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OGNI GIORNO COMBATTIAMO LO SPRECO E

RECUPERIAMO CIBO PER | POVERI IN ITALIA

La Fondazione Banco Alimentare Onlus dal
1989 recupera le eccedenze di produzio-
ne della filiera agro-alimentare e insieme
alle 21 organizzazioni diffuse sul territorio
nazionale, le ridistribuisce a 8.103 strutture
caritative che si occupano di offrire aiuti ali-
mentari ai poveri e agli emarginati in tutta
Italia.

La Rete Banco Alimentare raccoglie alimen-
ti ancora ottimi che, avendo perso valore
commerciale, sarebbero destinati alla di-
struzione. Salvati dallo spreco tali alimen-
ti riacquistano valore e diventano impor-
tante risorsa per chi ha troppo poco.
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La Rete Banco | volontari preparano
Alimentare recupera presso i nostri

le eccedenze

alimentari. da distribuire.
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} DISTRIBUZIONE
Le strutture caritative
ritirano gli alimenti
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Gli alimenti vengono
donati alle persone
e alle famiglie
bisognose assistite.
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Softo il segno

dei Pesci

Avete mai fatto caso a quanti sono i modi di dire
che tirano in ballo i pesci? Vi ricordo tra i piti usati:
sentirsi um pesce fuor d’acqua, cioe essere a disagio
in certe situazioni, come capita spesso agli insicuri;
Sare il pesce in barile, ovvero evitare di prendere
posizione, e questo capita un po’ a tutti, come non
saper che pesci pigliare, cioe non riuscire a deci-
dersi. Aggiungo: prendersi a pesci in faccia, come
dire svillaneggiarsi, pratica oggi comunissima ma
effettuata in genere senza ricorrere ai pesci. Op-
pure: chi dorme non piglia pesci, cioe non ottiene
risultati, calamita che colpisce spesso sfortunata-
mente anche chi non dorme; essere sano come un

pesce (ma loro sono cosi sani? Pare di no). E ancora:

Sfare lo squardo da pesce lesso; buttarsi a pesce; es-
sere un pesce grosso o, al contrario, un pesce pic-
colo; star muto come un pesce. Ecco, a proposito
di quest'ultima locuzione, penso che tacere sem-
pre non sia giusto. Parlare per esprimere il proprio
parere a volte & opportuno, per esempio per dire
chiaramente che scandalizza la superficialita o I'in-
fondatezza dell'informazione veicolata dai media
quando ricorrono all’ausilio di presunti “esperti”
privi di qualunque documentata e credibile com-
petenza. I ciarlatani sono pericolosi sempre, ma in
particolare se si parla di salute, alimentazione e
regimi dietetici.

Paola Chessa Pietroboni
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Hanno collaborato

COOP ltalia:

Consorzio nazionale delle
cooperative di consumo, gestisce
una rete di supermercati e
ipermercati diffusi soprattutto
nel Nord e Centro Italia, ma
anche al Sud e nelle Isole. Tra

i suoi obiettivi una corretta
informazione dei consumatori, la
tutela del loro potere d’acquisto e
la sicurezza alimentare.

Giorgio Donegani:
Dottore in Scienze e tecnologie
alimentari e presidente della
Fondazione italiana per
I'Educazione alimentare. Gia
membro del Comitato “Scuola e
Cibo” del MIUR, che ha definito
le linee guida per I'educazione
alimentare nella scuola italiana.

FAO:

La FAO guida gli sforzi
internazionali per sconfiggere la
fame. Aiuta i Paesi a modernizzare
e migliorare le pratiche agricole,
della silvicoltura e della

pesca e a garantire una buona
alimentazione per tutti. La FAO
pone particolare attenzione allo
sviluppo delle zone rurali, dove
vive il 70% dei poveri e delle
persone che soffrono la fame nel
mondo. Per ulteriori informazioni
visitare: www.fao.org

Toni Sarcina:

Enogastronomo e storico della
cucina e dell’alimentazione. Con
la moglie Terry firma la rubrica

di cucina di Famiglia Cristiona
ed ¢ titolare del Centro Culturale
di Enogastronomia Altopalato di
Milano, sede di una celebre scuola
di cucina. B presidente della
Commanderie Des Cordons Bleus
de Framnce.

Patrizia Toia:

Dal 2004 ¢ parlamentare europea
eletta nelle liste del Partito
Democratico.

Vicepresidente della Commissione
Industria, Ricerca ed Energia,
membro della Commissione
Sviluppo, dal 2010 & anche
vice-presidente del gruppo dei
Socialisti & Democratici.

Occhiona
alla ligure

Finalmente
arriva lestate
econleii
pomodort
malurs
eleerbe
aromatiche,
che sanno
di sole e
SpPYigionano
tutte le loro
Jragranze

Per racchiudere 'estate in un piatto
servono sapori freschi, ingredienti
semplici, preparazioni non elabora-
te, una cottura leggera. La cucina
ligure e perfetta e, quando si parla
della Riviera, scende in campo Ele-
na Rasi, chef di lungo corso, esperta
di piatti della tradizione.
Cuciniamo un pesce al forno che &
davvero facile da preparare, biso-
gna solo prestare attenzione alla
cottura!

Innanzitutto, scegliete un pesce
molto fresco. Dal pescivendolo Ele-
na ha comprato una bella occhiona,
ma con lo stesso procedimento po-
tete cucinare anche un branzino,
un’orata o una gallinella. L'Occhiona
alla ligure, proposta da Elena Rasi,
¢ cotta con pomodori datterini, pa-
tate e i classici ingredienti del terri-
torio: pinoli, olive, olio Extra Vergine
d’Oliva ed “erba persa” (come i liguri
chiamano la maggiorana).

Ingredienti per 2-3 persone

- 1 occhiona da 800 g

- 2 patate medie

- 300 g di pomodori datterini

- 2 cucchiai di olive taggiasche

- 1 cucchiaio di pinoli

- Qualche ciuffo di erba persa (mag-
giorana)

- ¥4 bicchiere di vino bianco (Gavi o
Vermentino)

- Olio EVO q.b.

- Sale q.b.

La preparazione al forno

Per prima cosa fate bollire le patate
per 10’. Una volta che le avrete sbol-
lentate, shucciatele e tagliatele a fet-
te. Finiranno la cottura in forno.
Lavate i pomodorini ben maturi e ta-
gliateli in 4 parti.

Denocciolate le olive e sciacquate la
maggiorana.

Se si tratta di un pesce carnoso,
come l'occhiona o 'orata, praticate
delle incisioni su un lato del pesce,
in modo che la carne si cuocia uni-
formemente.

Quando tutti gli ingredienti saranno
pronti, irrorate una teglia con l'olio
Extra Vergine d’Oliva, adagiatevi il
pesce e distribuitevi intorno le patate,
i pomodorini, le olive, il pinoli.
Bagnate con mezzo bicchiere di buon

Tipica del
Mediterraneo,
I’occhiona od
occhiata é lunga
circa 30 cm e puo
raggiungere un
peso di 900 g.
Ideale al forno,
ma oftima anche
alla griglia.
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Caminadella dolci

via Caminadella 23, 20123 Milano
Tel. 0272021136
info@caminadelladolci.it
www.caminadelladolc.it

Orari: dal lunedi al sabato 9.00-19.00

Antipasto/Primo: Torta di riso salata con
maggiorana

Secondo: Occhiona alla ligure

Dessert: Sorbetto al limone

vino bianco, un goccio d’olio e salate
bene tutti gli ingredienti.
Se vi piace, prima di infornare, cospar-
gete di maggiorana, utilizzando meta
delle foglioline predisposte.
Cuocete per circa 20’ nel forno preri-
scaldato a 180 °C.
Per capire se la preparazione ha rag-
giunto il giusto punto di cottura, osser-
vate I'occhio del pesce, che, se cotto,
sara diventato bianco, e le patate, che
avranno, invece, una bella crosticina
dorata. H

Chiara Porati




Il pesce,
questo sConosciu

Viviamo tn un Paese circondato
quast completamente dal mare
e st supporrebbe che gli abitanti
siamo grandi conoscitori del pesce.

Invece...

La sfilettatura

del nasello passo
a passo.

Un suggerimento:
prima di
maneggiare il
pesce crudo,
immergete le
dita nel sale per
rendere piu salda
la vostra presa

sulla pelle viscida.

Per quanto possa appa-
rire paradossale, non e
sempre cosi: al momento
dell’acquisto, dimostria-
mo, in molti casi, una
discreta incompetenza in
fatto di pesce. Non volen-
do approfondirne i motivi
per esigenze di spazio,
ecco qualche suggerimen-
to per iniziare a cono-
scerlo meglio, soprattutto
quando decidiamo di in-
serire un piatto di pesce
in un menu.

A questo proposito, vi
sono alcune considerazio-
ni preliminari con alcuni
dubbi.

Il primo, “... e se poi non
piacesse?”: in effetti ca-
pita, e non poche volte,
che il pesce appaia poco
gradito, ma di solito suc-
cede per il timore di tro-
vare lische con le quali
si ha sempre un cattivo
rapporto. E allora, che
fare? Nessun problema,
e sufficiente pulirlo con

cura e ricavarne i filetti.
I vantaggi sono notevoli:

- il gradimento aumenta
dell’80% (cosi dicono le
statistiche)

- ¢ piu facile gustarlo con
forchetta e coltello

- si riducono molto i tem-
pi di cottura, consenten-
do ai padroni di casa (chi
lo cucina) di restare a
tavola con i propri ospiti
- si ottiene una perfetta
cottura perché limitata a
pochi minuti.

Ma alla base di ogni con-
siderazione c’e la scelta
del pesce da proporre e, a
questo proposito, vi sono
alcune regole da seguire
per non fare figuracce.

7.

Prima di tutto:
lI'acquisto

Quando si acquista il pesce,
una delle prime regole da
tenere presente € che non
esiste uno stretto rapporto
tra qualita e prezzo. Il pe-
sce, infatti, ¢ generalmente
pescato in acque libere e i
rifornimenti sono quindi
meno costanti e regolari
di quanto avviene con la
maggior parte delle derrate
alimentari. Lo stesso tipo di
pesce puo cosl presentare
prezzi molto diversi da un
mese allaltro o anche da
un giorno all’altro secondo
i risultati della pesca. La
cosa migliore sarebbe quin-
di quella di arrivare nella

e
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pescheria di fiducia, senza
idee precise, scegliendo al
momento cio che offre il
mercato.

Nel caso poi si debba alle-
stire una cena impegnati-
va, sara bene consultarsi
con il pescivendolo sulla
reperibilita delle diverse
specie ed eventualmente
prenotare in anticipo il
pesce prescelto.

Riconoscere

la freschezza

Puo sembrare un’osser-
vazione retorica, ma e
fondamentale accertar-
si della freschezza della
nostra materia prima,
ovvero bisogna osserva-
re che:

- I'aspetto del pesce sia as-
solutamente brillante

- il corpo sia turgido ed
elastico (toccandolo con
un dito non deve rimanere
sul pesce I'avvallamento
prodotto dalla pressione)
- le lische debbono restare
aderenti alla polpa (se si
staccano troppo facilmen-
te significa che il pesce
non ¢ freschissimo)

m

- I'occhio deve essere vivo e
non infossato

- il pesce deve profumare
di mare e non presenta-
re un odore forte, acre o,
addirittura, con sentori
di ammoniaca, segno in-
confondibile di anzianita
(questo naturalmente per
i pesci di mare. Per quelli
d’acqua dolce, il profumo
€ meno intenso e assomiglia

a quello delle alghe)
- la pelle non sia secca, ma
ben soda e umida.

