conto che per fare 1 kg di neonata ci vogliono
da 4000 a 7000 larve.

Lasciando ai posteri l'ardua risposta alla domanda “Quali
sono le stime di cattura pit attendibili?’ (cfr. Ragonese &
Cannizzaro, 2017), cio che la Figura 2 non dice ¢ che la
produzione non € omogenea fra le diverse aree in cui sono
divisi i mari italiani (7 sub aree o GSA). La parte del leone
(70 — 80%) la svolge I'Adriatico (GSA 17, 18) con catture
nellordine delle decine di migliaia di tonnellate per anno,
mentre lonio (GSA 19), Tirreno (GSA 9 e 10) e Sicilia (GSA
16) arrancano distanziate con poche migliaia di tonnellate
per anno. In Sardegna (GSA 11), poi, sembra che sardine e
acciughe siano latitanti o non ricercate dai pescatori visto
che la pesca sarda ne sbarca da zero a poche tonnellate
per anno. Come vedremo di seguito, questa eterogeneita
geografica potrebbe giocare un ruolo importante nel
concedere deroghe al divieto.

Terzo quesito - Proteggiamo pure la neonata, ma qual e la
mortalita naturale delle larve rispetto agli adulti?

Questa domanda e molto importante perché per la maggior
parte degli stock marini vige una legge spesso ignorata dai
protezionisti radicali. In generale, uno stock produce ogni
anno un surplus di pesci tramite I'apporto di nuove reclute
(giovanili) e la crescita di chi gia € nello stock. Gran parte
di questo surplus morira, nel corso dello stesso anno, per
cause naturali (se non fosse cosi gli oceani si riempirebbero
in breve tempo di acciughe e sardine).

Quando la pesca viene esercitata moderatamente & questo
surplus che viene intaccato lasciando lo stock un po
meno abbondante di quando non era sfruttato, ma in una
condizione di assoluta sicurezza per il suo mantenimento
nel futuro (oggi si dice “a un livello di sostenibilita”).

'larduo problema per i ricercatori € quello di individuare
questo punto di equilibrio che consente diricavare il

N
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Anni -> 1980 1981 1982 1983 1984 1985 1986 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010
Ac. uff. 79 61 54 54 44 57 32 53 59 61 78 61 45 54 49
Ac. Pir. 222 205 154 136 141 179 130 67 73 76 97 76 57 68 68
Sa. uff 48 78 72 60 46 47 52 25 22 11 14 14 12 15 14
Sa. Pir. 131 198 228 174 135 139 158 32 30 16 19 20 17 21 22

Tabella 1 - Confronto fra le catture (in migliaia di tonnellate) ricostruite da Piroddi et al. (2014), in grassetto, e quelle ufficiali del governo Italiano
per i periodi 1980 — 1986 (Di Natale, 1990) e 2003 — 2010 (Sartor et al., 2017). Legenda: Ac, Acciughe; Pir,, Piroddi; Sa., Sardine; uff., ufficiali.
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W
massimo possibile di benefici per la collettivita, in termine

di pregiate proteine e di sviluppo economico, lasciando in
mare uno stock in buona salute. Tralasciando la complicata
teoria, l'esperienza accumulata in piu di un secolo di scienza
alieutica ci dice che questo punto magico (noto come MSY =
massimo rendimento sostenibile) pud essere approssimato
da un parametro noto come mortalita da pesca a zero-
punto-uno (F0.1) che a sua volta & in genere un pao pit basso
della mortalita naturale dello stock adulto sfruttato (M); non a
caso, gli specialisti dei piccoli pelagici tendono ad individuare
il punto di equilibrio di cui prima in un rapporto di sfruttamento
E = F/Z = 0.4, dove Z indica la mortalita totale data da F +
M; tradotto, se la % di morti causati dalla pesca € maggiore
del 40% dei morti totali, allora lo stock e considerato sovra
sfruttato (o in sofferenza).

Adesso, alcuni colleghi hanno proposto un foglio in Excel che
permette di stimare la M non solo per la componente adulta,
ma anche per i giovanissimi, utilizzando i parametri desunti
dalla BS (ovvero la media dei dati in Sartor et al. (2017), e
presentati (come medie) nella seguente Tabella 2.

Specie Leo K HT a b Mja Ama

Acciuga 18 0,45 -1,5 0,0033 33 0,63 &
Sardina 20 0,43 -1,1 00098 32 0,84 )

Tabella 2 — Media dei parametri di crescita (Lco, K, a0), relazione
taglia — peso (a, b) e eta massima (Amax) necessari per la stima del
vettore di mortalita naturale per eta (Ma). Legenda: Loo, lunghezza
totale asintotica in cm; K, coefficiente di crescita; a0 e Amax eta in
anni, dove a0 ¢ I'eta teorica a zero lunghezza eAmax indica la durata
della vita (in teoria nello stock non sfruttato dalla pesca).

