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GIUSEPPE CALABRESE

% E CHI lo chiama pe-

‘ sce povero, e chipre-
ferisce parlare di pe-

sce dimenticato. Sta di fatto
che la Regione Toscana si
messa in testa di riportare sul-
le nostre tavole alcune specie
non proprio usuali, valoriz-
zando cosl un patrimonio itti-
co un po’ troppo bistrattato. A
parte le acciughe, che sono le
piliconosciute, cisonolarazza
stellata, il sugarello (ottimo il
carpaccio servito al ristorante
“1l Povero Pesce”), il muggine
ramato, il moscardino bianco,
il potassolo o il pesce sciabola.
In tutto sono undici le specie
selezionate per questo proget-
to ambizioso ma intrigante
promosso da Unioncamere e
finanziato dalla Regione. Un

Regione, pescatori
universita, chef tutid
coinvolti nella scoperta
dei prodotti ittici smeno
fEglf pmaoela®

viaggio dalmare allatavola per
riscoprire pesci dimenticati e
affrontare la crisi con costi pila
sostenibili.

Non solo, con un po’ di fan-
tasia - e quitoccaaglichef- an-
che il pesce povero o dimenti-
cato puo diventare un grande
piatto. InfattilaRegione, attra-
verso Vetrina Toscana, creata
pervalorizzareiprodottitipici,
ha attivato un circuito di risto-

Undici specie diverse
che devono essere
conosciute e coacinate
per il benessere della
salute e del portafogii
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ranti (complessivamente sono
circa ottocento, ma ancora
non si sa in quanti aderiranno
alprogetto) in cuisaranno pre-
sentati menu a base di pesce
povero. Si inizia pilio meno ai
primidifebbraioeilcalendario
delleserate sara pubblicatosul
sito internet di Vetrina Tosca-
na (www.vetrina-toscana.it).
Per il momento solo il Povero
PescediFirenzehagiaappron-
tatoun calendariocontresera-
te, sempreilmercoledi, dall’11
al 25 gennaio, con menu a te-
ma. Il resto & in evoluzione.
«Credo molto in questo pro-
getto - ha detto P'assessore al
turismo CristinaScaletti - dob-
biamo valorizzareil nostro ter-
ritorio e promuovere le nostre
eccellenze».

Un processo culturale, ma
soprattutto econormico, che
mette in moto interessi e stra-
tegie. Emette in comunicazio-
ne i pescatori direttamente
con i ristoratori riportando in
primo pianoil concettodifilie-
ra corta. Proprio per questo il
progettoiniziacondueappun-
tamenti didattici, uno a Prato
(12 gennaio) e l'altro a Monte-

catini (17 gennaio), in cui un
biologomarino, unnutrizioni-
staeunpescatore siconfronte-
ranno con gli chef che aderi-
scono all’iniziativa sulle carat-
teristiche dei pesci, suilorova-
lori nutrizionali e sulle tecni-
che di pulitura e cottura. Da i
in poi tocchera ai cuochi dare

un senso al progetto mettendo
in tavolailoro piatti, rigorosa-
mente a base di pesce povero.
Eaprezzi contenuti.

Quello dei ristoranti il pas-
saggio pil significativo. Sono
loro il terminale ultimo del
progetto e diventano fonda-
mentali per la valorizzare e la
promozione del pescato di mi-
nor pregio, che & stato selezio-
nato sulla base di un’indagine
territoriale effettuata dal Di-
partimento di Scienze Am-
bientali dell’Universita di Sie-
na. Cosl, sulla base di analisi
nutrizionali e organolettiche,
sono state scelte le undici spe-
cie di pesce dimenticato che
fanno parte di questo progetto
e che finiranno sulle tavole dei
ristoranti di Vetrina Toscana.

«Promuovere l'utilizzo di
questopesceserveancheasfa-
tare alcuni miti culinarie ava-
lorizzare il ruolo e attivita dei
nostri pescatori» ha spiegato
Giovanni Tricca, vice presi-
dente di Unioncamere Tosca-
na. Mentre per Antonio Angot-
ti, vice presidente nazionale
dellaLegapescacilprogettoto-
scano assume un valore parti-
colare perché coinvolge anche
lagrandedistribuzione». Infat-
tinell'iniziativa éstatacoinvol-
ta anche Unicoop Toscana. 1l
progetto si concludera a mag-
gioconunseminarioincuiver-
ranno presentati i risultati ot-
tenuti durante questi mesi.

Ritaglio stampa ad uso esclusivo del destinatario, non riproducibile.