La pulizia

Ed eccoci alla parte piu
complicata, almeno in ap-
parenza: come pulire il
pesce.

Bisogna innanzitutto pro-
cedere con ordine, predi-
sponendo gli utensili ade-
guati e concentrandosi
poi sulle caratteristiche
delle singole specie e va-
rieta.

Che cosa serve

- 1l tagliere, elemento in-
dispensabile per la puli-
zia del pescato, dovrebbe

essere di polietilene perché
non ne assorbe 'odore

- una cesoia (oppure un
paio di forbici) per tagliare
le pinne

- uno spelucchino a lama
diritta  (coltello a lama
stretta) per squamare

- um coltello con lama lun-
ga e flessibile per sfilettare
- una pinzetta per togliere
le lische.

4

Importante che tutti gli
attrezzi da taglio abbiano
lame di acciaio inossidabile
ben affilate, sia per il conti-
nuo contatto con l'acqua e
con lo stesso pesce umido,
sia per evitare di rompere
le carni delicatissime e fra-
gili dei pesci.

Come sfilettare il pesce

La cosa piu comoda ¢ affi-
dare questa incombenza
alla pescheria di fiducia,
di solito disponibile. Tutta-
via, anche in questo caso,
& sempre bene verificare i
filetti da vicino, arcuandoli
con le dita verso I'esterno
ed eliminando le eventuali
lische rimaste utilizzando

.

I’apposita pinzetta leva-
lische.

Se, invece, riteniamo di po-
terlo fare da soli, oppure se
non trovassimo la pescheria
disponibile, & bene seguire
le istruzioni qui descritte
con alcune foto dedicate
alla sfilettatura di un pesce
piatto, come la sogliola, e
di un pesce tondo, come il
nasello (merluzzo fresco).

Per la sogliola

-Foto 1

Appoggiate la sogliola
sopra un tagliere con la
parte scura rivolta verso
I'alto. Con un coltello affi-
lato praticate una piccola
incisione trasversale sulla
coda e sollevate il lembo
della pelle.

-Foto 2

Con una mano tenete fer-
ma la coda e con laltra
afferrate il lembo di pelle,
che, con una mossa decisa,
tirerete verso la testa, stac-
candola.

Procedete nello stesso modo
sull’altro lato.
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-Foto 3

Con il coltello incidete il
centro della sogliola nel
senso della lunghezza.

-Foto 4

Inserite la lama del coltel-
lo, affilata e flessibile, in
modo aderente alla lisca
(quasi piatta) e staccate
il primo filetto.

o

-Foto 5
Con la stessa procedura
staccate gli altri tre filetti.

Per il nasello

-Foto A
Con le forbici eliminate tut-
te le pinne.

-Foto B

Ancora con le forbici aprite
il nasello lungo il ventre ed
eliminate le interiora.

-Foto C

Con un coltello incidete il
nasello dalla testa lungo il
dorso.

-Foto D

Staccate il primo filetto,
facendo scorrere il coltello
lungo la lisca “triangolare”
del nasello.

-Foto E
Girate il nasello dall'altra
parte e staccate anche l'al-
tro filetto.
Pareggiate i filetti. Il
Toni Sarcina
altopalato@altopalato.it
www.altopalato.it

La sfilettatura
della sogliola
passo a passo.
Una volta
terminate le
operazioni di
pulitura, passate
i filetti sotto
I'acqua corrente,
fate sgocciolare
e asciugare

con un foglio
assorbente.
Quindi procedete
alla cottura
desiderata.
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La passione
di Jonathan
per la tilapia

Jonathan Farinango e nato in Ecuador 28 annifa. A 11 e arrivato a Milano,
per la precisione, a Rho, e non I'ha piw lasciata. Eccetto che per le tilapie rosse

Locro de quinoq,
una minestra
particolare,

al profumo di
coriandolo, e
ravioli: due
specialita

molto amate

da Jonathan
Farinango.

Dopo averlo conosciuto assaggiando
il suo buonissimo locro de quinoa,
(una ricca zuppa di latte, patate,
formaggio, mais bianco, porro, caro-
te, coriandolo, olio di avocado e ov-
viamente quinoa) abbiamo invitato
Jonathan in redazione per ascoltare
la sua storia.

Come sei arrivato al mondo

della cucina?

Ho studiato al Carlo Porta, Istituto
Statale per 'Enogastronomia e I'Ac-
coglienza Turistica, dove ho scoperto
la cucina italiana e ho iniziato a lavo-
rare a 14 anni, a Villa Medici Giulini.
A casa, ho sempre cucinato con mia
mamma; insieme, adattavamo ricette
e sapori ecuatoriani alla tradizione
milanese, usando i nuovi ingredienti
che trovavamo.

Nel 2010 sono tornato per la prima vol-
tain Ecuador, ma sono rimasto solo un
mese. Il vero ritorno e stato quello del
2012, mi sono fermato 2 anni e mezzo,
perché volevo (e I'ho fatto) aprire una
pizzeria, con tanto di forno a legna!
Ma il mercato non era pronto. Cosi ho

La tilapia é particolarmente
indicata per I'acquacoltura perché
poco esigente dal punto di vista
alimentare. Si nutre di detriti, alghe
e simili consentendo bassissimi
costi di gestione. Ha carni bianche
e compatte, con interessanti valori
nutriziondli. Per la sua versatilita

in cucina é stata anche definita il
“pollo di mare”.
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venduto 'attivita al mio socio e ho ini-
ziato a fare lo chef in diversi ristoranti,
diventando famoso.

Non hai pero mai abbandonato il so-
gno di fare qualcosa di tuo, nel tuo
Paese. E I'occasione ¢ arrivata!
Sono andato in Amazzonia per alleva-
re pesce, la tilapia rossa. Ho comprato
dei terreni e lavorato a stretto con-
tatto con il Cisa (associazione stata-
le che aiuta I'agricoltura). Abbiamo
realizzato 8 piscine a Sucumbius, che
prendono 'acqua dal vicino lago Agrio.
Le larve ce le fornisce il Cisa. Noi poi
le “cresciamo”. Man mano che si svi-
luppano le spostiamo da vasche pit
piccole a vasche piu grandi. Stiamo
molto attenti a quello che mangiano e
per questo le nostre tilapie hanno una
pelle liscia e bella.

Come si preparano le tilapie?

Un ottimo modo per cucinarle & avvol-
gerle in una foglia di vgjao (in Italia
potete sostituirla con la foglia di plata-
no), condite con spezie come il corian-
dolo. Ma nulla vieta di farle diventare
degli ottimi hamburger! E visto che
stiamo parlando di ricette, i miei piatti
forti sono il locro de quinoa e i ravioli
con lo spezzatino agrodolce. Adesso
pero, se volete venirmi a trovare faccio
il pasticcere al Nobile Bistro de Milan.

Attualmente le tilapie che si vendono
in Italia sono africane, ma Jonathan
spera prima o poi di riuscire a esporta-
re le sue. Ad agosto tornera in Ecuador,
sivedra. H

Marta Pietroboni

La boHclrga
di muggine

0 si. odia 0 st ama, di sicuro risveglia il palato. Ecco un
imgrediente pregiato: “l'oro di Sardegna”

La bottarga di
cefalo, originaria
delle coste
orientali del
Mediterraneo,
viene prodotta
sulle coste
dell’Atlantico e
del Pacifico, ma
la migliore al
mondo, a detta
degli esperti, &
quella sarda.

Ha origini modeste, ma ora
la chiamano “la polvere
d’oro della Sardegna”. Que-
sto prodotto PA.T. (Prodot-
to Agroalimentare Tipico)
¢ uno degli ingredienti piu
ricercati dell’alta cucina,
gdrazie al suo sapore deciso
di mare, delicatamente ac-
compagnato da un aroma
amarognolo di mandorla.

© WWW.LATAVERNADELGHETTO

Si produce in Europa e in
Giappone, ma la migliore
bottarga di muggine, a
detta di tutti, e italiana e
viene preparata soprattut-
to in Sardegna.

Le sue origini, come il suo
nome, sono arabe. Batarikh
significa “uova di pesce
salate” e la procedura di
preparazione di questo
prodotto € ancora quella
di un tempo. Arrivo dalle
coste orientali del Medi-
terraneo grazie ai Fenici,
popolo di mercanti e di
navigatori che dominaro-
no anche parte delle no-
stre coste.

La bottarga si prepara con
gli ovari, cioe i contenitori
delle uova, di tonno o di
cefalo (muggine). Quella
di tonno e realizzata per
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lo piu in Sicilia, mentre
per la bottarga di cefalo
e la Sardegna a detenere
il primato della produzio-
ne nelle aree di Orista-
no, del golfo di Cagliari,
dell'Ogliastra e del Sarra-
bus (a Sud-Ovest).

Soltanto il Mugil cepha-
lus L., detto anche Cefalo
Volpina e la specie adatta
alla preparazione della
bottarga perché I'ovario
del pesce ha un involucro
abbastanza resistente allo
sfregamento con il sale e
il risultato non ha nulla da
invidiare al caviale.

Come si ottiene

Durante il mese di settem-
bre vengono catturate solo
le femmine pit grandi, dal-
la caratteristica palpebra
adiposa, e da queste viene
estratta la sacca ovarica.
Una volta eliminate le im-
purita, la sacca viene pog-
giata sua una tavola dilegno
invecchiato, per essere poi
ricoperta di sale e pressa-
ta con una seconda tavola.
Trascorse due settimane, la
bottarga viene ripulita dal
sale e appesa all’aria aperta
a essiccare. Segue quindi
la stagionatura in luogo
asciutto e ventilato. Questa
fase puo variare a seconda

del clima. I prodotto otte-
nuto piu essere macinato e
confezionato, oppure con-
fezionato intero. Si puo con-
sumare grattugiato, tagliato
a fettine o a scaglie.

Il miglior modo per
gustare I’ “oro di
Sardegna”
Come e stato universalmen-
te riconosciuto, il modo
migliore per gustare la bot-
targa di muggine € in abbi-
namento con la pasta.
Ecco unaricetta tradiziona-
le: fate cuocere degli gnoc-
chetti sardi (malloreddus)
in acqua e zafferano. Una
volta cotti, scolate e condite
con un filo d’olio e una bella
grattugiata di bottarga.
Personalmente preferisco
abbinare la bottarga a spa-
ghetti o linguine: mentre
la pasta sta ancora cuo-
cendo, fate soffriggere uno
spicchio d’aglio con un po’
d’olio. Appena prima di
scolare la pasta, tenete da
parte un bicchiere d’acqua
di cottura. Grattugiate la
bottarga, unitela al soffritto
e sfumate con un po’ d’ac-
qua. Fate saltare la pasta
in questa salsa cremosa e
assaggiate.
Odio 0 amore? M

Chiara Poratli



‘ambasciatore

del “marchio blu”’

Biodiversita a rischio, anche nei mari.
Chi st preoccupa di salvaguardaria?
MSC Pesca Sostenibile, un 'organizzazione
internazionale no-profit

MSC ha
certificato piu

di 280 aziende
di pesca in

35 Paesi che
rappresentano il
10% del pescato
globale.

[Iprogramma di etichettature e certifi-
cazione di MSC (Marine Stewardship
Council) riconosce e premia le buone
pratiche di pesca sostenibile. Questa
organizzazione no-profit intende tute-
lare la vita in tutti gli oceani del mon-
do per le future generazioni, trasfor-
mando il mercato ittico e cercando
di orientare le scelte dei consumatori
verso una maggiore consapevolezza.
A raccontarci del progetto e Fabrizio
Ferrari, Ambasciatore di MSC, chef
patron del ristorante Al Porticciolo 84
di Lecco, nonché primo ristoratore in
Italia a vantare questa certificazione.
Che cosa significa essere Ambascia-
tore di MSC?