Chiedendo al lettore fiducia sul significato dei parametri (la
cui spiegazione richiederebbe un articolo a sé stante), la
Tabella 2 merita un commento prima di mostrare i risultati
del Prodbiom. Le due specie hanno praticamente gli stessi
parametri vitali con leccezione di M e della durata di vita
Amax, cosa che fa riflettere sull'ipotizzata competizione fra
acciughe e sardine. Tornando alla M per eta (Ma), i due profili
che si ottengono con i parametri in Tabella 2 sono riportati in
Figura 3.

Come si vede chiaramente, i due profili sono quasi coincidenti
data la somiglianza dei parametri di partenza, ma la cosa
pit rilevante e che la Ma nelle prime fasi di vita, 2.2 a 3 mesi
per l'acciuga e 1.2 a 6 mesi per la sardina, sono superiori
ai valori medi per gli adulti. Trasformando il tasso istantaneo
iniziale (Ma = 2.2) in % di mortalita assoluta (in gergo, A = 1
— exp — M, visto che non opera la pesca) si ottiene che, ben
che vada, solo una frazione inferiore al 10% della neonata alla
schiusa (che avviene dopo pochi giorni) riuscira a superare i
primi mesi di vita.

Sarebbe interessante conoscere quale possa essere stato la
riduzione della sopravvivenza causata dalla pesca della

Mortalita naturale B

Ela inann

Figura 3 - Traiettoria della mortalita naturale in funzione dell'eta
(Ma) per l'acciuga (punti blu) e sardina (punti arancio) secondo
Prodbiom (Abella et al., 1998).

neonata, ma non sono riuscito a trovare dati recenti su

guesta informazione nella BS.

Quarto quesito - E se invece proteggessimo di piu gli adulti
e riprendessimo a pescare (sempre con moderazione
e criterio, cioé razionalmente o in modo sostenibile) la
neonata?

A me piacciono molto sia le alici marinate sia le sarde a
beccafico, ma se dovessi scegliere fra questi piatti e le
polpette fritte di neonata non avrei dubbi cosi come penso
non avrebbero dubbi le centinaia di pescatori artigianali
siciliani che traevano di che vivere piu che decorosamente
dalla pesca stagionale alla neonata (anche considerando il
notevole differenziale dei prezzi di vendita fra adulti, basso
almeno per le sardine, e neonata, alto).

Perché mi riferisco solo alla Sicilia (interessata da 3 GSA:
la 16 o Sicilia meridionale per intero, sud della 10, basso
Tirreno, ed estremo sud della 19, coste ioniche della Sicilia)?

A parte il giudizio di leggera sovra pesca per 'acciuga e sotto
pesca (o buono stato di sfruttamento) per la sardina, penso
alla Sicilia per due ragioni:

1) giapitdi 10 anni sono stati sollevati dubbi sulla persistente
contrarieta a ripristinare la pesca della neonata

in Sicilia dato il contesto specifico differente da altri mari
italiani (cfr. http://www.forestalinews.it/2013/03/pesca-del-
novellame-sicilia-con-carte.html);

2) perché l'idea di invertire la rotta riaprendo la pesca alla
neonata e riducendo di molto quella sugli adulti sembra piu
realizzabile in Sicilia rispetto, per esempio, all’Adriatico, dato
che la Sicilia sembra ancora oggi produrre poche migliaia
di tonnellate di adulti delle due specie rispetto alle decine di
migliaia dell’Adriatico.

Sono cosciente che proporre di proteggere gli adulti e
pescare la neonata appare un suggerimento contro
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corrente, maprimadirigettarlo sarebbe opportuno esaminare
brevemente la relazione esistente fra la consistenza in mare
delle larve e quella degli adulti che hanno prodotto le stesse
larve. In gergo si parla di relazione-stock-parentale reclute
(spawning-stock-reruitment-relationship, SRR) il cui aspetto,
di solito, sorprende i non specialisti e dovrebbe essere
studiato meglio dai protezionisti radicali.

In generale, contrariamente a quello che ci si potrebbe
aspettare, aumentare lo stock parentale non si traduce in
un aumento sempre con la stesa proporzione delle reclute.
In altre parole, I'esperienza ha dimostrato che ricostituendo
gli stock il reclutamento tende a rimane piu 0 meno costante
per un ampio intervallo di abbondanza degli stock. Addirittura
in alcune specie ittiche, se si cerca di far aumentare
ulteriormente lo stock in mare il reclutamento conseguente
tende a diminuire!

