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IL PESCE DIMEMTICATO PROTACOMNISTA DAL MARE ALLA TAVOLA PER UM SALTO DI QUALITA
DELLA RETE WETREIMA TOSCAMNA

Il progetto di promozione regionale entra nel vivo con gli appuntamenti nei ristoranti toscani
aderenti alla rete Wetrina Toscana a Tavola per valorizzare & insegnare a preparare e gustare |e
specie ittiche dimenticare.

Firenze, 10 gennaio 20171 - Arriva la promozione sul campo del pesce dimenticato. | ristoranti
di Wetrina Toscana a Tavola, da sempre impegnati nella valorizzazione dei prodotti della terra
toscana, rivalgono la loro atenzione werso | prodott del mare, con lo scopo di far crescere &
rafforzare il consurmo di pesci poco conosciut e spesso sottovalutat e di favorire il trasferimento
di conoscenze legate alla qualitd, alle tradizioni e alla cultura marinara e alla filiera ittica .

I pescato toscano cosiddetto “di minor pregio” & un prodotto fresco & di provenienza locale,
facilmente reperibile & di qualitd, da sempre ingrediente fondamentale della dieta del pescatore
e della sua famiglia per la bontd delle sue carni. Monostante presenti caratteristiche
morfologiche e nutrizionali che lo rendono adatto alla commercializzazione, wiene spesso
ributtato in mare a causa di errati miti culinari che lo rendono non appetibile per la maggior
parte dei consurmatari.

Il progetto di promozione regionale sul pesce dimenticato vede 'intera filiera produttiva toscana
impegnata per far si che questo prodotto arvivi sulle tavole & nelle case dei toscani, & percheé no,
sulle tavole dei turisti per riguadagnarsi la sua dignitd, grazie anche a ricette nuove e
sperimentazioni deali chef.

I progetto, finanziato grazie al Fondo Europeo della Pesca (FEF) 2007-2013, in particolare in
wirtll dei capitoli dell’Asse 3 - Misure d'interesse comune, Misura 4 - Sviluppo di nuowi mercati e
catnpadne rivalte ai consumatar, & partita lo scorso ottobre 207171 con un'indagine territoriale
wolta ad individuare le specie ittiche da walorizzare, seguita da analisi nutrizionali, che hanno
detertninato | contenuti in proteine, carboidrat, acqua, lipidi & ceneri di ogni singola specie, &
analisi organolettiche, che sono state effettuate dal Dipartimento di scienze Ambientali
dell’Universitd di Siena. Il progetta & cantinuato in questi mesi stringenda sinergie con altre
attivitd svolte dal Sistema camerale regionale e dalla Eegione. In particolare, grazie al suo
inseritmento nel quadro delle attivitd di Vetrina Toscana, ha coinvolto la rete dei ristoranti che si
zonn lanciati nella riscoperta & nella somministrazione del pesce povero o dimenticato. sono
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infatti quindici 1 ristoranti aderenti alla rete di VWetrina Toscana a Tavola che arganizzeranno
serate a terma con menll incentrato su una particolare specie e la partecipazione di chef
specializzati che faranno dimostrazioni sulla preparazione e cottura della specie “dimenticata”
oggetto della serata. |l progetto prevede inoltre Forganizzazione, presso le sedi delle sezioni
soci Unicoop Firenze, di serate a tema con la partecipe razione di biologi marini, nutrizionist e
cuochi, che traterranno il pesce dimenticato sotto tutt | punt di vista, dagli strurmenti con cui
viene pescata, fino alle ricette & agli abbinamenti caon i wvini. & canclusione del cicla di serate,
werranno inoltre organizzate wscite di pesca turismo per divulgare la cultura del mare e della
pEsCa.

I progetta si concluderd a magaio 20712 con un seminario in cui verranho descritte le aziani
intraprese e presentati | fisultat ottenut.

Soprattutto in tempi di crisi diventa fondamentale organizzare strategie globali nel campo della
proamazione, per questa & necessario il coinvalgimento di numerasi soggdett e settari. Liniziativa
del Pesce dimenticato mette insieme pescatori, ristoratori, le 3trade del vino, dell’olio e dei
sapori, il Consorzio di tutela e promozione dell’Olio extravergine di oliva toscano  [GP.
Mel’ambito del progetto Wetrina Toscana a Tavola, promosso con il supporto di Unioncamere
Tascana, il Pesce dimenticata pud rappresentare un trampaling di lancio per, puntandao sulla
promozione del territorio toscano nel suo complesso, disegnare una strategia regionale che
rmetta insieme 'enogastronomia con la produzione agricola ed artigianale del nostro territorio
con 'obiettivo di wuno  sviluppo  sostenibile nei settori del  turismo e del commercio.
Un'integrazione dei settori da promuowvere & non solo auspicabile, ma necessaria per creare
economie di scala sostenibili. Da questo nuovo modo di fare sviluppo tuth | soggettl ne potranno
trarre beneficio. Anche per gquesto intorno alla rete Wetrina Toscana saranno sviluppate altre
iniziative di valorizzazione delle produzioni agroalimentari & del turismo enogastronomico con
una forte presenza delle produzioni agricole e artigianali della Toscana.

In allegato le schede dei pesci dimenticati ed alcune ricette,

Presentazione del Progetto "Promozione del Pesce Dimenticato attraverso inigiative rivolte al
mondo della ristorazione e della grande distribuzione”

I commento di Giovanni Tricca
Yice Presidente Umancamere Toscana
Firenze - 10 gennaio 2012

“iamo alla seconda fase della presentazione di un progetto in cui Unioncamere Toscana crede
molto & con il quale intende wvalorizzare il cuore della Toscana. |l Sisterma camerale regionale &
da sempre attivao nel sostenere il recupero delle tradizioni & utilizzo delle produzioni locali
tradizionali di gqualitd, in special modo per guanto riguarda il settore  agroalimentare.
Promuowvere 'utilizzo del pesce di minor pregio pescato nel nostrl marl & una operazione prima
di tutto culturale, poiché si tratta di farne conoscere le gqualitd al pubblico, sfatando alcuni miti
culinari che ignorano queste specie itiche, e di valorizzare il ruolo e I'attivitd dei pescator delle
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nostre coste. 5 tratta inoltre di una attivitd che punta ad avere una importante ricaduta
econamica, fandamentale in un mamenta di crisi come quello attuale. Aumentare il consumoa, sia
casalingo che nella ristorazione, del pesce locale, oggl dimenticato ma per decenni al centro
della dieta pid gustosa, sana ed equilibrata, garantisce | posti dei lavoro dei pescatori ed una
spesa low cost & a km zero per le famiglie toscane. || progetto di promozione del pesce
ditnenticato si inserisce nel quadra delle iniziative di Wetrina Toscana a Tavola, attuanda casi il
passaggio dalla fase teorica a quella pratica, dal momento che ha wisto | ricercatori
dell’Universitd di 3iena individuare e studiare le peculiaritd dei pesci dimenticati al momento in
cui i si siede a tavola per imparare a cucinare & assaggdiare un prodotto di qualitd, versatile &
sicura came il “nostro® pesce. | ristaranti che aderiscono alla rete “Wetrina Toscana” sono gid al
lawvoro per 'organizzazione di serate a tema con la partecipazione di chef specializzati che
effettueranno dimostrazioni sulla preparazione e la cottura del pesce “povero”. [n gquesto modo
sl continua ad investire sul rafforzamento di una filiera tutta toscana, che acquista valore per |
toscani & per la promozione esterna delle nostra realtd, legando produzioni agroalimentari,

ristorazione, commercio e turismao®,




