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Convegni

Sostenibilita: costruiamoinsieme
le basi della Rivoluzione Blu

Nella splendida cornice della Laguna di Orbetello, nel cuore
dell'acquacoltura toscana, operatori e stampa specializzata hanno
trascorso una giornata insieme per tracciare il futuro del comparto ittico
regionale e non solo. Con l'appoggio di Paolo Bray di Friend of the Séa

Lacornice era accogliente e perfetta.
Lo seorso 19 giugno, lo spazio del
ristorante Il Vivo dei F.lli Manno in
localita La Torba, ad un passo da
Orbetello, ha ospitato un incontro
partecipato di operatori dell’indu-
stria ittica toscana, rappresentanti
della GDO, autorita, clientie stampa
specializzata, tra cuianche IL PEscE.

)
L

di Elena Benedetti

L’obiettivo dell’incontro, ragionare
tutti insieme sullo sviluppo del mer-
cato ittico sostenibile.

Lo stato del comparto ittico
a livello mondiale & appena stato
oggetto di un aggiornamento da
parte della FAO (The State of World
Fisheries and Aquaculture 2014) ¢
i numeri parlano forte e chiaro: il

consumo pro capite di pesce alivello
globale continua ad aumentare (dai
10 chilogrammi degli anni ‘60 ad
oltre 19 chili del 2012), a fronte del
crescente tasso demografico della
popolazione mondiale, delle migliori
condizioni economiche dei Paesi in
via di sviluppo e del consolidamen-
to dei canali distributivi. Il pesce

Foto di gruppo per i relatori del convegno sullo sviluppo del mercato ittico sostenibile. Da sinistra, Paolo Bray,
Maurizio Manno, Leonardo Marras e Marco Gilmozzi (photo © Elena Benedetti).
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si conferma ancora e piu di prima
una fonte preziosa e indispensabile
di proteine animali per circa il 17%
della popolazione mondiale.

Nel 2012 la produzione mondiale
di pesce d’allevamento si é attesta-
ta intorno a 90,4 milioni di ton-
nellate (peso vivo), comprendendo
pesce per 66,6 milioni di tonnellate
e alghe per 23,8 milioni di tonnellate

(dati FAO).

Maurizio Manno:

ripartiamo dal territorio toscano
Padrone dicasa dell’evento MauR1Z10
MANNO, responsabile commerciale
della F.lli Manno di Porto S. Stefa-
no, nella vicina Monte Argentario,
un imprenditore a tutto tondo, un
po’ commerciale, un po” allevatore
ittico, sovente anche ristoratore. La
famiglia lavora in questo settore da
(uattro generazionie oggi fattura 20
milioni di euro tra pescato a mare,
pesce d’allevamento e commercializ-
zazione e distribuzione del prodotto
in tutti i mercati ittici nazionali, da
nord asud. «Nelsolo compartoittico
ed’acquacoltura della Bassa Marem-
mana (Monte Argentario, Orbetello
e Capalbio) sono fonte di lavoro per
cirea 300 operatori, attestandosi tra
una delle voei pit importanti dell’e-
conomia regionale» ci tiene subito a
precisare Manno nel dare un caloro-
so benvenuto ai partecipanti. «Ed e
proprio il pesce della Maremma che
in 12 ore arriva facilmente su tutti i
mercati. Un prodotto pit fresco, al
momento, sul mercato italiano, si
fatica a trovare».

Llinvito esplicitato dalla FAO agli
operatoriitticia muoversiin un’otti-
ca di Rivoluzione Blu, ovvero in un
piano di azioni volte allo sviluppo di
politiche d’allevamento e di pesca
sostenibili, in questa sede & stata
presa molto sul serio.

«QOggi 1l direttore generale della
FAO ha detto che I'unico modo per
avere sostenibilita nella pesca ¢ che
¢i sia ecura del mondo blu. Il settore
di pesca e acquacoltura a livello
mondiale coinvolge oltre 60 milioni
dilavoratori e produce il 17% delle
proteine mondiali. In altre parole,
la crescita mondiale della popola-
zione dipende da come trattiamo il
mondo blu!» . hasottolineato Manno,
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Una cassetta di pesce dotato di tag “Orbetello” pronta da spedire presso
la COO.P.A.M., la Cooperativa Produttori Acquacoltori Maremmani
di Capalbio. All'interno della struttura consortile operano tre aziende.
Quotidianamente vengono lavorate spigole, orate, ombrine, suddivise per
categorie, taglia e peso. Massima Uattenzione riposta alla tracciabiliia del
prodotto, dalla presa in carico del pescato alla spedizione al cliente finale.
Lo stabilimento é inoltre attrezzato con i pin moderni macchinari per le
diverse preparazioni, eviscerazione, filettatura, rimozione della testa,
preparaszione in tranci, in polpa o carpaccio (photo © Elena Benedetti).