A Londra ho scoperto questa orga-
nizzazione che ¢ approdata in Italia
solo da un anno. Conosco molto bene
il mondo ittico perché da 13 anni ser-
vo solo pesce nel mio ristorante e af-
fronto quotidianamente il problema

della scarsita del pescato, venduto
a prezzi sempre piu alti, a tutto van-
taggio del pesce di allevamento. Ho
sempre creduto nella pesca sosteni-
bile e MSC si occupa proprio di que-
sto, stabilire degli standard credibili
e riconosciuti, in base ai quali gli
attori della filiera si possono certifi-
care: dal peschereccio all'azienda di
trasformazione, al distributore, fino
al ristoratore. In modo semplice, il
marchio blu MSC aiuta i consuma-
tori a fare una scelta sostenibile,

g 1aenfiic
Al Porticciolo 84
Via Fausto Valsecchi 5
23900 Lecco

Tel. 0341 498103
info@porticciolo84.it
www.porficciolo84.it
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contribuendo cosi alla salute dei
nostri mari.
Che cos’¢ la “pesca sostenibile”?
Condivido con MSC i tre principi
fondamentali: lasciare in mare pesce
in quantita sufficiente a garantire la
riproduzione e a dare continuita alla
pesca,; rispettare I'ambiente marino
durante le operazioni di pesca a sal-
vaguardia dell’ecosistema; indirizzare
le aziende e le organizzazioni che pra-
ticano la pesca a operare nel rispetto
della biodiversita.
In Italia la filiera MSC & certificata?
Si, tutti i prodotti venduti o serviti in
[talia con il marchio blu MSC hanno
la filiera certificata.
Se anche un solo anello della filiera
non lo fosse, il prodotto/piatto non
potrebbe avere il “marchio blu”. E un
aspetto fondamentale per tracciare
ogni singolo prodotto dal mare al piat-
to e viceversa.
Nel menu del tuo ristorante quale
piatto & certificato MSC?
Per ora il Merluzzo nero islandese
che acquisto direttamente dai pe-
scatori. Pitt avanti conto di inserire
le capesante, i granchi, le ostriche e
il Golden Red Fish, un pesce della fa-
miglia degli scorfani, pescato nei mari
del Nord. Sostituisce lo scorfano e la
gallinella, due specie che, grazie alla
pesca controllata, sono state salvate
dall’estinzione.
Dobbiamo imparare a mangiare tipi
diversi di pesce se vogliamo salvare la
biodiversita. Il

Marina Villa

PESCA
SOSTENIBILE
E CERTIFICATA

MSC

www.msc.org/it

Piu di 20.000 prodotti ittici nel mondo
hanno il marchio blu MSC.
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appropriate, oltre che diinfor-
mare ed educare i cittadini.
I progetto Allevato nell’UE,
rivolto a ragazzi dai 12 ai 18
anni con lo slogan “Mangia,
compra e vendi pesce so-
stenibile” & un buon esem-
pio (http./ec.europa.eu/
fisheries/inseparable/it/
Sarmed-eu);

- gli attori del settore se-
condario e terziario (riven-
ditori, settore della risto-
razione...) devono tenersi
aggiornati sulle normative
e pretendere garanzie sulla
qualita dei prodotti e sulla
sostenibilita dei modi di

Acquacoltura: si,
no, ma soprattutio
perché?

Pi di 560 specie acquatiche sono attualmente allevate per scopi alimentari. Ricche di
proleine e micronulrienti preziosi come gli actdi grassi Omega 3, vitamine e minerali,
hanno un ruolo importante nell alimentazione umana
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acquacoltura.

Con l'aumento della po-
polazione mondiale e la
crescente pressione sulle
risorse naturali, la produ-
zione dell’acquacoltura
¢ passata da 3 milioni di
tonnellate nel 1970 a qua-
si 100 milioni di tonnellate
(peso vivo) nel 2013.

E un settore in continua
espansione che oggi forni-
sce la meta del pesce com-
mercializzato nel mondo,
dando lavoro a 16 milioni
di persone.

Consente di produrre ali-
menti ricchi di proteine
con un utilizzo delle risor-
se e un impatto ambien-
tale inferiori rispetto ad
altri settori, e si presta,
poi, a controlli lungo tut-
to il ciclo di vita del pesce.
Con le dovute accortezze,
e un fattore di sviluppo e
nutrizione, nonché vali-
da alternativa alla pesca
intensiva, al sovrasfrutta-
mento e all’esaurimento
delle risorse naturali ac-
quatiche.

| principi e i ruoli

per la sostenibilita
Lacquacoltura ha, come
tutti i settori, delle sfide da
affrontare. Il Codice di Con-
dotta per un Pesca Respon-
sabile della FAO contiene
principi e raccomandazioni
per lo sviluppo di un’acqua-
coltura sostenibile. Alcune
filiere si stanno organizzan-
do per collaborare con I'Or-
ganizzazione, come I'/nizia-
tiva Globale per il Salmone
che raggruppa attori della

Spesso integrata con |'agricoltura
e il piccolo allevamento nei Paesi
in via di sviluppo, I'acquacoltura
familiare fornisce pesci piccoli,
poco costosi e preziosi per
combattere la malnutrizione, in
particolare dei bambini e delle
madri. | pesci possono essere
essiccati e trasformati in farina
per arricchire I'alimentazione
dei bambini nei loro primi 1000
giorni di vita.

© FAO/IVAN GRIFI

filiera nellintento comune
di sviluppare pratiche sem-
pre pil sostenibili.

Tutti hanno un ruolo:

- 1 produttori devono coor-
dinarsi, adottare pratiche
sempre piu sostenibili e
sane, comunicare in totale
trasparenza iniziative di
sensibilizzazione ed educa-
zione attraverso un miglior
uso dell’etichettatura;

- 1 governi hanno la re-
sponsabilita di fornire
regolamentazioni e leggi

produzione;

-iconsumatori devono infor-
marsi e usare il proprio po-
tere d’acquisto per sostenere
i prodotti sani e sostenibili.
Per saperne di piu:
www.fao.org/aquaculture ll

Dipartimento

di acquacoltura e pesca e
Divisione nulrizione

e ststemi alimentari
dell’Organizzazione

delle Nazioni Unite

per Lalimentazione e
Lagricoltura (FAO)
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Pesce crudo? S|,
ma con affenzione

Alla mondializzazione dei mercati st accompagna anche quella del gusto, e se
a Tokyo mon e difficile mangiarsi una bella pizea napoletana, e facile trovare
da noi dell ottimo sushi

La moda del pesce crudo ha talmen-
te preso piede in Italia che il “car-
paccio”, una volta rigorosamente di
carne, € sempre piu spesso di salmo-
ne, di tonno o pescespada.

Un trend che, a differenza di tanti
altri poco salutari diffusi in questi
anni, combina la piacevolezza e la
freschezza del gusto al manteni-
mento delpiefio valore nutritivo: La
cottura, infatti, tende a ridurre la
presenza dei tanto celebrati “grassi

buoni”, gli Omega 3, di cui il pesce e
la miglior fonte naturale e che sono
riconosciuti come importanti fatto-
ri protettivi. Anche sul piano della
digeribilita il pesce crudo si rivela
una buona scelta: a differenza della
carne, che cuocendo diventa piu fa-
cilmente digeribile, il pesce € molto
leggero anche da crudo, grazie al suo
scarso contenuto di tessuto connet-
tivo (quello duro che tiene insieme i
fasci muscolari).

www.cibiexpo.it - Facebook: Cibi Magazine

Ai vantaggi del consumo a crudo,
fa pero da contrappeso un rischio
igienico elevato che impone molta
attenzione nella scelta e nella pre-
parazione. Proprio per la particola-
re morbidezza e struttura delle sue
carni, il pesce tende ad alterarsi
velocemente, cosi che la massima
freschezza e il primo requisito da ri-
cercare a maggior ragione per il con-
sumo a crudo. I pesci piu deperibili
sono quelli di piccola taglia come le
acciughe, mentre i piut grossi, come
salmone, tonno e spada resistono di

piu e si prestano meglio per carpac-
ci, sushi e tartare particolarmente
gradevoli.
Per valutare la freschezza dei tranci
¢ importante osservare la pelle, che
deve essere umida e ben aderente
alle carni.
La possibile presenza di germi, non
e tuttavia I'unico rischio da cui guar-
darsi nel caso del pesce crudo: esiste
anche la possibilita che sia infestato
da Anisakis, un verme parassita le
cui larve si trovano sempre pitl spes-
so anche nel pesce dei nostri mari.
Quando vengono ingerite, le larve
formano dei dolorosi granulomi nel
tratto gastrointestinale causando
PAnisakiasi, altrimenti conosciuta
come “malattia del verme dell’arin-
ga”. Fortunatamente non e difficile
scongiurare il “rischio Anisakiasi”
perché il congelamento del pesce
per un tempo sufficientemente pro-
lungato uccide le larve. Nei ristoran-
ti & obbligo di legge utilizzare solo
pesce che sia stato congelato (tecni-
camente si parla di “abbattimento”
per indicare un congelamento pro-
fondo e veloce a temperature bas-
sissime) prima di servirlo crudo; in
pescheria, al momento dell’acquisto
si deve chiedere se il pesce sia gia
stato “abbattuto” e in caso contra-
rio si deve provvedere a farlo a casa,
ponendolo, accuratamente pulito, in
congelatore per almeno tre giorni.
Giorgio Donegani

Goloso, croccante, saporilo. . .

SPECIALE PESCE

Pesce fritto...
irresistibile

e difficile non cedere alla tentazione
di un bel fritto di pesce. Peccato che, il piu delle volte, soddisfare

il palato significhi rasseqnarsi a una digestione non proprio veloce
e a veder salire di molto il conto calorie

Il problema non ¢ nel pesce,
ma nel grasso di frittura. Ba-
sta pensare che un grammo di
olio fornisce ben 9 kcal (piu
del doppio dello zucchero)
per rendersi conto di come
i residui assorbiti dal cibo
possano trasformare i fritti
in vere bombe ipercaloriche!
Ma ancora piu grave e il fatto
che, col calore, i grassi forma-
no composti poco digeribili

(polimeri), che a temperature
troppo elevate si decompongo-
no ulteriormente, sviluppando
una sostanza acre e irritante
(acroleina) con produzione di
nocivi acidi grassi liberi.

In aggiunta a questi effet-
ti negativi, molte ricerche
hanno anche dimostrato che
le temperature di frittura
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distruggono quasi totalmente
gli Omega 3 nel pesce, annul-
lando uno dei maggiori van-
taggi legati al suo consumo.

