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!I tonno sfamera
il mondo...

... eselo dice Vito Gulli, patron del tonno ASDOMAR ce
da fidarsi! Pesca sostenibile, tutela dell'ecosistema marino,
responsabilita sociale e codice etico: i, fondamenti

di un'azienda manifatiuriera che ha mantenuio in lialia
tutto il ciclo di lavorazione dei suoi prodotti

Dalla refe alla fovola,  Capitano d'industria dalle spiceate doti
il tonno ASDOMAR imprenditoriali, Vito Gulli & riuscito a spo-
assicura sempre una  gare ['etica con lapescadel tonno, una delle
pesca sostenibile: pit importanti risorse per 'alimentazione
vengono pescati solo  ymana.

fonni della specie Ha vinto la sfida di mantenere in Italia il
a pinne gialle adulti,  ciclo di lavorazione dei suoi prodotti, ma
lunghi almeno 1 metro, il tonno ASDOMAR ¢ italiano?

di minimo 20 kg di Il nostro tonno & italiano perché ¢ lavorato
peso, e fonnelfi siviafi e prodotto in Italia, ma non viene pescato
pescati a canna. nel Mediterraneo o nel Tirreno. Essendo un

—
kA

pesce migrante, che attraversa gli oceani, &
difficile fissarne in modo preciso la colloca-
zione, se non quella del luogo di pesca. Noi
lopeschiamo per il 68% nell Oceano Pacifico
Occidentale e Orientale, il 22% nell'Indiano
e il 10% nell'Atlantico.

Qual ¢ la qualith di tonno?

Utilizziamo solo due qualita di tonno, quel-
lo a pinne gialle, lo yellow fin, e il tonnetto
striato, lo skipjack, che insieme forniscono
circa I'84% della materia prima all'industria
conserviera mondiale. La pesca del tonno a
pinne gialle viene effettuata principalmente
nell'Oceano Pacifico Occidentale Centrale,
davanti alle coste di Filippine, Papua Nuova
Guinea, Indonesia e Australia del nord. In
zone, insomma, dove l'acqua e calda. Non
utilizziamo altre specie, come il tonno rosso,
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poiché sono a rischio estinzione. La nostra
forza € proprio l'eticita della pesca.

Cosa intende per eticita della pesca?
11656% del nostro tonnoviene pescato conreti
acircuizione (sostenibili ed efficacise utiliz-
zate per pesci in banchi liberi comeitonni; le
retiracchiudonoin formacircolare unaparte
di mare agevolando la pesca; ndr), mentre
il 10% a canna, due metodi caratterizzati da
un basso impatto sull'ecosistema perché con-
sentono una pesca pitt selettiva. E poi siamo

molto attenti a non prendere mai esemplari
che pesino meno di 20 kg. Il peso ci assicura
che si sono riprodotti almeno una volta.
Quando dice pesca a canna, vuol dire che
ci sono i pescatori con la lenza a bordo di
una barchetta?

Beh, s1, quasi. (Ride). Diciamo che quando
sipesea a canna i tonni vengono attirati con
particolari esche e poi, una volta individua-
ti a vista, vengono presi all'amo e tirati su.
E pin faticoso, per questo il tonno pescato
cosl costaunpochino di pitt. Ma non pensate
che siano delle barchettine, anzi, sono dei
pescherecei enormi dotati di strumentazio-
ni all'avanguardia e con sistemi di congela-
mento molto potenti, perché, appena preso,
il pesce va subito portato almeno a -20 °C.
Com’e nata I'azienda?

La ASDOMAR - Generale Conserve S.p.A.
opera nel mercato dei prodotti ittici dagli
anni '60. £ nata importando le grandi latte,
dette appunto lattoni, da 2 0 5kg; aun certo
punto, stanca dei produttori spagnoli e por-
toghesi ha avviato una produzione tutta sua.
Ed & statauna bella cavaleata, con momenti
di difficolta e di timore, ma brillanterente
superati, tant’e che da meno di 20 milioni
di fatturato oggi superiamo un fatturato di
200 netto. Dopo una carriera da manager,
nel 2001 sono diventato prima socio di mi-
noranza e poi, negli anni suceessivi, socio di
maggioranza.

Quali sono i problemi dell'industria ittica
italiana?

Pitt che problemi, ¢i sono dei dati di fatto:
I'Europa non vuole dazi all'importazione,
da un lato perché ¢ dominata da Paesi che
importano a basso prezzo per esempio da
India o Thailandia, dallaltro perché molti
vogliono importare semi-lavorati. Le leggi

non sono precise € la politica non ha inciso
a sufficienza. Saranno le imprese che avran-
no la capacita di fare investimenti a salvare
I'Ttalia. Perd mi piacerebbe che la politica
facesse una buona legge sull’etichettatura,
per mettere il consumatore in condizione di
essere esaurientemente informato. Io non
ce I'ho con chi importa semilavorati, basta
che il consumatore lo sappia. Noi garantia-
mo la tracciabilita completa del prodotto: il
nome della nave, le date di pesca, la specie,
il metodo di pesca e la zona di provenienza
del pescato.

