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L'’AGROALIMENTARE ALLA SFIDA
DELLA SOSTENIBILITA’

ASDOMAR

C’ETONNO ETONNO

Esempio virtuoso, & I'unico a seguire una metodologia produttiva
ecocompatibile e ad aver conseguito appellativo di sostenibilita
nella classifica stilata da Greenpeace. Primo e tuttora unico marchio ad avere
la certificazione per la sicurezza SA 8000 rilasciata da Friends of the Sea

di NICOLA DANTE BASILE

ei mesi caldi &
Iingrediente
principe di un
piatto. freddo
tra i pit1 getto-
nati. Non lo & da meno anche
in altri periodi del’anno, specie
nelle occasioni in cui ¢’& poco
tempo a disposizione per prepa-
rare un pranzo completo, senza
rinunciare a gusto e salubrita.
Consumato fresco lo troviamo
in mille-e-una ricette nella cu-
cina della tradizione da nord
a sud, ma é il preparato in sca-
tola combinato con vegetali di
stagione a dare il meglio di sé.
Per questo una sua confezione &
sempre a portata di mano, sia in
casa che fuori.

Motivo di tanta attenzione &
il tonno in scatola, ovvero una
proposta alimentare che la ga-
stronomia descrive come di pe-
sce dalla carne magra e compat-
ta, sapida, di buona digeribilita.
Una proposta dallottimo rap-
porto prezzo-qualita, di cui ghi
italiani sono ghiotti consuma-

tori, tanto da essere i maggiori -

utilizzatori per quantitd totale
in Europa (130 mila tonnellate
Fanno) e secondi per domanda
pro-capite (2,2 kg), dopo la Spa-
gna che veleggia sopra i tre chi-
logramumi. .

Che il Thunnus della famiglia
Scombridag faccia parte della tra-

dizione culinaria nazionale non

& una novita, tanto antico ¢é il
costume di fare pesca nel Mare
Nostrum. Dove perd Fuso del-
la mattanza ha perso l'aura di
una volta in quanto considerato
metodo di cattura tutt’altro che
sostenibile e, laddove 1a si prati-
. ca ancora, sa di azione folclori-
stica riservata come attrazione
turistica, Le stesse tonnare, una
volta assai diffuse lunghe le co-
ste si sono ridotte a meno di una
decina; per giunta ciascuna con
quote di produzione Ue troppo
esigue per giustificarne l'attivi-
ta lunga un intero anno. Di qui
la chiusura di impianti e perdi-
ta di occupazione, a tutto van-
taggio di altri Paesi confinanti.

Invertire la rotta e tornare
aprodurre in Italia
11 problema é molto serio per
Yeconomia del settore, sicché le
istituzioni competenti e la po-
litica di Roma farebbero bene a
riflettere su cid che sta accaden-
do alla marineria commerciale
italiana. Tanto piu che vi sono
esempi di imprenditoria virtuo-
sa che dimostrano che é possi-
bile invertire la rotta.E tornare a
- produrre in Italia,come ha fatto
. Vito Gulli, presidente della so-
cietd Generale Conserve di Ge-
nova (550 dipendenti e 200 mi-
lioni di eure di fatturato) dalla
fondazione titolare del marchio
AsdoMar e, piti di recente,anche
di Manzotin (carne in scatola) e
DeRica (conserve).

Personaggio schivo ma schiet-
to, Gulli é di quelle persone che
si sono fatte da sé. Dopo avere
lavorato una vita da manager
in aziende di largo consumo, a
inizio millennio e insieme a un
pugno di altri soci ha rilevato
il marchio lusitano AsdoMar
(Dio del mare), trasferendo suc-
cessivamente la produzione in
Italia. Esattamente a Olbia, in
Sardegna, dove nel 2008 Gene-
rale Conserve ha acquisito uno
stabilimento che gia lavorava
tonno in scatola, ma che per
problemi gestionali era in fase
di smantellamento. “Con questa
acquigizione - dice Gulli - sia-
mo riusciti da un lato a ridare
occupazione in una terra gia
provata per mancanza di lavoro
e, dall’altro, abbiamo recuperato
una professionalita che  altri-
menti sarebbe andata perduta”.
11 processo di recupero non e
stato facile, ma grazie alla qua-
lita del prodotto e a un’incisi-
va politica di comunicazione
e marketing, in tre soli lustri
AsdoMar ¢ diventato il marchio
del tonno in scatola piti acqui-
stato del Paese, dopo il leader
Rio Mare, Ma é l'unico a segui-
re una metodologia produttiva
ecocompatibile e a conseguire
Tappellativo - di  sostenibilita,
come ha confermato la recente
classificazione stilata da Green-
peace, organizzazione indipen-
dente nota per le sue battaglie
contro lo sfruttamento dei mari
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e la lotta allo spreco alimentare.
Alle sue spalle, una coda di altri
marchi “rimandati a settembre”,
per usare una terminologia che
dice di studenti intelligenti, che
perd non si applicano a dovere
per la causa della sostenibilita.

Causa che il vertice dell’azienda

genovese sostiene di persegui-
re da tempo non sospetto, visto
che quell'appellativo “ci & stato
gia assegnato una prima volta
qualche anno fa e ora viene ri- .

confermato. D’altra parte - ag-
giunge Gulli - la sostenibilita &
Telemento centrale della nostra
strategia di sviluppo”.

Certificazione

per la sicurezza SA 8000

Se a questa unicita si aggiunge
il fatto che AsdoMar é stato il
primo e tuttora unico marchio
ad avere la certificazione per la
sicurezza SA 8000, rilasciata dal-
la|Friend of the Sea, vien spon-
taneo pensare che sul mercato
¢’s tonno e tonno. Dove le dif-
férenze non si limitano al fat-
to che in una scatola di tonno
possano esserci le carni di pesci
come i delfini 0,ancora peggio,a
tischio estinzione come il blue-
fini a pinna bluy, altrimenti detto

tonno a carne rossa. Ma anche:

a opzioni relative al modello di
pesca (a canna, reti di circuizio-
ne, palamiti ...), allutilizzo degli
scarti, al processo di lavorazio-
ne, alla tracciabilita della filiera.
Terni a cui il presidente Gulli ha
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pronta la risposta, sostenendo
Papproccio seguito da AsdoMar
nell'utilizzare “esclusivamen-
te tonni adulti a pinna gialla

e capi striati pescati a canna.

Prerogativa di cui siamo asso-
lutamente certi, in quanto non

ci limjtiamo a mettere il pro-
dotto in scatola ma acquistiamo
il tonno intero sul luogo dove
viene pescato; dopo di che lo
portiamo in stabilimento, dove
si compie lintero processo di
lavorazione, separando le parti

nobili della materia prima, av-
viate alle linee di produzione in
scatola, mentre gli scarti (sto-
maco, testa, coda, pinne, spine
e ossa), vengono lavorati in un
impianto a parte che abbiamo
realizzato in azienda, per farne

farina di pesce destinata alla zo-
otecnia”.

Come a sottolineare il fatto che
se del maiale non si butta via
niente, del tonno non si scarta
nulla. Ma quanti ne sono con-
sapevoli?

Vito Gulli, presidente

della societa Generale

Conserve, titolare

del marchio AsdoMar
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