No: assodato che non potra
mai migliorare le caratteri-
stiche nutritive e di salute del
pesce, la frittura puo compari-
re di tanto in tanto nel menu,
avendo cura di applicare

alcuni accorgimenti per ren-
derla “pili sana”:

- scegliere il grasso giusto,
cioe il pit resistente al calore.
Questo € un punto importante
ed ¢ da smontare definitiva-
mente la convinzione che gli
oli di semi siano i piu adatti
per friggere, anzi, ¢ vero il

contrario: la loro ricchezza di
grassi polinsaturi li rende mol-
to vulnerabili all’azione del ca-
lore. Gli oli migliori per friggere
sono quello di oliva e quello di
arachide (che vanta una com-
posizione diversa dagli altri oli
di semi), eventualmente usati
in miscela. In linea teorica, sa-
rebbe ancora piu adatto 'Extra
Vergine di Oliva, ricco di sostan-
ze antiossidanti, ma il suo gusto
intenso rischierebbe di coprire
quello delicato del pesce;

- cuocere a una temperatura
il piu possibile elevata, senza
pero arrivare a “far fumare”
il grasso. In genere si rimane
poco sotto i 180 °C;

- riservare preferibilmente la
frittura ai pesci piul piccoli;

- usare olio in quantita abbon-
dante;

- sgocciolare bene il fritto su
carta assorbente, prima di

servirlo (sempre ben caldo).
Infine, NON riutilizzare il
grasso di frittura! Infatti 'olio,
quando viene raffreddato dopo
la cottura, continua a decom-
porsi lentamente, arricchen-
dosi sempre piu di nocivi acidi
grassi liberi e, se poi lo si riu-
tilizza, li deposita sul cibo.
Giorgio Donegani



Non solo
di mare

Di gusto delicato e molto digeribili,

1 pesci di. fiume e di lago sono

099t utilizzati assai meno che in
passato, probabilmente per la
grande diffusione di quelli di mare,
ricordando pero che a essi e dedicala
la pin antica tradizione regionale

italiona

lllustrazione

di Libero Gozzini,
dal 2009

tra i fondatori,
nonché docente
e consulente

del Mimaster

di Milano.

Un tempo il pescato marino
era qua si esclusivo appan-
naggio dei territori costieri,
ma non vi era Regione che
non possedesse un fiume
oppure un lago con abbon-
danza di pesci delle piu
svariate qualita e di un gu-
sto eccellente, grazie alle
acque limpide e pure.

Oggi sono veramente pochi
i luoghi con acque inconta-
minate e questa ¢ forse la
ragione per cui alcuni tipi
di pesce d’acqua dolce sono

diventati piuttosto rari e,
quando si trovano, risultano
anche abbastanza cari.

Le specie piv diffuse
Trota

Indubbiamente il pesce piu
diffuso e usato, provenien-
te quasi esclusivamente da
allevamenti sempre pit affi-
dabili, con notevole vantag-
gio per la qualita del pesce
stesso.

Tuttavia, per pochi, fortu-
nati pescatori, la trota “li-
bera” rappresenta la preda
piltt ambita, percorrendo,
per trovarla, anche molti
chilometri. Vive sia nei fiu-
mi (pil piccola e saporita),
sia neilaghi. Particolarmen-
te apprezzate sono le trote
salmonate dalle carni rosa-
te, colorazione dovuta allo
loro alimentazione a base di
gamberi di fiume.

Lavarello

Detto anche coregone, vive
generalmente nei laghi del
Nord Italia; la sua carne
e di gusto delicato e ha il
vantaggio di cuocere in po-
chi minuti. Conla testae le
lische si prepara un ottimo
brodo “de pes” (“di pesce”,
dialettale, ndr).

Pesce persico

Diventato quasi unararita,
vive nei laghi e ha carne
molto pregiata. Si presta a
numerose preparazioni, sia
cotto intero, sia gia diviso
a filetti.

Esistono numerose ricette
della cucina delle corti
rinascimentali con utilizzo
dipesce persico, considerato
fin da allora una vera
leccornia.

Non e assolutamente da
confondere con un altro
pesce chiamato “persico
del Nilo”, di provenienza
africana, molto diffuso
anche da noi e di scarso
valore gastronomico.

Storione

Forse impropriamente ca-
talogato tra i pesci d’acqua
dolce poiché, come il salmo-
ne, vive in mare, ma, quan-
do deve depositare le uova,
risale i fiumi, assumendo

un gusto particolarmente
raffinato. Oggi lo storione &
molto diffuso anche in Italia
grazie a ottimi allevamenti
di piccole e grandi dimen-
sioni. Per molti versi, infatti,
lo storione puo sostituire la
carne bovina, specialmente
quella di vitello. Addirittu-
ra lo si puo preparare se-
guendo proprio le ricette
destinate al vitello, ma con
grandi vantaggi per il gusto
e per l'alta digeribilita.
Un suggerimento: lo storio-
ne acquistato in pescheria
dovrebbe aver superato il
necessario periodo di frol-
latura affinché la sua carne
risulti tenera. Se fresco, a
seconda delle dimensioni
della polpa, avra bisogno
di un periodo di riposo in
frigorifero, variabile da 2 a
4 giorni. M
Toni Sarcina
altopalato@altopalato.it
www.altopalato.it

© WWW.FACEBOOK.COM,/MUSEQ-DELLACCIUGA-DIASPRA

mare

in barrique

Una tradizione Lacciuga: tanto sapore e

andata quast
perdulta,
rivalutata
grazie

al lavoro

di tecwici e
aziende

tanto nutrimento in un pe-
sce cosl piccolo! La pesca
e la lavorazione di questo
prodotto ittico hanno ori-
gini molto antiche. Le ac-
ciughe sotto sale si produ-
cevano in grandi quantita
gia al tempo dei Romani
e, con il liquido derivante
dalla lavorazione, si faceva
il garum, simile alla cola-
tura di alici, utilizzato non
solo come condimento, ma
anche come medicinale.

Le acciughe sotto sale
sono state per secoli una
delle principali fonti di so-
stentamento proteiche dei
marinai e dei pastori, so-
prattutto in Sicilia. Questo
metodo di conservazione
permetteva di commercia-
lizzare il pesce anche in
zone lontane dal mare, dan-
do lavoro per molto tempo
alle comunita costiere come
quella di Sciacca (Agrigen-

to) e di Aspra, una borgata
marinara di Bagheria (Pa-
lermo) dove & stato addi-
rittura istituito il Museo
dell'acciuga.

[l tradizionale metodo di
lavorazione prevedeva la
pulitura del pesce e la sua
sistemazione a strati in
botti di legno di castagno
(in francese barrique).
Ogni strato era abbondan-
temente coperto di sale e,
a completamento, tutto
sottoposto a pressatura.

Le acciughe sotto sale
sono diventate un
prodotto importante
per il sostentamento di
molti porti della Sicilia.
Ad Aspra, una borgata
marinara di Bagheria

Dagli anni Cinquanta del
secolo scorso il legno delle
botti & stato sostituito da
contenitori in lamierino
e in plastica, considerati
pil igienici e in linea con
le nuove normative euro-
pee. La conservazione in
botti di legno ha rischiato
dunque di scomparire, in-
sieme al patrimonio socio-
culturale legato a questa
tradizione, come il lavoro
dei maestri bottai.

Una ricerca

durata 3 anni

Con I'obiettivo di rivalutare
questa modalita di conser-
vazione, Vlstituto Zooprofi-
lattico Sperimentale della
Sicilia “Adelmo Mirri”, a
Palermo, in collaborazione
con le aziende del Distretto

(PA) é nato un museo in
cui si racconta la storia

e la cultura siciliana
attraverso gli oggetti
usati dai pescatori e da
chi produceva le acciughe
conservate.
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Produttivo della Pesca e
lo IAMC-CNR (Istituto per
I'’Ambiente Marino Costiero
del Consiglio Nazionale del-
le Ricerche), nell’ambito del
progetto “Nuove rotte Blue
Economy” della program-
mazione comunitaria 2007-
2013, hanno creato il nuovo
brand “7l mare in barrique’.
«Recuperando I'antico si-
stema di salagione abbia-
mo potuto riscoprire come
il legno, proprio per le sue
caratteristiche organolet-
tiche, interagisce con l'ali-
mento, arricchendone il
sapore, senza venir meno
alla sicurezza alimentare»
spiega Giuseppe Barbera,
veterinario che collabora
con l'IZS Sicilia.

Questa ricerca si & conclu-
sa con il riconoscimento in
Gazzetta regionale che lo
indica come un prodotto
agroalimentare tradizionale
della Regione siciliana.
Calogero Di Bella, direttore
dell’area di Sorveglianza
Epidemiologica dell’/ZS
Sicilia, ha tenuto a sotto-
lineare che «le acciughe
anno acquistato un valore
aggiunto dal punto di vista
commerciale». ll

Chiara Porati
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Renato Marcialis:
cibo, luce, arte

“...e riposto 1l pennello, disegnai con un raggio di luce forme e
colori, altresi nascosti da untncommensurabile oscurita”. Cosi

Renato Marcialis descrive il suo lavoro

Il progetto
“Caravaggio in
cucina” é nato
quasi per caso,
fotografando una
composizione

di castagne per
un cliente. Non
riuscendo a
ottenere la luce
giusta, Marcialis
decide di usare
un accessorio con
fibra ottica che
aveva dimenticato
in un cassetto.

Quando ha iniziato a scattare foto,
non c’erano né lo smartphone, né le
macchine fotografiche ad altissima
risoluzione. Non c’erano Instagram
o app per modificare le immagini
e tutto quello che usciva dalla sua
camera oscura era frutto solo di
bravura. Una bravura, anzi, un’arte
che e cresciuta nel tempo, quella
di Renato Marcialis, che oggi € uno
dei fotografi di food piu apprezzati
nel mondo. I suoi scatti compaiono
in moltissimi libri di ricette e storia
del cibo, cosi come le sue pubblicita
hanno fatto scuola anche oltreocea-
no. B una celebrita del settore, in-
somma, che ha fatto dell’amore per
la cucina una grande professione.

Ma come spesso accade, anche la for-
te passione di Marcialis per I'imma-
gine & nata un po’ per caso... Giusto?
Beh si, decisamente il mio approc-
cio alla fotografia ¢ stato casuale.

Tutto merito di mio padre il quale,
stanco di sapermi sempre in giro
a suonare con la mia band, decise
di mettermi a lavorare nello studio
fotografico. Cosi sapeva dov'ero
sei giorni su sette. Probabilmente,
se mi avesse inserito in una fale-
gnameria sarei diventato un buon
falegname. All'inizio m’incuriosiva
vedere cosa succedeva alle pellico-
le nella camera oscura: era come
essere davanti a un mago che ese-
guiva i suoi trucchi. Cosi mi sono
appassionato.

Quando ti sei avvicinato al setto-
re del food?

Mio fratello maggiore Riccardo
lavorava come art director per
un’azienda di dolciumi di Milano e
mi propose di aiutarlo, perché ne-
gli anni '70 c’era tantissimo lavoro.
All’epoca avevo 20 anni. Li ho avu-
to una specie di folgorazione e ho
iniziato a occuparmi solo di questo.

www.cibiexpo.it - Facebook: Cibi Magazine

Com’e stata I’evoluzione di questo
tipo di fotografia?

E cambiato tutto. Innanzitutto le
attrezzature, poi anche I'approccio
alla luce. Le immagini erano molto
piu buie, non si usava la luce artifi-
ciale. Ricordo che all’epoca c’erano i
primi flash elettronici e chi li aveva
era un gran signore. Questo faceva la
differenza, perché una foto bella si
distingue da una brutta proprio gra-
zie alla luce, non alla composizione.
Se illumini il soggetto in maniera
particolare, il gioco & fatto. E quel-
lo che mi ha contraddistinto in tutti
questi anni: manipolare la luce.

E oggi come vanno le cose?

Mi sembra ci sia un grande appiat-
timento e i professionisti veri sono
pochi. Si usa solo la luce naturale e
le foto sembrano tutte uguali. Credo
ci sia piu cultura della gastronomia
che della fotografia gastronomica.
Inoltre, oggi le persone che fanno
le foto al cibo sono essenzialmente
foodblogger e quindi le immagini
sono abbastanza omologate. To ho
individuato i pilt portati e a loro ho
dato dei consigli.