In gergo, uno stock che mostra stazionarieta e detto seguire
una SRR di tipo Beverton e Holt (B&H) mentre se, oltre una
data abbondanza, mostra un calo delle reclute, o stock e
detto che segue una SRR di tipo Ricker (i nomi di tre celebri
padri e maestri della scienza alieutical).

Purtroppo, ho trovato solo un esempio di SRR abbastanza
chiaro per i non specialisti per I'acciuga dell’Adriatico; per la
sardina ho utilizzato la SRR di una specie simile (Figura 4).

Le due linee in Figura 4 suggeriscono una SRR di tipo B&H
per l'acciuga (cioé il reclutamento tende a stabilizzarsi su
un asintoto per stock in buona salute) e di tipo Ricker per la
parente della sardina (cioé il reclutamento si riduce quando
lo stock & in ottima salute). In sintesi, c'e@ da attendersi un
aumento della mortalita di uova e larve se la loro densita a
mare supera un certo livello critico.

Tradotto in suggerimenti gestionali, se i giovanili e gli adulti
di acciughe e sardine fossero mantenuti ad un livello medio
di abbondanza rispetto alla loro abbondanza pristina (ciog in
assenza di pesca o pesca molto moderata) allora la neonata
si potrebbe pescare sempre con moderazione senza creare
problemi perché la pesca andrebbe a incidere su larve che in
grande parte morirebbero comunque per cause naturali.

Che fare allora con la neonata?
Sempre sperando che qualche collega specialista possa
illuminarci in merito, non sarebbe una cattiva idea:

+ in primis chiarire meglio e con dati quantitativi gli effetti
della chiusura della pesca della neonata sulle componenti di
giovanili e adulti di acciughe e sardine a dieci anni dal divieto;
« in secundis sarebbe ragionevole provare a riaprire la stessa
pesca in GSA dove la produzione degli adulti € marginale
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Figura 4 - Relazione Stock-parentale-reclute (SRR) per l'acciuga
dellAdriatico (GSA 17, in alto) e per una parente della sardina
(in basso). Fonti: in alto, Carpi et al. (2015); in basso, Serra &
Tsukayama (1988). Lasse delle ascisse (X) riporta lo stock parentale
(in tonnellate) di un dato anno in relazione alle reclute prodotte dallo
stesso stock in tempi successivi (asse delle ordinate, Y).

rispetto a quella nazionale sia in termini di quantita che di
valore economico.

Ovviamente, la riapertura non sarebbe un ‘liberi tutti’,
ma dovrebbe attenersi alle norme precauzionali tipo una
flotta artigianale e specializzata di opportuna consistenza
numerica e un periodo limitato ai due - tre mesi elettivi

invernali (di solito due, febbraio — marzo).

La Sicilia, dove la pesca della neonata era ampiamente
praticata in passato, potrebbe rappresentare il primo case
study italiano di riapertura. Se poi si volesse avere coraggio
e si decidesse di chiudere la pesca degli adulti di sardine e
acciughe siciliane monitorando 'abbondanza e le catture
della neonata e la sola abbondanza degli stock parentali
(come si fa adesso con i survey acustici), I'esperimento
siciliano potrebbe contribuire a definire una SRR che
potrebbe poi essere di utilita per gli altri stock italiani.

Non so se questo suggerimento sara accolto dai colleghi,
dal governo e dagli altri attori interessati (i cd stakeholders),
ma sono certo che gia avere proposto la ripresa della pesca
secolare della neonata, seppure su scala ridotta, avra fatto
rientrare all’Ade Oppiano piu contento.

WWWApesceinrete,com



GUIDA BUYER L'azienda N.12021

Y
DERADO: da una piccola azienda
a una realta consolidata che
guarda al futuro

Azienda a gestione familiare che seleziona, lavora e distribuisce alimenti e prodotti ittici d'alta
qualita nel Sud Italia, ispirata dalla voglia di innovare e crescere insieme alla propria rete clienti.

La Derado offre un prodotto ittico - sia fresco
che surgelato - gia lavorato, che semplifica
l'organizzazione del personale in cucina. Uno sfaff
di professionisti altamente qualificati seleziona
accuratamente i migliori prodotti disponibili
sul mercato e si occupa della lavorazione
prevalentemente artigianale, senza [utilizzo
di additivi chimici, coloranti e conservanti,
utilizzando acqua di mare purificata.