Friend of the Sea e ’acquacoltura

Il tasso di crescita della produzione di acqua-

coltura nel mondo é stato elevato, con una
media dicircal’8%annuo per oltre trentaanni,
mentre le catture da pesca selvaggia sono state
sostanzialmente ferme nell’ultimo decennio.
L’attenzione per la salvaguardia dell'ambiente

nell'acquacolturainclude la gestione dei

gli effetti collaterali degli antibiotici; la compe-

rifiuti;

tizione tra glianimali d’allevamento e selvatici

e I'utilizzo di altri pesci per nutrire pesci carnivori piti commercializzabili.
Tuttavia, la ricerca e il miglioramento dei mangimi commerciali nei decenni
deglianni ‘90 e 2000 hanno ridotto molto I'impatto dell'acquacoltura sull'am-
biente. | criteri di Friend of the Sea per I'acquacoltura sostenibile riguardano:
e assenza di impatti su habitat critici (ad esempio: mangrovie, zone

umide, ecc...);

e il rispetto dei parametri delle acque reflue;
* riduzione delle catture accessorie e delle fughe ad un livello trascurabile;

e nessunutilizzo diagentiantivegetativi

nocivi, OGMeormonidellacrescita;

* la responsabilita sociale dell'azienda;
* la graduale riduzione del consumo energetico non rinnovabile, per

unita di prodotto.

Circa 75 produttori di specie ittiche allevate in tutto il mondo hanno
chiesto di sottoporsi ad un audit per la valutazione della loro conformita ai
requisiti di Friend of the Sea e circa 50 diloro hanno ottenuto la certificazione.

>> Link: www.friendofthesea.org
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Una veduta della societa agricola Cosa di Capalbio (Grosseto), diretta da
Marco Gilmozzicon aiuto della dott.ssa Lucia Costantini. L’azienda ittica,
avviatanel1976, attinge l'acqua da sorgive fossili che hanno una temperatura
costante tra i 22 e i 25°C. Si tratta di un’acqua calda, salata, naturale che
conferisce al pesce d’allevamento, soprattutio orate e spigole, unsapore unico.
L’impianto conta al momento una settantina di vasche. La manutenzione é
continua. Il paesaggio é dirara bellezza, a pochi metri dal mare, tra terreni
sabbiosi e la fitta vegetazione della Maremma. La societa agricola effettua
analisi volontarie su ogni lotto di produzione (photo © Elena Benedetti).
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rimarcando I'interconnessione tra
sostenibilita e crescita demografica
ed economica.

Paolo Bray, IN S

poche parole e molti fatti

La sostenibilita ¢ un termine oggi
abusato, che spesso si utilizza pin
per promuovere un orientamento di
sensibilita verso tematiche di tutela
ambientale che hanno indubbiamen-
te appeal tra i consumatori, senza
poi dare spazio ad azioni concrete.
Ecco, questo non & certamente il
caso di--l’organjz-
zazione non governativa pensata e
realizzata da Paoro Bray, direttore
europeo dell’Earth Island Institute
per il Progetto Dolphin Safe, che si
propone come obiettivo la conserva-
zione e la tutela dell’habitat marino.

Dopo vent’annidilavoro oggi-
-- ¢ uno schema di certifi-

cazione internazionale per prodotti

provenienti sia da attivita di pesca
che da acquacoltura, che coinvolge
400 aziende in 50 Paesi del mondo.
I prodotti certificati provengono da
ogni continente e includono le specie
pit commercializzate, mangimi e
anche prodotti Q-3 a base di olio di
pesce. «Qualita e sostenibilita spes-
$o vanno insieme», sottolinea Bray
agli operatori presenti, ricordando
quanto negli ultimi anni abbia ri-
scontrato una crescita di interesse e
di sensibilita da parte delle aziende
ittiche del Bel Paese in materia di
tutela dell’ambiente marino e della
protezione delle risorse ittiche. In
Italia sono certificate -.
[he [Sed il 15% delle aziende del
comparto e, a livello mondiale, il
50% dei prodotti ittici certificati ha
origine da produzioni artigianali, a

testimonianza che piccolo é anche
buono e sostenibile.