E quali sono questi consigli?

Beh, sono suggerimenti che ho ela-
borato io sulla mia pelle. Per esem-
pio, bisogna lavorare sulla tipologia
di ripresa, sull'ottica, sulla focalita:
schiacciando i piani si ottiene un
bell’effetto. Ho convinto alcuni ad
abbandonare la luce naturale.
Quando sulle riviste si vedono foto
del cioccolato, o del gelato... sem-
brano finte...

Se parliamo di vera e propria pubbli-
cita, allora 'immagine e certamente

alterata. Il cibo da fotografare &
come una star, & circondato dal suo
entourage che include il food stilyst.
Un gelato, per esempio, & realizzato
con materie particolari che gli per-
mettono di durare fino a una giorna-
ta intera. Io faccio sempre tutto per
davvero, anche perché poi mangio.
Dal tuo punto di vista, oggi si sta un
po’ appannando la figura del fotogra-
fo professionista?

Guarda, ora tutti vanno al ristorante,
scattano una foto al cibo, aggiungono
qualche effetto speciale ed e fatta,
ma € come se una persona andasse
a farsi una partitina di calcio con gli
amici e si paragonasse al calciatore
professionista. Stiamo parlando di
due cose diverse, ¢’e¢ un abisso. Certo,
i nuovi modelli di smartphone hanno
una capacita di ripresa incredibile,
fanno tutto il lavoro in automatico,
ma non si puo dire che sia la stessa
cosa. Alcune aziende si rivolgono a
persone che hanno poca prepara-
zione, ma le pilt avvedute chiamano
il professionista esperto. E assurdo
rischiare di compromettere una pro-
duzione e una campagna pubblicita-
ria di migliaia di euro per risparmia-
re pochi spiccioli.

Parliamo della tua mostra “Caravag-
gio in cucina” che ha fatto il giro del
mondo, una collezione di nature mor-
te che per gli straordinari chiaroscuri
rimandano a quelle del grande pittore
cinquecentesco.

Stavo creando una composizione di
immagini per un cliente, ho deciso
di utilizzare una tecnica diversa, piu
pittorica, con un fascio di luce che il-
lumina il punto focale mentre il resto

€ buio. Quando ho cominciato a scat-
tare mi sono ricordato che 25 anni
prima avevo acquistato una fibra ot-
tica e muovendola come se fosse

un pennello su un soggetto

al buio riuscivo a ottene-

re un effetto fantastico.

Perd non capivo come

rendere commerciale

questo procedimento

e quindi per un anno

I'ho lasciato 11 a ma-

turare. Poi la Camera

di Commercio di Mi-

lano mi ha commissio-

nato un lavoro: e stata

I'occasione giusta per

proporre queste imma-

gini. Un grande successo.

Nel 2008 ho cominciato a

produrre le foto, che adesso
raffigurano 280 soggetti. Nel-

la mostra ne sono stati espo-

sti 60. Da qui il titolo, 60X60,

che voleva celebrare anche il
mio sessantesimo compleanno, da
un’idea dei miei collaboratori,
Stefano e Barbara. Il

Bianca Senatore
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Marcialis ha
ricevuto tanti
riconoscimenti: nel
‘91 viene premiato
a Venezia con i
colleghi Oliviero
Toscani e Vittorio
Storaro e nello
stesso anno

vince anche la
Golden Mamiya a
Numana.
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“Cucuzea”, ‘weuchin’,
ucher”, qualunque
Jorma abbia, lo
zucchmo 0 2ucchina
e lortaggio estivo che
piace proprio a tull,
anche ai piv piccoli

Lo zucchino ¢ il frutto della
planta Cucurbita pepo L.
Viene colto e mangiato non
ancora maturo (dal frutto
maturo della pianta si rica-
vano i semi).

Questo tipico ortaggio estivo
piace molto anche ai bambi-
ni perché ha un sapore de-
licato e dolce. E una specie
della famiglia delle Cucur-
bitacee, di cui fanno parte
anche i meloni, le zucche e
i cetrioli.

Lo zucchino € ottimo con-
sumato crudo, oppure puo
essere cucinato come con-
torno leggero e gustoso per

carne, uova, pesce e formag-
gio. Si usa anche come con-
dimento dei primi piatti, nei
risotti e nelle pastasciutte.
Ultimamente sono molto di
moda anche gli “spaghetti
di zucchini”, in sostituzione
(solo estetica e non nutri-
zionale) alla pasta. Con un
apposito attrezzo si formano
questi lunghi fili che posso-
no essere conditi con sughi
e pesti freschi.

Ci sono molte varieta di zuc-
chini e, a seconda della tipo-
logia, hanno utilizzi diversi
in cucina.

Zucchino Nero di Milano
Ha forma allungata con pol-
pa soda; la buccia € di colore
scuro e uniforme. Puo es-
sere fritto, cotto e conser-
vato in agrodolce o saltato
in padella con una noce di
burro, come da tradizione
milanese.

Zucchino lungo fiorentino
E caratterizzato da una

www.cibiexpo.it - Facebook: Cibi Magazine

costolatura marcata di co-
lore verde chiaro e dalla
forma a clava. Colto preco-
cemente, ¢ tenero e croc-
cante, ideale per il consu-
mo a crudo.

Zucchino trombetta (o ge-
novese)

Ha forma allungata, diame-
tro piu ridotto del “cugino”
milanese e contiene pochi
semi. La buccia ¢ di colore
chiaro. Viene spesso utiliz-
zato per i ripieni delle torte
salate o come contorno.

Tondo chiaro di Nizza e
Tondo di Piacenza

Come identifica bene il loro
nome, hanno forma sferica,
ma si differenziano per il
colore. Particolari dal punto
di vista estetico, sono adatti
alla farcitura. Si svuotano
della polpa e poi si riempio-
no con tonno o carne, uniti
alla stessa polpa saltata
in padella con olio, aglio e
prezzemolo.

Bianco di Trieste
Ha forma allungata a pera.
La buccia ¢ liscia e di colore
verde chiaro. E adatto a tut-
te le preparazioni.

| valori nutrizionali
Possiamo considerare gli
zucchini una fonte di vita-
mine A, C, E, carotenoidi
e acido folico. Sono antin-
fiammatori naturali, fanno
bene alla pelle e hanno
proprieta rilassanti per la
mente. Svolgono azione
lassativa, diuretica e disin-
tossicante, anche perché
sono formati per il 90% da
acqua.

Quando gustarlo
Lo zucchino si trova in tutte
le stagioni, pur essendo la
primavera e l'estate il perio-
do principale del suo svilup-
po. E comunque preferibile
comprarlo in estate, perché
costa meno e ha un gusto
decisamente piu sapido. l
Chiara Porati
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Come tutelare
il diritto d’autore
per la creazione
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Ordina in libreria
O acquista su

A chi si rivolge

Il volume illustra di quale tutela possa
beneficiare chi concepisce una ricet-
ta nuova per la tecnica utilizzata, per
I'abbinamento degli ingredienti o per
la presentazione del piatto, e di quale
protezione goda chi sia in grado di co-
niare un’espressione originale per desi-
gnare un prodotto, una preparazione o
un piatto.

AUTORE DELL'OPERA

Lacessione pud avvenire
anche oralmente ma,
i caso di controversia
tralautore el Soggetto X,
va provata per iscritto

Cessione
dei diritti d'uso

SOGGETTO X CHE SOSTIENE DI AVERE RICEVUTO DALL'/AUTORE
DELL'OPERA UNO O PIU DIRITTI D'USO

NELLA CONTROVERSIA TRA X E Y PREVALE CHI RIESCE
A DIMOSTRARE MEDIANTE ATTO SCRITTO DI AVER ACQUISITO
I DIRITTI D'USO DELL'OPERA DALL'AUTORE

Soggetto Y che sostiene
diavere ricevuto dalfautore
di avere ricevuto dallautore e

dellopera gli stessi diritti d'uso vantati
uno o pit dirtti d'uso dal Sogg

Soggetto X che sostiene

SoggettoA che sostiene e
diaver acuisto dalfutore T
i diriti duso relativiallopera e
ceEEeE D i ver acisto qalautore
diaverl esercitat llecit . >
ciod senza averlricevuti
dallautore stesso

dallo stesso Soggetto B

84

Giurisprudenza

La trattazione & arricchita da una se-
zione che raccoglie un’ampia casisti-
ca di sentenze emesse in Italia per la
tutela dei diritti spettanti all’autore di
una ricetta e per la tutela del piatto, del
prodotto o della preparazione derivanti
dall’applicazione della ricetta.

+ Ancora la camomilla & protagonista di un abbinamento creativo in

r ttanti
all’autore della ricetta

propone

oltativa el r

Mappe concettuali e schemi
L'opera si caratterizza per la presenza
di mappe concettuali che esemplifica-
no in modo chiaro le condizioni per la
tutela di una ricetta secondo la norma-
tiva sul diritto d’autore e sui suoi diritti
morali e patrimoniali.

cacela data e la port:

i, senzail

Diritti patrimonialirelativi
aunopera creata dalfautore/
lavoratore autonomo
ingagiato e retribuito
dal committente
proprio per svolgere
tale attvita Esercizio lecito

v

Diriti patrimoniali relativi
aunopera creata
dallautore/lavoratore
dipendente assunto
e retribuito proprio
per svo\gevivale attivita

DIRITTI
PATRIMONIALI

— —  hppanengono
Appartengono disoggeridivers el
al committente dall'autore

Trasferimento dei diritti
liad altr soggetti,
gratuitamente
oa fronte del pagamento

Riassunto, citazione, riproduzione di brani o di parti

di d

b diun compenso,

allautore) oppL
commerciali) p

Occorre mer
(e traduttor
indic

Iribunale di Milano, sentenza n. 9763

del 10 Tuglio 2013

alumi artigianali e nel tempo ha creato

ia dele ricette
di tutti i cons

Concludevano dunque

I igetto defle dor

e svolte dallattore.

206 denti brani del volume delle convenute.

207

Davide Mondin,
specialista in
valorizzazione
del patrimonio
alimentare e
gastronomico,
aftualmente

fa parte del
corpo docente
di Alma,

la Scuola
Internazionale
di Cucina
Italiana.