Non solo ittico, l'offerta € completa, in modo che
ogni cliente possa trovare tuttii prodotti che cerca
e di cui ha bisogno in un unico fornitore.
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DERADO

www.derado.it

Nome prodotto:
Polpo 100% naturale

Breve descrizione:

Polpo di primissima qualita 100% naturale.
Scelto a mano e arricciato solo con acqua di
mare purificata, sale e ghiaccio.

Ingredienti:
Polpo 100% naturale.

Confezionamento/peso/pezzature:
Cartoni da 50 10kg.

Caratteristiche:

Viene congelato o surgelato singolarmente ed
ha una glassatura inferiore al 5% compensata,
per una protezione naturale del prodotto.

Conservazione/ Tempi di scadenza:
Puo essere conservato in freezer a -18°C per
24 mesi.

MEDUSA

www.regnoli.it

¥
MEDLSA

FUFRPL FROSCHE D

Medusa lancia una nuova linea di zuppe
fresche di pesce: oltre al tradizionale
cacciucco alla livornese, una zuppa
rustica con orzo e pesce ed un'innovativa
selezione di vellutate di lequmi valorizzate
dall'abbinamento con molluschi e crostacei.

&
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DAL 1661

La linea si caratterizza per l'assenza di
conservanti e glutammato e per il basso
contenuto di grassi saturi.

Piatti gustosi e bilanciati dal punto di vista
nutrizionale, pronti in 5 minuti, scaldando la
ciotola direttamente nel forno a microonde!

N
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Vuoi pubblicizzare la tua azienda
sulla Guida Buyer Ittico?

Scrivici a:

commerciale@pesceinrete.com
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IMPEGNO
e PASSIONE

02ni giorno,
da 160 anni

Il solido know how maturato nel corso
degli anni e la costante ricerca nello
sviluppo di nuovi prodotti fanno di
Cesare Regnoli & Figlio un punto di
riferimento insostituibile per molti
retailer che nell’azienda trovano non un
semplice fornitore ma un vero e proprio
partner.

L'affidabilita, la capacita di innovare e
la flessibilita hanno permesso di creare
rapporti duraturi e di reciproca fiducia
con moltissimi clienti, confermando
Medusa leader di mercato.
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Scopri tutti i prodotti su www.regnoli.it
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MARE APERTO FOODS S.r.l.

www.mareaperto.it

Mare/perto

Nome prodotto:
“Pronto da Gustare” tonno con solo un filo di
olio di oliva e un pizzico di sale 12 x 60g

Breve descrizione:

Da oggi, “Pronto da Gustare” & disponibile
anche nella conveniente confezione scorta da
12 lattine, realizzata sempre con cartoncino
certificato da FSC (Forest Stewardship
Council) come proveniente da boschi gestiti
responsabilmente. “Pronto da Gustare” e
realizzato con tonno appartenente a specie
non sovrasfruttate, pescato con metodi
sostenibili e certificato Friend of the Sea (FOS),
che garantisce l'origine sostenibile dei prodotti
ittici. Al tonno vengono aggiunti due ingredienti
pregiati, tipici della dieta mediterranea: un

solo filo di olio d'oliva e un pizzico di sale, per
un perfetto equilibrio tra sapore e benessere.
Come tutte le altre referenze in cluster di Mare
Aperto, anche “Pronto da Gustare” presenta il
sistema di apertura facilitata, che garantisce
funzionalita e affidabilita.

Ingredienti:
Tonno, olio d'oliva, sale.

Confezionamento/peso/pezzature:

» Pronto da gustare Tonno solo con filo di Olio
di Oliva e un pizzico di sale 3x60q / 32 pz x
cartone.

+ Pronto da gustare Tonno solo con filo di Olio
di Oliva e un pizzico di sale 6x60g / 16 pz x
cartone.

« Pronto da gustare Tonno solo con filo di Olio
di Oliva e un pizzico di sale 8x60g / 12 pz x
cartone.

« Pronto da gustare Tonno solo con filo di Olio
di Oliva e un pizzico di sale 12x60g / 8 pz x
cartone.

Caratteristiche:

“Pronto da Gustare” presenta la stessa
quantita di tonno di una lattina da 80g ma con
una quantita inferiore di olio, caratteristica
che rende il prodotto piti compatto e pratico,
per chi & abituato a sgocciolarlo o per evitare
il rischio di sporcarsi aprendo la lattina. In
questo modo, oltre al sapore, Mare Aperto
pensa anche all'ambiente, evitando l'inutile
dispersione di olio causata dall'abitudine di
gettarlo nel lavandino.

