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Iniziativa di Unioncamere. Nei ristoranti di Vetrina Toscana menu speciali e serate a tema

Pesce a km zero per tutte le tasche

di Elisa Gentilini

angiare il pesce &

diventato un lusso,

con linflazione che
galoppa e le bollette da pagare?
Dipende. Se si sceglie il pesce
“povero” si pud risparmiare, ec-
come. Razze, acciughe, sardine,
muggini, sugarelli, da anni
“snobbati”, possono costare dai
saitoeuro al chilo, quasilameta
dei pili conosciuti branzini e
orate. E i toscani, in particolare i
fiorentini, stanno riscoprendo
questa opportunita di fare del
bene al palato e alle tasche.
“Veniamo a Firenze un paio di
volte al mese - spiega il presi-
dente della cooperativa viareg-
gina Mare Nostrum, Maurizio
Acampora - e vendiamo in al-
cuni mercati e ai Gruppi di
acquisto solidali. Cerchiamo un
posto fisso nei mercati settima-
nali perché abbiamo visto che la
clientela ¢’¢ ed ¢ interessata”.
1l pesce cosiddetto povero pud
essere unopportunitd per il
consumatore di mangiare bene
a poco prezzo e per tutto lin-
dotto toscano di incrementare
il fatturato, dato che neghi ultimi
decenni questa tipologia di pe-
sce non & stata messa sul mer-
cato perché non considerata
appetibile.
In questo senso va il progetto di
Unioncamere Toscana, “Il pe-
sce dimenticato”, finanziato
dalla Regione grazie al Fondo
europeo della pesca. Unionca-
mere e Regione, con cooperati-
ve di pescatori e Lega Pesca,
Confcommercio e Confeser-
centi, vogliono promuovere la
filiera produttiva locale, ripor-
tando questi pesci sulle tavole
dei toscani e facendoli cono-
scere anche ai turisti. A tale
Scopo & stata coinvolta Vetrina
Toscana, alla quale aderiscono

ristoratori, botteghe, piccole e
medie imprese agricole e arti-
gianali tipiche. Nei prossimi
mesi 1§ ristoranti che hanno
sposato il progetto saranno im-
pegnati in menti e serate a
terna: gli chef spiegheranno e

suggeriranno ai commensali
nuove ricette e modi di cucina-
re per ridare dignitd a razze
acciughe e moscardini. Saranno
presenti anche le associazioni
delle Strade del vino e del con-
sorzio di tutela dellolio Igp
toscano, nellottica di mettere
insieme l'enogastronomia con
la produzione agricola e artigia-
nale. (Per info wwwvetrina-to-
scana.it)

Alla presentazione del proget-
to, leri mattina al ristorante “Il

povero pesce” del patron Arte-
mio Olianas, c'erano il vicepre-
sidente di Unioncamere Gio-
vanni Tricca e gli assessori al-
PAgricoltura Gianni Salvadori e
alla Cultura e Commercio Cri-
stina Scaletti. “Valorizzare
quelli che sono i nostri prodotti
tipici - hanno detto - consente
di portare reddito alle nostre
mmprese e nello stesso tempo di
riscoprire le nostre radici e la
nostra cultura, anche a tavola™.
Con una strizzata d'occhio al
portafoglio, che in questo pe-
riodo non guasta.

“I pesce dimenticato”
Iniziativa per valorizzare

il prodotto ittico dei nostri
mari

[ Acquisti

Alla riscoperta di razze,
acciughe e moscardini:
si parte da 5 euro al chilo
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