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TOSCANA. Il pesce dimenticato protagonista dal
mare alla tavola

Obiettivo: far tornare tutto il pescato in Tuscany uno del plattl fort! della tavola e sostenere iHlavoro sulle

coste

Arriva la prormozione sul campo del pesce dimenticato. | ristoranti di Yetrina Toscana a
Tavola, da sempre impegnati nella valorizzazione dei prodotti della terra toscana,
rivolgono la loro attenzione werso i prodotti del mare, con lo scopo di far crescere e
rafforzare il consumo di pesci poco conosciuti & spesso sottovalutati e di favarire il
trasferimento di conoscenze legate alla qualita, alle tradizioni e alla cultura marinara e
alla filiera ittica

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

Una imbarcazione per la piccola
pesca

Il progetto di promozione regionale sul pesce dimenticato vede |'intera filiera produttiva toscana impegnata per far si che
guesto prodotto arrivi sulle tavole e nelle case dei toscani, e perché no, sulle tavale dei turisti per riguadagnarsi la sua dignita,
grazie anche a ricette nuove e spenmentazioni degli chef.

Il progetto, finanziato grazie al Fondo Europeo della Pesca (FEP) 2007-2013, in particolare in wirtd dei capitoli dell'Asse 3 -
MWisure d'interesse comune, Misura 4 - Swiluppo di nuovi mercati e campagne rivolte ai consumatori, & partito lo scorso
ottobre 2011 con un'indagine territoriale volta ad individuare le specie ittiche da valorizzare, seguita da analisi nutnizionali, che
hanno determinato i contenuti in proteine, carboidrati, acqua, lipidi e ceneri di ogni singola specie, e analisi arganolettiche,
che sono state effettuate dal Dipartimento di Scienze Ambientali dell'Universita di Siena. |l progetto & continuato.in questi
mesi stringendo sinergie con altre attivitd svolte dal Sisterna camerale regionale e dalla Regione. In particolare, grazie al suo
inserimenta nel quadro delle attivitd di “etrina Toscana, ha coinvolto la rete dei ristoranti che si sono lanciati nella riscoperta e
nella somministrazione del pesce povero o dimenticato. Sono infatti quindici i ristoranti aderenti alla rete di Vetrina Toscana a
Tavala che arganizzeranno serate a tema con mend incentrato su una particalare specie e la partecipazione di chef
specializzati che faranno dimostrazioni sulla preparazione e cottura della specie "dimenticata” oggetto della serata. Il progetto
prevede inoltre I'organizzazione, presso le sedi delle sezioni soci Unicoop Firenze, di serate a tema con |a partecipe razione
di biologi marini, nutrizionisti e cuochi, che tratterranno il pesce dimenticato sotto tutti | punti di wista, dagli strumenticon cui
viene pescato, fino alle ricette e agli abbinamenti con i vini. A conclusione del ciclo di serate, verranno inoltre organizzate
uscite di pesca turismo per divalgare la cultura del mare e della pesca.

Il progetto =i concludera a maggio 2012 con un seminario in cui verranno descritte le azioni intraprese e presentati 1 risultati
ottenuti.

Soprattutta in tempi di crisi diventa fondamentale organizzare strategie globali nel campo della promozione, per questo &
necessario il coinvalgimento di numerosi soggetti e settor. L'iniziativa del Pesce dimenticato mette insieme pescator,
ristaratori, le Strade del vino, dell'olio e dei sapori, il Consorzio di tutela e promozione dell'Olio extravergine di aliva toscano
IGE Mell'arnbito del progetto “etrina Toscana a Tawola, promosso con il supporto di Unioncamere Toscana, il Fesce
dimenticato pud rappresentare un trampolino di lancio per, puntando sulla promozione del territorio toscano nel suo
complesso, disegnare una strategia regionale che metta insieme |'enogastronomia con la produzione agricola ed adigianale
del nostro territorio con I'obiettivo di uno sviluppo sostenibile nei settor del turismo e del commercio. Un'integrazione dei
settori da promuovere &, non solo auspicabile, ma necessaria per creare economie di scala sostenibili. Da questo nuovo
rmodo di fare sviluppo tutti | soggetti ne potranno trarre beneficio; Anche per questo intorno alla rete “etrina Toscana saranno
sviluppate altre iniziative di valorizzazione delle produzioni agroalimentari e del turismo enogastronomico con una forte
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presenza delle produzioni agricole e artigianali della Toscana.

Presentazione del Progetto “Promozione del Pesce Dimenticato attraverso iniziative rivelte al mondo della
ristorazione e della grande distribuzione™

Il commento di Giovanni Tricca, Vice Presidente Unioncamere Toscana

"Siamo alla seconda fase della presentazions di un progetto in cul Unjoncamere Toscana crede molto e con il quale intende
valonzzare I cuore della Toscana. Il Sistema camerale regionale & da sermpre attiva nel sastenere Il recupero delle tradiziont
g futiizzo delle produzions focall tradizionall i qualita, In special modo per quanto riquards Il settore agroalimentars.
Framuowers fubilizzo del pesce dif minor pregio pescato nel nosty man & una operazione prima o) tutto culturale, polché si
tratta di farne conoscere le qualitd al pubbilico, sfatando alcuni mitl culinarl che ignorano queste specle jttiche, e di
walonzzare If ruolo e fatthata del pescaton delle nostre coste. ST tratta inoltre di una attivita che punta ad avere una
impaitante caduta econamica, fondamentale in un momenta di onisi come quelio attuale. Awmentare il consumo, sia
casalingo che nella ristorazione, del pesce locale, oggl dimenticato ma per decenni al centro dealla dista piu gustosa, sana ed
equilibrata, garantisce | postl del lavoro del pescator] ed una spesa low cost e a2 km Zero per le famigle toscane. Il progetio
di pramozione del pesce dimenticato sl inserisce nel quadro delle iniziative di Vetiing Toscana a Tavola, attuando cosi il
passaggio dalla fase teorica a quelia pratica, dal momento che ha visto | ricercator delfUniversita di Siena individuare e
studiare le peculianta del pesct dimenticati al momento in cli o sl siede a tavola per imparare a cucinare @ assagagiare un
prodotto df qualita, versatile e sicwro come i "nostro” peace. | ristorant! che aderiscono alla rete "Vetring Toscana” sono gia al
lavaro par farganizzazione o serate a tema con la partecipazione di chef specializzati che effettuaranno dimostrazionl sulla
preparazions e la cottura del pesce "povera”. In questo modo sl continua ad investire swl rafforzamento dif una filisra tutta
toscana, che acquista valore per i tascani e per la promozione esterna delle nostra realta, leqando produzion’ agroaliment ar,
Hatorazione, cormmercio g turisinn”