Conservazione/ Tempi di scadenza:
Conservare in luogo fresco e asciutto. Una
volta aperto, conservare in frigorifero nel
suo contenitore originale e coperto d'olio e
consumare entro 48 ore.

NETTUNO ALIMENTARI

www.neptun.it

Nome prodotto:

Tris orientale

Ravioli Orientali di Gambero, Pepite di Merluzzo
in Tempura, Mini Springroll di Verdure Jui-si.

Breve descrizione:

L'azienda replica con astuccio ideale per il Retail
il successo ottenuto con i prodotti etnici per il
Foodservice.

Ingredienti:
Mix verdure, pasta, merluzzo d'Alaska,
mazzancolle tropicali.

Confezionamento/peso/pezzature:
Astucci da 300/310 g / 8 pz. per cartone.

Caratteristiche:
Elevati standard qualitativi. Olio di palma da
coltivazioni certificate. Ideali al vapore o al forno.

Conservazione/ Tempi di scadenza:
Conservare a-18°C / 24 mesi.

NETTUNO ALIMENTARI

www.neptun.it

FILETTI oi

TROTA IRIDEA
SALMOMNATA

Nome prodotto:
Filetti di trota salmonata Blu Mares

Breve descrizione:

Filetti di Trota Salmonata, presto con
certificazione ASC, un passo importante verso un
approvvigionamento sostenibile.

Ingredienti:
Filetti di Trota Salmonata al naturale.

Confezionamento/peso/pezzature:
Busta da 400 g/ 6 pz. per cartone.

Caratteristiche:

Pratici e saporiti, gustosi e leggeri ma sempre con
maggiore attenzione alle esigenze dei consumatori e
dellambiente anche grazie alla nuova confezione in
materiale 100% riciclabile.

Conservazione/ Tempi di scadenza:
Conservare a-18°C / 24 mesi.

NETTUNO ALIMENTARI

www.neptun.it

CAPPISANTE
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Nome prodotto:

Cappesante del Pacifico in mezzo guscio Blu
Mares

Breve descrizione:
Allevate nella baia di Sechura (Nord del Per);
un'ottima cena in pochi minuti.

Ingredienti:
Cappesante del Pacifico in mezzo guscio al
naturale.

Confezionamento/peso/pezzature:
Busta trasparente con cavaliere da 400 g / 6 pz.
per cartone.

Caratteristiche:

Da un progetto sostenibile che giova della
generosita di questa parte del Pacifico e
coinvolge le comunita locali. Scopri di pit sulle
news del sito www.neptun.it.

Conservazione/ Tempi di scadenza:
Conservare a-18°C / 24 mesi.

WWWApesceinrete,com
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BOFROST

www.bofrost.it

u

Bofrost* Italia - £ la pitl importante azienda italiana della vendita diretta a domicilio di specialita
alimentari surgelate senza nessuna interruzione della catena del freddo.

Vilavorano 2.400 persone in tutta Italia. Le sede centrale si trova a San Vito al Tagliamento (PN).

A oggi, sono oltre un milione le famiglie italiane che apprezzano e conoscono i prodotti di
bofrost* Italia. La qualita, il gusto e un eccellente servizio rappresentano i fattori di successo di

questa azienda.
Certificazioni

Il Sistema di qualita bofrost* vanta le certificazioni Food Safety Systems - Certification (FSSC
22000), uno standard internazionale che & il punto di riferimento operativo per la corretta

gestione del prodotto.
MSC, ASC e FOS

bofrost* sostiene i principi della pesca sostenibile e dell'acquacoltura responsabile avvalendosi di
organismi internazionali quali MSC (Marine Stewardship Council), ASC (Aquaculture Stewardship

Council) e FOS (Friend of the Sea).
Blockchain

Utilizziamo la tecnologia Blockchain per tracciare la filiera dei prodotti per una maggiore

trasparenza verso i nostri clienti.

BOFROST

Nome prodotto:
Filetti di Branzino agli Agrumi

Breve descrizione:

Filetti di branzino senza spine, con pelle solo
da allevamento certificato ASC, con salsa con
agrumi e pistacchi.

Ingredienti:

Filetti di branzino, arancia, pistacchi tostati,
acqua, olio di semi di girasole, olio extra
vergine di oliva, succo di limone da succo di
limone concentrato (acqua, succo di limone
concentrato), scorza di limone, amido di mais,
sale, prezzemolo, timo. Puo contenere: glutine,
crostacei, solfiti.

Confezionamento/peso/pezzature:
Busta da 350 g.

Caratteristiche:
Da acquacoltura responsabile certificata ASC.