Dov'e la produzione?

Interamente in Italia. Abbiamo scelto di non
delocalizzare, ma diutilizzare le potenzialita
del nostro territorio e dei nostri lavoratori.
Per questo siamo in Sardegna, a Olbia per la
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La qualita dei filett
di tonno ASDOMAR
& il risultato del
connubio fra
Vartigianalita

e la tecnologia pit
avanzata. La linea
Premium comprende
i tranci interi di
tonno, prodotti dalla
selezione delle parti
pit adatte. La linea
Medium comprende
scatolette da 80

o 160 grammi.

E poi ci sono gli allvi
prodotti: fileti di
sgombro, sardine

e salmone. Qui
softo alcune delle
certificazioni
ASDOMAR.

precisione, dove nel 2010 abbiamo inaugu-
ratoun grande stabilimento. La nostra ¢ una
grande famiglia. Io non sono patriottico, ma
¢i tengo a sottolineare che l'azienda ¢ forte
per la qualith del prodotto, per 'attenzione
ai problemi ambientali e per italianita ga-
rantita.

E come awviene il passaggio dalle barche
alla fabbrica?

Le campagne di pesca sono lunghe e fati-
cose, ma al rientro il pesce, congelato gia
dopo pochi secondi dalla cattura, & por-
tato direttamente nel reparto di taglio. Li
viene sezionato e diviso prima in tronehi,
poi in mezzelune e ancora in quei quarti
che troviamo nelle scatolette. In seguito
si passa alla cottura a vapore, per tre ore,
in speciali pentoloni. Poi ¢’¢ la fase della
pulitura, ciog 1 pezzi sono lavorati a mano
e separati in base ai diversi formati in cui
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manedopera
a basse costo.
La produzione é in

L'azienda ha fatto
una scelta
in confrotendenza

dicende No alla Italia e nel 2010 &
delocalizzazione stabo inaugurate uno
in Paesi con stabilimento a Olbia,

verra venduto. Infine si arriva all'insca-
tolamento. Il tonno viene sistemato deli-
catamente nelle lattine che troviamo al
supermercato o nei vasetti di vetro, lo si
copre di olio 0 acqua e, infine, ¢ sigillato
e sterilizzato. E una filiera lunga ed e ne-
cessario immobilizzare tanti capitali per
realizzare questo prodotto che per il con-
sumatore ¢ invece uno dei pili economiei.
Nessuno lo sa, ma un vasetto da 200 gram-
mi di tonno, pescato in mezzo all'oceano,
in maniera sostenibile, con tutte le limi-
tazioni del caso, costa meno di una pizza.
Perché si usano le scatolette dilatta? Sono
un po’ scomode. ..

Inrealta quel-
la delle scato-
lette in banda
stagnata @
stata una vera
rivoluzione. All'i-
nizio, negli anni
Cinquanta, c'era-
no i lattoni da 5 kg
e i prodotti venivano
venduti sfusi nella
cartaoleata. Poi, ver-
50 la fine degli anni
Sessanta, sono ar-
rivati questi con-
tenitori piccoli,
monoporzione,
garanzia d'igie-

ne e di qualita del prodotto, che cosi pud
essere conservato a lungo.

Ci descriva i controlli di qualita.
Sieseguono controlli durante tutte le fasi del-
laproduzione, fin da quandoil tonno & ancora
sulla barea. Li c¢i sono esperti che verificano
la temperatura e lo stato di conservazione
€ spesso vengono prelevati degli esemplari
seelti a caso per una prova di cottura e per
test chimici. Durante le fasi di lavorazione,
invece, si controllano la temperatura di cot-
tura, ligiene e la fase disigillo delle scatolet-
te. Aleune, a campione, vengono aperte per
vedere come si presenta il prodotto pronto
per essere mangiato.

Tra I'altro il tonno ASDOMAR ha molte
certificazioni.

Non sono tutto, ma & importante ottenerle
e noi, effettivamente, ne abbiamo tante che
attestano la qualita del nostro tonno, ma an-
che l'eticita del nostro lavoro. Abbiamo, per
esempio, la“Friend of the Sea”, che nasce dal
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suceesso del progetto Dolphin-Safe, che ha
introdotto un marchio per certificare l'ado-
zione di sistemi di pesca che riducono dra-
sticamente la cattura accidentale di delfini,
la*Renewable Energy”, che attesta la nostra
dipendenza da fonti 100% rinnovabili, e la
“SA8000", che documenta alcuni aspetti della
destione aziendale come il rispetto dei diritti
umani e il diritto dei lavoratori.
Dunque, lei dice che il tonno sfamera il
mondo nel futuro.. .
Il tonno in seatola & oggi la fonte di proteine
pill economica a disposizione del consuma-
tore. E infatti, nonostante sia un periodo di
crisi, 'azienda non ne ha risentito, anzi. . . il
mercato hareagdito benissimo, uno dei pochi
settori che ha registrato un incremento.
Bianca Senatore
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