Da non sottovalutare poila com-
ponente diforte positivita dell'imma-
gine legata al prodotto sostenibile,
come capacita d’attrattiva sui canali
internazionali e veicolo di valore ag-
giunto in termini di comunicazione.
Un esempio su tutti il prodotto della
COO.P.AM. col bollino iriehd G/
[the|[Séd venduto nel supermercato
piu glamour di Hong Kong, con in
bella vista esposta la storia di questo
marchio di certificazione.
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Maurizio Manno, responsabile commerciale della F.lli Manno, all’interno dell’azienda di Porto S. Stefano durante
la vendita del pesce a fine giornata. I pescatori portano il pesce appena pescato che viene venduto con un sistema
di asta. Ogni singola cassa di prodotto é tracciata da un sistema computerizzato che ne identifica data, luogo e ora
di cattura, imbarcazione, specie ittica, peso e destinazione. Il tutto é a disposizione degli operatori della filiera,
fino al consumatore finale. La realta della Maremma é veramente All’avanguardia. Questa filiera é infatti l'unica

ad essere certificata sia per la pesca che per 'acquacoltura (photo © Elena Benedetti).
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1l centro di distribuzione e all’ingrosso dei F.lli Manno serve clienti in tutta

Italia, grossisti e GDO. Ogni sera, dal lunedi al venerdi, partono 1.000-
1.300 cassette di pesce codificato e tracciato (photo © Elena Benedetti).

Leonardo Marras e il Gruppo

di Azione Costiera Toscana

La parola é poi passata al presidente
della Provincia di Grosseto e pre-
sidente del GAC Costa di Toscana,
che ha illustrato il piano di lavoro di
(uesto strumento, coofinanziato dal
Fondo Europeo perla Pesca (FEP)e
realizzato per losviluppo sostenibile
eil miglioramento della qualita della
vita nelle aree costiere dipendenti
dalla pesca. «Questo & un settore
che, se costretto a lavorare insieme,
allora fa cose straordinarie!» ha
sottolineato Marras, ricordando la
scarsa propensione dei grossetani
— ¢ forse degli Italiani in genere
— a lavorare in rete per il bene
del comparto senza perseguire solo
obiettivi e visioni individualiste. «Ci
sono una vitalita e una progettualita
che non ci aspettavamo, e questo ci
fa un grande piacere». D'unica nota
negativa? «QQuesto settore nonriesce
areinvestirein attrezzature e questa
é sicuramente una debolezza».

Marco Gilmozzi, COO.P.A.M.
Non poteva mancareil contributo da
partedell’allevamento, quiesplicita-
to con’intervento di Marco Gimozzi
a capo della COO.P.AM., la Coo-
perativa Produttori Acquacoltort
Maremmani. Un trentino oramai
adottato a pieno titolo dalla splen-
didalaguna di Orbetello, all"interno
della quale da trent’anni Gilmozzi
crescespigole e orate nel pieno rispet-
to dell’ambiente e della salvaguardia
delle risorse che quirendonoil pesce
d’allevamento un prodotto quasi
unico al mondo. Reduce da AquaVi-
sion, la due giorni sull’acquacoltura
internazionale svoltasi a Stavanger,
Norvegia, Gilmozzi ¢ rientrato con
numerosi spunti di riflessione. «Aldi
la dell’interesse che Orbetello suscita
in termini di poloittico anche a livel-
lo internazionale, due sono state le
parole pit ripetute dai vari relatori:
innovazione e sostenibilita. Il ruolo
dell’acquacoltura & quello disfamare
il Pianeta. Siamo in 7 miliardi ¢ di-
venteremo a breve 9, un 30% in pit
che dovra essere alimentato con il
prodotto dell’acquacoltura. Questa
¢ la Rivoluzione Blu da perseguire
in modo sostenibile».

Elena Benedetti
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