Conservazione/ Tempi di scadenza:
Conservare a-18°C / Prodotto surgelato.

UJOO'elaJU!aOSBd'N\N\M

Nome prodotto: Cacciucco

Breve descrizione: Ricetta con cozze, vongole,
seppie, trancetti di merluzzo e gamberi, insaporita
con pomodoro, cipolla, prezzemolo e vino bianco da
servire assieme a crostini caldi.

Ingredienti: Merluzzo, polpa di pomodoro, frutti
di mare (cozze cilene sgusciate, vongole squsciate),
seppia indopacifica, brodo naturale di vongole,
gambero indopacifico, doppio concentrato di
pomodoro, vino bianco, olio di semi di girasole,
farina di frumento, preparato per brodo (sale,
sciroppo di glucosio, farina di riso, fiocchi di patate,
ortaggi disidratati (cipolla, carota, sedano, porro,
pomodori), cipalla, prezzemolo, correttore di acidita
(acido citrico), olio extra vergine di oliva, estratto di
calamaro, aglio, peperoncino.

Confez./peso/pezzature: Busta da 750 g.

Caratteristiche: Una delle pit tipiche ricette della
tradizione culinaria marinaresca, pronta in pochi
minuti.

Conservazione/ Tempi di scadenza:
Conservare a-18°C / Prodotto surgelato.

BOFROST

Nome prodotto: Sushi

Breve descrizione: Ben 12 specialita a base

di riso, salmone, mazzancolle tropicali e verdure.
Contiene anche 2 coppie di bacchette, della salsa di
Soia, la salsa al wasabi e dello zenzero sott'aceto.

Ingredienti: Riso cotto 73%, mazzancolle tropicali
precotte 8,6%, salmone crudo 7,6%, cetrioli 2%, alga
nori tostata 0,5%, avocado, formaggio fresco 0,5%,
semi di sesamo tostati 0,5%. CONDIMENTI: salsa di
soia, zenzero sott'aceto (zenzero, acqua, destrosio,
aceto di canna da zucchero, sale, salsa al wasabi.

Confez./peso/pz.: Astuccio da2459/12 pz.

Caratteristiche: 3 nigiri con mazzancolle - 2
nigiri con salmone - 1 california roll con salmone e
cetriolo - 2 maki con cetriolo - 2 california roll con
formaggio, mazzancolle e avocado - T maki con
salmone - 1 maki con mazzancolle - 2 coppie di
bastoncini - 1 salsa di soia - 1 zenzero sot t'aceto
-1 salsa al wasabi. Grazie allo speciale imballo si
scongela in pochi minuti in microonde.

Conservazione/ Tempi di scadenza:
Conservare a-18°C / Prodotto surgelato.

BOFROST

Nome prodotto:
Guazzetto ai Frutti di Mare

Breve descrizione:

Un piatto a base di cozze, vongole e canocchie,
ottimo per creare due porzioni di antipasto o
secondo, servito con crostini di pane. Delizioso
anche come base per il condimento ad una
spaghettata.

Ingredienti:

Canocchia, cozze cilene, vongole, pomaodorini,
acqua, olio di semi di girasole, olio extra vergine di
oliva, prezzemolo, basilico, farina di grano tenero,
aglio, sale, peperoncino. Pud contenere: frutta a
guscio, uova, pesce, soia, latte, sedano, solfiti.

Confezionamento/peso/pezzature:
Bustada 550 g.

Caratteristiche:

Prodotto ricettato con un sughetto rosso, preparato
partendo da un soffritto di aglio e aggiungendo
pomaodorini, prezzemolo, basilico e peperoncino.

Conservazione/ Tempi di scadenza:
Conservare a-18°C / Prodotto surgelato.




GUIDA BUYER

Schede prodotto

75

N.T 2021

BOFROST

Nome prodotto:
Fritto misto alla romana

Breve descrizione:

Anelli di totano, ciuffi di calamaro e mazzancolle
tropicali, avvolti da una pastella croccante. Dalla
busta al forno, asciutti e fragranti.

Ingredienti:

Totano atlantico 27%, calamaro indopacifico
15%, mazzancolle tropicali 7%, farina di frumento,
olio di semi di girasole, amido di tapioca, sale,
agenti lievitanti (carbonati di sodio, difosfati),
antiossidante (metabisolfito di sodio). Pud
contenere: soia.

Confezionamento/peso/pezzature:
Busta da 500 g / 3-4 porzioni.

Caratteristiche:
Sempre asciutto e croccante, anche nella
preparazione al forno, senza il bisogno di friggere.

Conservazione/ Tempi di scadenza:
Conservare a-18°C / Prodotto surgelato.