La tutela di una ricetta secondo
la normativa sul diritto d’autore

La preparazione del cibo rappresenta un attivita in occasione della quale lingegno wmano
st mamifesta in modo multiforme. La curiosita di sapere a chi i debba una determinata
tmvenzione lascia cost spazio all esigenza di garantive allinventore la giusta visibilita e la
doverosa ricompensa da parte di chi si serva della sua opera traendone un vantaggio.

i quale tutela beneficia chi,

dopo lunghe ricerche o istan-

taneamente a seguito di
un’'improvvisa illuminazione, conce-
pisce una ricetta nuova per la tecni-
ca, per la specie o per 'abbinamento
degli ingredienti indicati o ancora
per la presentazione del piatto che ne
deriva? Di quale protezione gode chi
siain grado di coniare un’espressione
originale per designare un prodotto,
una preparazione o un piatto? Que-
sti quesiti non sono di poco conto,
in quanto nel corso del tempo sono
state messe a punto innovazioni che
hanno contribuito in modo decisivo
all’evolversi del mondo dell’alimen-
tazione, senza pero che i rispettivi
autori ne abbiano sempre tratto il
giusto vantaggio, se non sotto forma
di riscontro economico per lo meno
in termini di attribuzione della pa-
ternita morale. Per quanto riguarda
in particolare i piatti e i prodotti
realizzati presso esercizi ristorativi
(ristoranti, osterie, trattorie, ecc.)
e pasticcerie, il dibattito di tanto in
tanto si ravviva e vede protagonisti
operatori del settore e giornalisti da
un lato e giuristi dall’altro, i primi
impegnati a sottolineare 1'esigen-

za di tutelare I'indubbia creativita
espressa da alcune preparazioni e i
secondi sollecitati a individuare gli
strumenti giuridici a tal fine utiliz-
zabili. Va sottolineato che gli autori
di opere creative concepite e realiz-
zate nel mondo della cucina e della
pasticceria hanno a disposizione una
serie di strumenti che, se corretta-
mente applicati, permettono non
solo di proteggerle e di godere dei
relativi frutti ma anche di opporsi
efficacemente ad eventuali attacchi
e contestazioni. Tali sistemi di difesa
riguardano di volta in volta specifi-
ci elementi dell'opera (I'aspetto, il
nome, la forma espressiva adottata
per comunicarne il contenuto, ecc.)
e lautore puo scegliere se ricorrervi
ono: egli e dunque libero di decidere
se attivarsi o meno in vista della sua
protezione. Chi abbia elaborato una
ricetta dotata di particolari caratte-
ristiche, ad esempio, puo innanzitut-
to tutelarne e sfruttarne il valore di
insegnamento gastronomico: esiste,
cioe, la possibilita di proteggerla e
valorizzarla in quanto complesso di
istruzioni che permettono di com-
prendere come realizzare un piatto,
un prodotto o una preparazione.

Ecco allora che, a determinate con-
dizioni, I'autore della ricetta potra
beneficiare di una serie di vantaggi
offerti dalla normativa sul diritto
d’autore. Sempre a determinate con-
dizioni, la difesa si potra inoltre con-
centrare sull'oggetto materiale otte-
nibile dall’applicazione della ricetta
(vale a dire sul piatto, sul prodotto
o sulla preparazione che se ne rica-
vano) e l'autore potra anche reagire
contro chi la usi secondo un atto di
concorrenza sleale. Queste forme di
tutela non vanno considerate come
mezzi per ostacolare la libera circo-
lazione delle idee e lo sviluppo della
creativita, quanto piuttosto come
modalita per favorire il progresso del
pensiero godendo dei benefici che ne
derivano. Il loro vero scopo, infatti,
non e precostituire rendite parassi-
tarie né una sorta di sterile diritto di
veto a vantaggio dell’autore ma, pit
propriamente, salvaguardarne il ruo-
lo in vista della diffusione e dell'uso
di cio che ha concepito: si tratta, cioe,
di far si che 'opera d’'ingegno possa
contribuire al progresso e al bene co-
mune riconoscendo nel contempo i
meriti di chi 'abbia realizzata.

Carmine Coviello e Davide Mondin



La ricetta come opera letteraria

La prima, forma di tutela riguarda la ricetta come complesso di informazions tecniche
necessarie per realiczare e identificare un prodotto o un piatto attraverso nome,
wmgredienti, metodo di elaborazione, aspetto.

Occorre ricordare che, ai fini della
normativa sul diritto d’autore, si
considerano opere letterarie non
solo quelle cosi qualificabili in senso
stretto (appartenenti cioe alla po-
esia, alla narrativa, alla saggistica,
ecc.) ma pil in generale tutte quelle
espresse tramite la parola e finaliz-
zate a comunicare dati informativi
e istruzioni di vario genere elabora-
tiin modo personale ed autonomo
dall'autore: la ricetta, dunque, puo
risultare inquadrabile in tale setto-
re. A conferma di cio, si possono ri-
cordare alcune sentenze che hanno
riconosciuto la tutelabilita dell’ope-
raricetta in base alla disciplina sul
diritto d’autore avendola conside-
rata come una delle tante modali-
ta attraverso cui puo manifestarsi
il genere opera letteraria (della
quale dunque rappresenterebbe
una particolare tipologia). Da
questi provvedimenti, in-
fatti, emerge chiaramente

come i giudici chiamati a
decidere abbiano ritenuto

di trovarsi di fronte non a
manifestazioni dell’'inge-

gno umano concepite

nello specifico

ed autonomo

settore della

cucina (come

sarebbe inve-

ce certamente accaduto in presen-
za di opere musicali, della scultura,
della pittura, del disegno, ecc.)
ma a componimenti in tutto e per
tutto riconducibili alla categoria
opera letteraria, che in quanto tale
meritano protezione a prescindere
dal tema trattato. Il creatore di una
ricetta puo innanzitutto ricorrere
alla disciplina sul diritto d’autore
per tutelare la particolare modalita
da lui scelta per esprimerne e spie-
garne il contenuto.

Si tratta di uno strumento che
permette di vedersi riconosciuta
una serie di prerogative piuttosto
interessanti ma del quale occor-
re comprendere correttamente i
presupposti e gli effetti: bisogna,
cioe, capire bene a quali condi-
zioni esso risulti utilizzabile per
le ricette e, quando lo sia, quali
benefici concreti ne derivino per
l'autore stesso.

Carmine Coviello e Davide Mondin

Ti bastera caricare i dati della tua ricetta sul sito
www.mysocialrecipe.com per ottenere una
certificazione storica digitale e dimostrare che e tua!

Certifica la tua ricetta!

www.mysocialrecipe.com ¢ il primo portale che registra le ricette d’autore e quelle tradizionali
rivisitate in modo personale da cuochi o appassionati. Basta seguire questi semplici passi:

1. Registrazione: effettua gratuitamente la registrazione al sito www.mysocialrecipe.com utilizzando il
codice personalizzato riportato in ogni copia del volume Food Law. Accedi all’area riservata per caricare
la ricetta con foto nella categoria di riferimento preferita.

2. Verifica: MySocialRecipe, dopo aver verificato la paternitd della ricetta, appone una marca temporale
attestando il preciso momento in cui e stato registrato il piatto. Lapposizione di una marca temporale a
un documento firmato digitalmente ne garantisce la validita nel tempo.

3. Questa ricetta e tua! Da questo momento, la ricetta & registrata e visibile online dove & possibile con-
sultarla, commentarla e, previa disponibilita da parte dello chef creatore, chiedere info o note tecniche.

Carmine Coviello
€ avvocato
specializzato

nel settore delle
arti, musica e
spettacolo, e
collabora con
importanti studi,
riviste e istituti

di ricerca.
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Una generazione
di agricoltori

Si chiama
Generazione
Campolibero
il pacchetto
di misure
per favorire
mutui a tasso
zero e credito
per i giovani
mmprenditort
del settore
agricolo

In un periodo storico di veloci cam-
biamenti sociali, con un significativo
ritorno alla terra, € importante poter
accedere a fondi che supportino la na-
scita e lo sviluppo di start up agri-food.
Ecco perché il Ministero delle Politi-
che Agricole, Alimentari e Forestali ha
reso operativo un piano da 160 milioni
che hal'obiettivo di favorire il ricambio
generazionale, sostenere il comparto
e creare nuovi sbocchi occupazionali.

Start up e mutui

Il piano prevede 20 milioni di euro
messi a disposizione dal Fondo di Pri-
vate Equity (attivita finanziaria che
permette di apportare capitale di ri-
schio alle imprese) per supportare la
nascita e lo sviluppo di start up nel set-
tore agricolo, agroalimentare e della
pesca. Limporto massimo finanziabile
per ciascun progetto e di 4,5 milioni.
Per quanto riguarda invece i mu-
tui a tasso zero, la cifra finanziabile
per progetto € di un milione e mez-
z0 che dovra servire come coper-
tura degli investimenti effettuati

da giovani imprenditori agricoli.
In totale, le risorse finanziarie dispo-
nibili sono di 30 milioni nazionali. In
pit il Consiglio di Amministrazione
della Banca Europea degli Investi-
menti (BEI) ha autorizzato la conces-
sione di una prima linea di credito di
50 milioni di euro all'Istituto di Ser-
vizi per il Mercato Agricolo Alimen-
tare (ISMEA), sempre da destinare a
finanziamenti per giovani agricoltori.
[ mutui a tasso agevolato avranno una
durata massima di 30 anni e servi-
ranno anche a coprire tutte le spese
sostenute per creare piattaforme di e-
commerce di prodotti alimentari. Per
accedervi, basta avere un’eta compresa
trai18ei40 anni (non compiuti).

Nuovo slancio

Lagricoltura chiama e a quanto pare le
nuove generazioni rispondono. Dai dati
& emerso che nel 2015 ci sono stati qua-
si 20mila nuovi posti di lavoro per i gio-
vani in agricoltura, con un incremento
del 12% rispetto al +4% fatto registrare
dal settore e al +1% dall’'occupazione

© CHIARA VISCONTI

in [talia. Proprio questi numeri hanno
spinto il Ministero a investire in questa
direzione. Il Ministro Maurizio Martina
ha dichiarato: «<Aumentare le imprese
gestite da under 40 & un nostro obietti-
vo. Oggi siamo al 5% del totale, contro
unamedia europea dell’8%. E una sfida
cruciale, vogliamo liberare le energie
giovani per dare forza alla nostra agri-
colturan.

Per avere maggiori informazioni € pos-
sibile consultare i siti web www.ismea.
it ewww.politicheagricole.it. E-mail a:
giovani@ismea.it. H
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La redazione

Il piano prevede 20 milioni

di euro messi a disposizione

dal Fondo di Private Equity per
supportare la nascita e lo sviluppo
di start up nel settore agricolo,
agroalimentare e della pesca.
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Il carattere della
stampa e i colori
della sostenibilita

Cera un tempo in cui il concetto di
sensibilita ecologica pareva esse-
re solo una chimera per il mondo
dellindustria, specie in alcuni settori
come quello della stampa. Con I'avan-
zare della tecnologia e la pressione
dell’'opinione pubblica, le aziende
pitt lungimiranti hanno iniziato ad
adottare le necessarie politiche a fa-
vore della sostenibilita ambientale. E
il caso di Arti Grafiche Alpine, nata
agli inizi del ‘900 a Busto Arsizio (VA)
come semplice cartoleria e oggi di-
ventata una solida realta industriale
orientata all'innovazione tecnologica
e attenta all'ambiente. LiAzienda re-
alizza un ciclo produttivo completo,
dalla progettazione alla logistica, di
un’ampia varieta di prodotti: stampa

Arti Grafiche Alpine, storica azienda del Varesotto, e la dimostrazione
di come la responsabilita socio-ambientale sia una scelta vincente, anche
(0 soprattutto) per una tipografia

commerciale, packaging di lusso, la-
vorazioni speciali e personalizzate su
tutti i tipi di materiali. Guardando al
futuro, tra i nuovi obiettivi ¢’ anche
il packaging eco-sostenibile, realizza-
to con materie prime provenienti da
fonti rinnovabili.

A proposito di sostenibilita, Italo
Tagliabue, terza generazione a capo
dell'Azienda, racconta di come I'im-
pegno di Arti Grafiche Alpine sia da
tempo orientato a tematiche (appa-
rentemente) meno legate al busi-
ness: «Pur restando fedeli al nostro
obiettivo primario, che & la soddi-
sfazione dei nostri clienti e I'offerta
di un elevato livello di innovazione e
creativita, cio di cui possiamo andar
fieri e il forte senso di responsabilita
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socio-ambientale. Ci siamo recente-
mente dotati di un impianto fotovol-
taico che ci consente di avere I'ener-
gia necessaria alla produzione e da
anni supportiamo realta locali come
la Cooperativa Sociale Effata, onlus
di Busto Arsizio impegnata nell'inse-
rimento lavorativo di persone appar-
tenenti a categorie svantaggiate».