BOFROST

Nome prodotto:
Filetti di merluzzo Nordico

Breve descrizione:

La specie pil pregiata di merluzzo pescata
nelle fredde acque dell'Atlantico Nord Orientale.
Filetti al naturale, ideali con un sughetto o con
erbe aromatiche.

Ingredienti:
Filetti di Merluzzo nordico.

Confezionamento/peso/pezzature:
busta da 700 g/ 4/6 pz.

Caratteristiche:

Da pesca sostenibile e certificata MSC.
Surgelato a bordo.

Filiera produttiva sottoposta a blockchain.

Conservazione/ Tempi di scadenza:
Conservare a-18°C / Prodotto surgelato.

BOFROST
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Nome prodotto:
Filetti di Branzino

Breve descrizione:

Filetti di branzino al naturale, con pelle, senza
spine e gia squamati, dalla carne soda e
delicata, sono pratici e veloci da cucinare.

Ingredienti:
Filetti di branzino.

Confezionamento/peso/pezzature:
busta da 540 g. al netto della glassatura
7/8 pz.

Caratteristiche:
Da acquacoltura responsabile certificata ASC.

Conservazione/ Tempi di scadenza:
Conservare a-18°C / Prodotto surgelato.

BOFROST

Nome prodotto:
Filetti di Orata

Breve descrizione:

Filetti di orata al naturale, con pelle, senza
spine e gia squamati, dalla carne bianca

e delicata. Con pelle, quindi adatti ad ogni
preparazione.

Ingredienti:
Filetti di orata.

Confezionamento/peso/pezzature:
Busta da 540 g al netto della glassatura
5/7 pz.

Caratteristiche:
Da acquacoltura responsabile certificata ASC.

Conservazione/ Tempi di scadenza:
Conservare a-18°C / Prodotto surgelato.

BOFROST

Nome prodotto:
Filetti alla Mugnaia

Breve descrizione:

Teneri e succosi filetti di Tilapia, dalla polpa bianca
e delicata. La tradizionale ricetta "alla mugnaia” in
una versione panata leggermente aromatizzata al
limone.

Ingredienti:

Filetti di tilapia 77%, farina di frumento, olio di colza,
amido di frumento, farina di mais, sale, destrosio,
latte scremato in polvere, acqua, succo di limone
concentrato, glutine di frumento, senape in polvere,
prezzemolo, olio di limone, lievito.

Confezionamento/peso/pezzature:
Bustada 7009/ ca. 7 pz.

Caratteristiche:
Da acquacoltura responsabile certificata ASC.

Conservazione/ Tempi di scadenza:
Conservare a-18°C / Prodotto surgelato.

BOFROST

Nome prodotto:
Bastoncini di Filetto di Pesce Impanati

Breve descrizione:

| bastoncini pit amati dai bambini ma anche dalle
mamme, perché fatti con la polpa del miglior
merluzzo d'/Alaska selezionato da bofrost*.

Ingredienti:

Filetto di merluzzo d'Alaska 65%, farina di
frumento, olio di semi di girasole, acqua, amido di
patate, sale, lievito, spezie (paprica, curcuma). Pud
contenere molluschi.

Confezionamento/peso/pezzature:
Astuccio da450 g/ ca. 15 pz.

Caratteristiche:
Da pesca sostenibile e certificata MSC.

Conservazione/ Tempi di scadenza:
Conservare a-18°C / Prodotto surgelato.
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Bonlonno

Unico e inconfondibile,

Pesca Tecnologia Qualita

POLE&LINE con ami e palangari. In speciali celle a -50°C. QR-CODE da accesso alle analisi

istamina su100% dei lotti.
Lépore

Passione dal 1948
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www.leporemare.com
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EFFELLE PESCA SRL

www.effellepesca.com

la Grande Distribuzione

Pesca ha introdotto per la prima volta in
Italia il confezionamento in vaschetta dei
frutti di mare vivi e ancora oggi € l'unica ad
utilizzare I'atmosfera protettiva e non un
normale sottovuoto. L'atmosfera protettiva
ha permesso, assieme alla costante
ricerca e al miglioramento delle tecniche di
confezionamento una shelf-life sempre piti

Effelle, frutti di mare (anche BIO) in ATP per

Ormai sono passati 15 anni da quando Effelle

KEFFELLE

estesa (si arriva a 8 giorni sulle vongole veraci,
7 sulle cozze) ed una qualita del prodotto
sempre al 100% fino a scadenza. Effelle

ora propone anche diversi formati da 0,5 a

2,5 kg sempre rigorosamente selezionati

e confezionati a mano. Tutti i packaging
utilizzati, comprese I'etichetta, sono 100%
riciclabili.