Nel segno
della responsabilita
Lattenzione all’ambiente dell’Azien-
da varesotta ¢ confermata dalla certi-
ficazione FSC®, il marchio che iden-
tifica i prodotti — legnosi e non, come
il sughero — provenienti da foreste
sottoposte a una gestione corretta
dal punto di vista della sostenibilita
ambientale, sociale ed economica.
Nata nel 1993, la Forest Stewardship
Council & un'ONG (Organizzazione
Non Governativa) internazionale,
indipendente e senza scopo di lucro
che annovera fra i suoi membri i prin-
cipali gruppi ambientalisti (WWF e
Greenpeace) e quelli della GDO che
lavorano e commerciano prodotti
provenienti dal legno, oltre che i pro-
prietari di foreste e piantagioni.
«Del resto — afferma Tagliabue — la
richiesta di soluzioni sostenibili nella
stampa e nel packaging e sempre pil
alta. Noi abbiamo accettato la sfida,
dimostrando che & possibile fare bu-
siness in modo responsabile ed effi-
ciente allo stesso tempo». ll

Llaria Greco

L'energia del
biogas, fonte
di ricchezza

Negli ultima cinque anni e quast raddoppiata in Italia la
produzione di elettricita da impianti bioenergetici. Le Regioni
piw virtuose: Emilia Romagna, Campania e Calabria

| dati sulla
bioenergia sono
stati comunicati a
Cremona durante
I'ultima edizione di
BioEnergy ltaly.

La crescita della produzione
di questo tipo di elettricita
si deve soprattutto al bio-
gas, con un incremento del
143,8% dal 2010 al 2014. Si
sono ottenuti 3.538 GWh
(gigawattora) soprattutto
grazie agli scarti da attivita
agricole e forestali (1.894
GWh ) e alle deiezioni ani-
mali (396 GWh).

L'impianto

0Oggi un contributo impor-
tante lo da anche CasciNet,
I'associazione costituita nel
2012 da un gruppo di tren-
tenni spinti dalla volonta di
tutelare la Cascina Sant’ Am-

brogio di Milano. 11 gruppo,
guidato da Andrea Schie-
vano, ricercatore presso la
facolta di Agraria-Universita
Statale di Milano, ha creato
un prototipo innovativo di
micro-impianto di digestio-
ne anaerobica degli scarti
organici. Limpianto permet-
te di biodegradare gli scarti
fertilizzando cosl i campi, e
poi producendo biogas. In
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questo modo si recuperano in
maniera efficiente i nutrienti
e la sostanza organica nell’or-
to. «Con I'impianto—ha spie-
gato Sara Fagnani, ingegnere
ambientale nonché socia di
CasciNet — si potrebbe ga-
rantire una fornitura ener-
getica ecosostenibile alle
attivita della Cascina, anche
se il progetto € solo all'inizio
e per ora sosteniamo solo la
preparazione di un caffe. Ma
& un simbolo, perché I'obiet-
tivo piu grande & quello di
sviluppare una tecnologia in
grado di rispettare I'ambien-
te senza attingere a fonti non
rinnovabili».

Come funziona

La digestione anaerobica,
cioe la degradazione di so-
stanze organiche da parte
di microrganismi in assenza
di ossigeno, trasforma con
processi biologici naturali
gli scarti organici e il rifiu-
to umido della cucina in
nutrienti da restituire al
terreno per garantirne la

fertilita sul lungo periodo.
«Abbiamo iniziato questa
sperimentazione facendo
contemporaneamente un
lavoro di ricerca e uno di re-
cupero pratico—ha spiegato
ancora Sara Fagnani — per
esempio in collaborazione
con gli orti, da cui vogliamo
recuperare i nutrienti con un
sistema di “fertirrigazione”
(cioé concimando il terre-
no con fertilizzanti liquidi
sciolti in acqua, ndr). Dalla
biodegradazione anaerobi-
ca della sostanza organica
si recupera anche il carbo-
nio, sotto forma di biogas
(metano e CO2). Questo gas
potra essere utilizzato come
fonte energetica prodotta
localmente, in sistemi d'il-
luminazione a gas, fornelli e
piccoli generatori di corren-
te elettrica.

Il corso
I giovani di CasciNet hanno
mostrato al pubblico come
si costruisce un impianto di
biogas e i partecipanti sono
stati numerosi. «Laffluenza
¢ stata alta — ha concluso
Sara — le persone erano
molto interessate tanto che
a breve faremo un secondo
incontro». H

Bianca Senatore

Il progetto Terra chiama
Milano, che comprende
I'impianto di biogas di
CasciNet, é stato ideato
nel 2013 per
promuovere progetti di
educazione ambientale
e sociale e crare un
profondo legame tra
abitanti e territorio.
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Negli ultimi 10
anni I’Artico ha
perso il 70%

dei ghiacci, una
superficie pari a 2
volte la California.
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I’Artico

Una riserva di energia per il nostro Pianeta? Gli oceani,
amcora inesplorati e oggetio di contesa da parte delle grandi
polenze. A fare il punto e Marzio Mian, giornalisia

e co-fondatore di The Arctic Time Project

Lassociazione  no-profit
The Arctic Time Project, con
base negli USA, ha rac-
colto le adesioni di tanti
giornalisti nel mondo con
I'obiettivo di raccontare le
conseguenze del cambia-
mento climatico nel Mar
Glaciale Artico, non solo
area di conquista del nuo-
vo millennio, ma anche
luogo in cui si determi-
nera il futuro del nostro
Pianeta. Marzio Mian ci
ha offerto qualche spunto
di riflessione.

confezionamento del pescato.

The Arctic Time Project insieme a Milan Center for Food Law and
Policy, che offre un contributo in merito alla legislazione sulla pesca,
sta realizzando un progetto di sostegno a una comunita di pescatori
presso Sarqaq, un villaggio sulla costa occidentale della Groenlandia,
per ceare una realia produtiiva locale nella lavorazione e nel

Quali sono le conseguenze
dello scioglimento dei
ghiacci?

L' Artico sta ricoprendo
un ruolo centrale nella
Storia perché lo sciogli-
mento dei ghiacci ha dato
accesso a nuove risorse
come petrolio, gas, dia-
manti, oro, rubini e “terre
rare” (minerali con ele-
menti chimici particolari,
oggi utilizzati in appa-
recchiature e strumenti
tecnologici, ndr). E una
nuova “corsa all’'oro”, la

23/6/2016, anno 4, n. 6

nuova frontiera per quei
Paesi che si affacciano
sulle sue acque, in parti-
colare Stati Uniti, Russia,
Norvegia e Canada. Quin-
di e lecito chiedersi: “Di
chi sono il Mar Glaciale
Artico e il suo pesce, che
rappresenta il 156% del
pescato mondiale?”. Non
esiste una legislazione
chiara, solo 1'8% dell’Arti-
co centrale e regolato da
accordi internazionali, il
resto e anarchia.

Quali ricadute ci sono per
la pesca...

A causa dei cambiamenti
climatici le specie ittiche
vanno sempre piu a Nord,
Nord-Ovest in cerca di
acque piu fredde. I pesci,
si sa, non rispettano con-
fini e trattati e da sempre
hanno segnato lo sposta-
mento dei pescatori. Per
questa ragione nascono
conflitti diplomatici come
la “Guerra dello sgombro”
(Makarel war). Questo
pesce ha abbandonato le
acque di Scozia, Danimar-
ca, Norvegia e si & spostato
verso I'Islanda, la Groen-
landia, le Isole Fer @er.
Llslanda ha intenzione di
tenersi il pesce migrato
nelle sue acque e di farlo
includere nelle sue quote
di pesca. In attesa che si
definiscano nuove regole,
c¢'e il pericolo dell’arrivo
di flotte di pescherecci

da Cina, Corea, Giappone
che possono impoverire
I'ambiente marino con una
pesca fuori controllo. La
Cina, infatti, si definisce
“un Paese quasi artico” e
sfrutta le acque del Mar
Glaciale per il commercio
marittimo, oltre che come
fonte di proteine a basso
prezzo per i suoi abitanti.
... e sui pescatori?
Le popolazioni locali, che
da millenni hanno vissuto di
caccia alle foche e di pesca,
stanno affrontando un cam-
biamento epocale che crea
disoccupazione, degrado,
alcolismo. Un esempio ¢ la
Groenlandia, protettorato
della Danimarca, che sta vi-
vendo una situazione simile
a quella dei Paesi dell’Afri-
ca occidentale: le sue acque
pescose sono sottoposte a
“saccheggi” continui da par-
te di un grande brand che
esporta il pescato, senza al-
cun vantaggio per la popo-
lazione locale che potrebbe
invece essere coinvolta nel
processo di lavorazione e
confezionamento.
Invece, € in Danimarca, Po-
lonia e Canada che questo
pesce viene preparato per
I'esportazione.
Astici, gamberi, crostacei,
halibut, merluzzi e sgom-
bri: un patrimonio di biodi-
versita lasciato nelle mani
di nuovi colonizzatori. Il
Marina Villa
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Da d

1l Parlamento europeo ha votato una
risoluzione per rendere obbligatoria
“Vindicazione di origine” sulle etichelle
alimentari per carni e trasformali a base
di carne, latte e tutti © prodotti derivati

Lindicazione del luogo d’origine deve es-
sere obbligatoria per tutti i prodotti a
base di carne e latte. Quando si parla
di sicurezza alimentare ognuno di noi
ha le proprie convinzioni su cosa fa
bene e su quali prodotti meritano fi-
ducia. Per questo la trasparenza ¢ la
priorita numero uno.

Ogni consumatore ha diritto di sa-
pere da dove viene il cibo che ha nel
piatto. Per questo nelle settimane
scorse al Parlamento europeo ab-
biamo votato una risoluzione che,
anche se non & giuridicamente vin-
colante, esprime la volonta degli
eurodeputati di rendere obbligato-
ria I'indicazione di origine sulle eti-
chette alimentari per tutti i prodotti
trasformati a base di carne e per
tutti i tipi di latte e prodotti lattiero-
caseari.

ve viene?
Diciamolo in eticheta

A oggi, infatti, I'indicazione di ori-
gine e obbligatoria per la carne,
ma non per i prodotti trasformati.
Inoltre alla Commissione europea e
agli Stati membri 'aula di Strasbur-
go ha chiesto di estendere l'indica-
zione di origine obbligatoria anche
ad altri prodotti alimentari mono-
ingrediente o con un ingrediente
prevalente. Il testo della risoluzione
e stato approvato con 422 voti favo-
revoli, 159 contrari e 68 astensioni.

La trasparenza vince

Rendere i prodotti alimentari piu tra-
sparenti ¢ importante e non ha costi
proibitivi. Uno studio della Commis-
sione ha evidenziato che i costi ope-
rativi per l'aggiunta dell'indicazio-
ne obbligatoria del Paese d’origine
sull’'etichetta dei prodotti a base di
carne sono relativamente economi-
ci. Per i cittadini pero la differenza
€ enorme. In un momento storico
in cui 'Unione europea non gode di
grande popolarita presso l'opinione
pubblica sono queste misure di im-
patto diffuso a essere quelle politica-
mente pit importanti.
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Patrizia Toia é parlamentare
europea del Partito Democratico.
Vicepresidente della Commissione
Industria, Ricerca ed Energia

e membro della Commissione
Sviluppo, é anche vicepresidente
del neonato Gruppo dell’Alleanza
Progressista dei Socialisti

& Democratici.