L'ultima novita e rappresentata da una linea
confezionata in ATP biologica che comprende
cozze, vongole veraci e lupini.

EFFELLE PESCA SRL

www.effellepesca.com

Nome prodotto:
Cozze alla Tarantina

Breve descrizione:

Cozze cotte condite con ricette tradizionali
italiane, pronte in pochi minuti anche al
microonde.

Ingredienti:
Cozze, condimento a base di spezie ed erbe
aromatiche, aromi naturali

Confezionamento/peso/pezzature:
In vaschetta riciclabile da 410g.
cartoni da 4 pz.

Caratteristiche:

Fonte naturale di proteine e ricco di fosforo,
nessun additivo e conservante aggiunto e
senza glutine.

Conservazione/ Tempi di scadenza:
D a0°a4°C, shelf-life di 25 giorni

N
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EFFELLE PESCA SRL

www.effellepesca.com

Nome prodotto:
Vongole Veraci alla marinara

Breve descrizione:

Vongole Veraci italiane cotte e condite alla
marinara, pronte in pochi minuti anche al
microonde.

Ingredienti:
Vongole Veraci di Goro, condimento a base di
spezie ed erbe aromatiche, aromi naturali.

Confezionamento/peso/pezzature:
In vaschetta riciclabile da 510g.
cartoni da 4 pz.

Caratteristiche:

Fonte naturale di proteine e ricco di fosforo,
nessun additivo e conservante aggiunto e
senza glutine.

Conservazione/ Tempi di scadenza:
Da 0° a 4°C, shelf-life di 25 giorni

EFFELLE PESCA SRL

www.effellepesca.com

Nome prodotto:
Misto Scoglio alla Tarantina

Breve descrizione:

Mix di frutti di mare italiani condite con ricetta
tipica tarantina al pomodoro, pronte in pochi
minuti anche al microonde.

Ingredienti:
Cozze, vongole e fasolari, condimento a base di
spezie ed erbe aromatiche, aromi naturali.

Confezionamento/peso/pezzature:
In vaschetta riciclabile da 510g.
cartoni da 4 pz.

Caratteristiche:

Fonte naturale di proteine e ricco di fosforo,
nessun additivo e conservante aggiunto e
senza glutine.

Conservazione/ Tempi di scadenza:
Da 0° a 4°C, shelf-life di 25 giorni

EFFELLE PESCA SRL

www.effellepesca.com

Nome prodotto:
Cozze alla Marinara Biologiche

Breve descrizione:
Cozze hiologiche cotte condite con condimento
BIO, pronte in pochi minuti anche al microonde.

Ingredienti:
Cozze hiologiche, condimento biologico a base
di spezie ed erbe aromatiche.

Confezionamento/peso/pezzature:
In vaschetta riciclabile da 410g.
cartoni da 4 pz.

Caratteristiche:

Fonte naturale di proteine e ricco di fosforo,
nessun additivo e conservante aggiunto e
senza glutine.

Conservazione/ Tempi di scadenza:
Da 0° a 4°C, shelf-life di 25 giorni

WWWApesceinrete,com
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EVOLUZIONE NATURALE

NASCE LA NOSTRA COZZA GRATIN FRESCA O CONGELATA,
TIPICA RICETTA SALENTINA...UN’ALCHIMIA TRA NATURA E SAPIENZA.

0 MareVivo presenta la Cozza Casirense®, un importante traguardo frutto dell'esperienza ventennale nel
“@ campo della depurazione e allevamento dei mitili a filiera corta. Allevata e affinata nella Baia di Castro, nei
CaS _brev\sé’ mari & sud est della penisola italiana, la Cozza Castrense®, offre la migliore percenltuale di frutto disponibi
le tutto I'anno, assumendo tutte le caratteristiche di un territorio per gusto e qualita. Le acque della baia di
Castro conferiscono alla Cozza Castrense® proprieta organolettiche tipiche delle acque pure e cristalline
SALENTO del mare del Salento in Puglia. Un processo che permette alla Cozza Castrense® di assumere preziosi sali
minerali presenti nella baia grazie all'incontro tra sorgenti di acqua dolce e correnti di acqua marina.

*La shelf Iife di 9 giorni
& garantita per il prodotto
fresco in vaschetta,

30 ETTARI DI ACQUACOLTURA SOSTENIBILE
FRESCHEZZA GARANTITA 9 GIORNI

COZZE ALLEVATE E AFFINATE NELLA BAIA DI CASTRO
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