Secondo un sondaggio di Eurobaro-
metro condotto nel 2013, I'84% dei
cittadini europei ritiene necessario
indicare l'origine delle persone in-
terpellate. L88% degli interpellati
considera necessario estendere I'in-
dicazione ai prodotti a base di carne
e i1 90% dei cittadini ritiene che I'eti-
chettatura sia importante anche per
gli alimenti trasformati. H

Patrizia Toia

Gruppo dell'Alleanza Progressista dei
Socialisti « Democratici
al Parlamento europeo




La scoperia

dell’acqua... buona!

Gli studenti dentro il mondo CAP: dai pozzi dell acquedotio alla dissabbiatura
del depuratore per vivere il viaggio dell'oro azzurro

Aprire il rubinetto, bere un sorso
d’acqua, sciacquare il bicchiere e
ripartire per una nuova ora di le-
zione... Un gesto semplice che si
ripete migliaia di volte in un giorno
di scuola. Un’operazione che, per
i ragazzi che hanno partecipato
alla giornata di formazione L'ac-
qua, ingrediente fondamentale
per la vita, organizzata da CiBi in
collaborazione con il Gruppo CAP
il 27 maggio scorso, non & pilt cosi
banale e scontata: quel sorso d’ac-
qua ¢ il frutto del lavoro di tante
persone, & un tesoro da custodire e
proteggere.

Una giornata di scuola speciale
iniziata in Galleria Vittorio Ema-
nuele con le spiegazioni e le proie-
zioni degli esperti di CAP in Urban

Nl € DDC -
Il Gruppo CAP & una realta industriale che gestisce il servizio idrico
integrato nella Citta metropolitana di Milano e in diversi altri Comu-
ni, nelle Province di Monza e Brianza, Pavia, Varese, Como secondo
il modello in house providing, cioé garantendo il controllo pubblico
degli enti soci nel rispetto dei principi di trasparenza, responsabi-
lita e partecipazione. Attraverso un know how uliradecennale e
le competenze del proprio personale coniuga la natura pubblica
della risorsa idrica e della sua gestione con un’organizzazione
manageriale del servizio idrico in grado di realizzare investimenti
sul territorio e di accrescere la conoscenza attraverso sirumenti
informatici. Gestore unico dell’area metropolitana di Milano, per
dimensione e patrimonio il Gruppo CAP si pone tra le pit importanti
monoutility nel panorama nazionale.

Center e conclusa al depuratore di
Pero passando per i Navigli milanesi
e il pranzo in Darsena; una giornata
che puo essere riassunta nei quattro
temi che hanno destato la curiosi-
ta dei ragazzi: la natura, lo stile di
vita, la cultura e il recupero. Quattro
temi, un solo filo azzurro: 'acqua!

La natura ¢ stata benigna con le no-
stre terre; sono milioni i litri d’acqua
pescati dalla falda e solo la meta di
questi ha bisogno di essere potabiliz-
zata. Laltra meta e pronta da bere; &
come avere un pozzo in giardino: cali

il secchio e subito puoi rinfrescarti.
La stessa esperienza che si puo rivi-
vere alle “Case dell’acqua” di CAP!
Lo stile di vita porta a consumi d’ac-
qua assai variabili nel corso di una
giornata: momenti di grande consu-
mo la mattina e la sera, altri dove i
rubinetti sono pressoché chiusi. Per
far fronte a questa variabilita CAP
dispone di torri di deposito che si
riempiono e si svuotano a seconda
delle esigenze. Una sorta di “angelo
custode” che provvede alle necessita
idriche di tutti!

La cultura puo fare brutti scherzi e
portare le persone a preferire acque
dalla storia complessa ad acque a
km zero! Acque che costano tanto al
consumatore e all’ambiente rispet-
to ad acque che, fisiologicamente,

sono a buon mercato e rispettano
I'ecosistema. La scelta di CAP di rac-
contare alle generazioni piu giovani
laffascinante avventura dell’acqua
risponde al bisogno di far sgorgare
una responsabilita nuova e consa-
pevole.

Il recupero delle acque ¢ il proces-
so che non ti aspetti, il piu curioso.
Le acque reflue vengono convoglia-
te verso i depuratori di zona (quel-
lo di CAP situato a Pero e tra i piu
grandi in [talia e serve una popola-
zione di circa 500mila persone) per
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Il serbatoio piezometrica
di Cavenago nei pressi del
Brianza capoluogo
e la torre lombardo.

essere ripulite in fasi successive da
ogni sorta di inquinante, dai mozzi-
coni al fosforo, ed essere restituite
all’ambiente quasi perfette! Un pro-
cesso imponente che necessita di
grandi investimenti, ma i cui bene-
fici, in termini di sostenibilita, sono
incalcolabili.
Attingere dalla falda, bere acqua a
km zero, restituire quello che non
serve all’ambiente e ripartire per
una nuova ora di lezione! Quel sem-
plice gesto ha acquistato un nuovo
sapore! H

Flavio Merlo

Il momento del Laboratorio
della lezione di Analisi del
degli esperti Gruppo CAP.
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Dov’e

distribuito CiBi

In questi uffici pubblici:
Urban Center— Comune di Milano
Galleria Vittorio Emanuele 11/12,
Milano — Dalle 9.00 alle 18.00
Expo Gate Via Luca Beltrami 1,
Milano — Dalle 10.00 alle 20.00
Camera di Commercio di Milano
Via Meravigli 9/B, Milano

Le biblioteche comunali di Milano
Museo Nazionale della Scienza e
della Tecnologia Leonardo da Vinci
Via San Vittore 21, Milano

Dalle 9.30 alle 18.30

Nelle Scuole di Cucina:
Accademia Italiana Chef

Via Adelaide Bono Cairoli 30, Milano
Altopalato Via Ausonio 13, Milano
Arte del Convivio

Corso Magenta 46, Milano

Atelier dei Sapori

Via Pinamonte da Vimercate 6, Milano
Caminadella Dolci

Via Caminadella 23, Milano
Cooperativa Paideia

Via Bernardo Ugo Secondo 4, Milano
Cucina&Friends

Via Napo Torriani 3, Milano

Food Genius Academy

Via Col di Lana 8, Milano

Galdus Viale Toscana, 23, Milano
Laboratorio Cingoli

Via Tucidide 56, Milano

La Nostra Cucina

Corso Indipendenza 5, Milano
Medagliani

Via privata Oslavia 17, Milano
Teatro7 | Lab

Via Thaon di Revel 7, Milano

Distribuzione dinamica presso:
Scuole

Alle 13/13,30 oppure alle 15,45/16,30
Casa dei Bambini Scuola
Montessori Via Milazzo 7/9, Milano

Istituto Marcelline Quadronno
Via Quadronno 15, Milano
Istituto Zaccaria

Via Della Commenda 3/5, Milano
Scuola dell'Infanzia Comunale
Via Palermo 7/9, Milano

Scuola Primaria Ciceri Visconti
Via Palermo 79, Milano

Scuola Primaria Porta-Agnesi
Via Quadronno 32, Milano
Fermate della Linea
Metropolitana

Mattina dalle 7.30 alle 8.30

e MM1 San Babila

e MM2 Lambrate

* MM2 Piola

* MM3 Montenapoleone
Fermate della Linea
Metropolitana

Pomeriggio dalle 17.45

* MM1 Cordusio

* MM2 Garibaldi

* MM2 Porta Genova

* MM2 Sant’Ambrogio

Nei punti vendita COOP:
Bergamo e provincia
Bergamo, Via Autostrada -BG
Ipercoop Mapello

Via Strada Regia 4 - Mapello
Ipercoop Treviglio

Viale Montegrappa 31 - Treviglio
Trescore Balneario

Via Lussana - Trescone B.
Brescia

Brescia Veneto

Via Salvo d’Acquisto 3
Brescia Via Corsica

Viale Corsica 204

Brescia Via Mantova

Viale Mantova 104

Como e provincia

Como Via Giussani 1 - Como
Ipercoop Mirabello Cantit
Via Lombardia 68 - Cantu
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Cremona e provincia

Cremona Ca’ Vescovo

Via Ca del Vescovo 1 - Cremona
Cremona Porta Po’

Via della Cooperazione 6 - Cremona
Iper Gran Rondo Crema

Via G. La Pira 18 - Crema
Ipercoop Cremona Po

Via Castelleone 108 - Cremona
Soresina Via Guida 4 - Soresina
Lodi e provincia

Lodi Via Grandi 6 - Lodi

Milano e provincia

Bareggio

Viale De Gasperi 1 - Bareggio
Bollate Via Vespucci 2 - Bollate
Cassano d’Adda

Strada Statale 11 - Cassano d’Adda
Cinisello Garibaldi

Via Garibaldi 65 - Cinisello B.
Cinisello San Paolo

Via San Paolo 4 - Cinisello B.
Cormano

Via Gramsci - Cormano

Corsico Piazza F.1li Cervi 10 - Corsico
Ipercoop Acquario Vignate

Via G. Galilei ang. S.P.Cassanese -
Vignate

Ipercoop Galleria Borromea
Peschiera Via della Liberazione 8 -
Peschiera B.

Ipercoop Metropoli Novate

Via Amoretti ang. Via Bovisasca -
Novate M.

Ipercoop Sarca - Sesto San Giovanni
Via Milanese 10 - Sesto S. G.
Legnano Via Toselli 56 - Legnano
Novate Milanese

Via Brodolini 1 - Novate M.

Opera

Via Diaz Loc. Crocione - Opera
Peschiera Borromeo

Via Aldo Moro 1 - Peschiera B.
Sesto S.Giovanni

Viale Italia 51 - Sesto S. G.

Settimo Milanese

Via Reiss Romoli 16 - Settimo M.se
Milano citta

Arona

Via G.da Procida ang. Via Arona 15
Ipercoop Bonola Via Quarenghi 23
Ipercoop La Torre

Via Benozzo Gozzoli 130

Ipercoop Pzza Lodi

Viale Umbria ang. Via P.Colletta
Ornato Via Ornato 28

Palmanova

Via Benadir 5 ang. Via Palmanova
Rogoredo Via Freikofel 2

Zoia

Via P.Marchesi 5 ang. Via F.1li Zoia
Monza e Brianza

Arcore Via Gilera 8 - Arcore

Desio

Via Borghetto ang. Via Milano-Desio
Muggio Via Repubblica 86 - Muggio
Villasanta P.zza Martiri della Liberta
12 - Villasanta

Pavia e provincia

Ipercoop Il Ducale Vigevano

Viale Industria 225 - Vigevano
Pavia Viale Campari 64 - Pavia
Voghera

Viale Repubblica 97/99 - Voghera
Varese e provincia

Busto Arsizio

Viale Repubblica 26 - Busto Arsizio
Cassano Magnago Via Mazzini ang.
Via IV Novembre - Cassano M.
Lavena Ponte Tresa

Via Colombo 21/23 - Lavena Ponte
Tresa

Laveno

Piazza V.Veneto 25 - Laveno Mombello
Malnate Via Marconi 11 - Malnate
Varese Via Daverio 44 - Varese



KEY ADV

. CHI HA UN COMPORTAMENTO VIRTUOSO
E SEMPRE ALL’ALTEZZA DEL SUO FUTURO.

10 CI RIESCO, ORA TOCCA A TE.
www.ciriesco.it

\;

—

o

\,\)EBLICIM,

PROGRESS®

FONDAZIONE PER LA
COMUNICAZIONE SOCIALE

SOSTENIBILITA.
SOBRIETA. |
SOLIDARIETA.

Vivere sostenibile
€ nel tuo interesse.



