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Nel seguente numero  giore Marina pianifica a transitare per il Canale
proponiamo una appro- Taranto la realizzazione Navigabile, dalla Sta-
fondita analisi sulla sto- di un‘area logistico- zione Navale Mar Gran-
ria della nuova stazione operativa sul Mar Gran- de, in qualsiasi momen-
navale della Marina Mi- de allo scopo di aumen- to possono mollare gl
litare, dal primo dopo- tare la "prontezza opera-ormeggi, dirigendosi
guerra, sino al 1982, tiva" delle Unita Navali speditamente verso il
qguando lo Stato Mag- che, non dovendo piu  mare aperto.




Informativa tecnica

LA COTTURA SOUS-VIDEe IN MICROONDE, SISTEMI INNOVATIVI
APPLICABILI SOPRATTUTTO ALLA PRODUZIONE DI PIATTI RRE-
CUCINATI

Il Food Products Intelligence Centde Campbden (Gran Bretagna), control-
lore del mercato dei prodotti alimentari inglesi #1869, registra nel periodo
1972-1990 che le nuove preparazioni alimentarigefate in commercio
sono passate da 35/anno nel 1972 alle 945/anri®86! Nel solo Regno
Unito il valore di questo mercato é cresciuto da8®ltre 290 miliardi di
sterline (Martens, 1995). Gli alimenti destinataaistorazione collettiva
costituiscono una frazione notevole di questo setda loro importanza e
confermata dalla serie di ricerche e brevetti Ghdustria alimentare sforna
ogni anno, sfruttando tecnologie sempre piu aceurat

Sappiamo quanta importanza il consumatore riseggi, ad un ridotto con-
tenuto di cloruro di sodio e grassi negli alimeighiedendo la conservazio-
ne delle massime quantita possibili di vitamindtie @@mponenti alimentari
preziosi per la salute umana. A questi orientanggitconsumatori
l'industria ha risposto mettendo a punto le codigdwild technologiesche
basano la loro efficacia sul concetto della somorazdeqgli effetti dei para-
metri intrinseci Kurdle effeck (Leistner e Rédel, 1976). Da un lato si posso-
no, cosi, produrre alimenti che, pur conservandestempi anche molto
lunghi, mantengono notevoli caratteristiche didrezza. Sul piano igienico
-sanitario, tuttavia, non sempre cio costituiscevamtaggio: il prolungamen-
to a volte eccessivo deldelf lifedel prodotto e la versatilita di molti mi-
crorganismi potenzialmente patogeni per 'uomo €asinche a volte i pro-
dotti alimentari trattati con queste tecnologi@danguardia possano diven-
tare terreno di sviluppo quasi ottimale per i sttiaeicrorganismi, trasfor-
mandosi in potenziali cause di malattia alimentare.

lllustriamo le principali tecnologie applicate rselttore della produzione dei
piatti precucinati, evidenziandone soprattuttcaglpetti igienico-sanitari. Pri-
ma, pero, e utile fornire un possibile sistemalassificazione delle varie
preparazioni che confluiscono nella categoria itigrecucinati, cosi co-
me e stata proposta da National Advisory Commite®&licrobiological
Criteria for Foods americano (Adams, 1991).

Cosa sono i piatti cucinati: | piatti cucinati sqm@parazioni a base di pasta
0 riso, carni fresche o variamente conservate ®dqgti della pesca freschi
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o trasformati, accompagnate da verdure varie engearon salse di vario
tipo, intingoli, spezie, aromi, con I'eventuale agda di additivi alimentari
consentiti. Esiste poi tutta una gamma di preparaZvegetariane” compo-
ste da uno o piu tipi di verdure. In genere, quastiti vengono assemblati in
cucina a partire dagli ingredienti di base e ltgmtsti ad un trattamento di
cottura (vedi oltre), ma in determinati casi latad non € richiesta (antipasti
freddi, preparazioni di frutta o di pasticceriaji@ va considerato, dal punto
di vista microbiologico.

Di regola, questi piatti vengono somministrati @maccaldi agli av-
ventori della mensa, ma sempre piu spesso si @heéaborare i piatti in
cucine centralizzate e poi a trasportarli, racahiusonfezione singola o me-
no, nel punto di distribuzione, dove vengono searitora caldi. In altri ca-
si, si provvede a refrigerare i piatti subito dégaottura utilizzando appositi
abbattitori termici e a conservarli a bassa tentpesdino al momento della
somministrazione, cui di solito viene fatto preaeden riscaldamento piu o
meno rapido, sovente in formo a microonde (piagcpcinati veri e propri).
Questa notevole variabilita di comportamento vardaémente considerata
dall'igienista degli alimenti perché le differemtiodalita di preparazione,
conservazione e distribuzione di questi prodottnahtari possono incidere
in misura determinante sulla loro conservabilisoprattutto sulle loro carat-
teristiche igienico-sanitarie.

Per essere ancora piu schematico, e utile ripogiairdi seguito un possibile
sistema di classificazione delle varie preparazotye confluiscono nella ca-
tegoria dei piatti precucinati, cosi come é statgppsta daNational Advi-
sory Committee on Microbiological Criteria for Fo@dmericano (Adams,
1991)

Prodotti che vengono “assemblati e coltivari ingredienti sono pre-
parati, mescolati insieme e confezionati: a qupsttto il prodotto é sottopo-
sto ad un trattamento finale di cottura per diggarg tutti i microrganismi
che possono averlo inquinato in precedenza. Se gentrollato in maniera
corretta, il trattamento termico finale puo assacarla distruzione della nor-
male microflora alterante e dei patogeni non sgwriigorolungando sensibil-
mente lashelf-lifedel prodotto. La cottura, pero, a volte non éisigiite per
inattivare anche le spore batteriche. In questo baognera considerare se
nel prodotto sussistono o meno le condizioni pppsttare I'eventuale pro-
liferazione della forma vegetativa, ammesso clsptge siano indotte a ger-
minare. C’¢e il potenziale rischio di sviluppod@iostridium botulinumspe-
cialmente se nel corso della successiva consemnasioverificano abusi ter-
mici. In questa categoria rientrano i prodstius-videe quellicook-in-bag
con componenti ancora crudi 0 appena precotti engano mescolati, con-
fezionati e solo da ultimo cotti.

Prodotti che vengono “prima cotti e paemsblati”. Ogni ingrediente
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viene cotto singolarmente e poi tutti vengono megsseme e confezionati
senza ulteriore cottura. La flora microbica findéd prodotto confezionato
rispecchia, quindi, quella associata ai vari ingretl e tutta quella acquisita
durante le varie fasi della lavorazione. La congkliita a temperatura di re-
frigerazione di questi piatti & fortemente influateeda carica microbica e
tipo di flora batterica presente nell’alimentopdricolo potenziale per la cre-
scita di patogeni sporigeni € uguale a quello deltagoria precedente, ma
in piu sussiste il rischio di una contaminaziona batteri asporigeni prima e
durante il confezionamento.

Prodotti che vengono “allestiti mettendsieme ingredienti crudi e
cotti”. Gli ingredienti possono essere cotti sirggaiente, poi mescolati con
altri componenti crudi e il tutto viene poi mesdola confezionato. Al ter-
mine ci pud essere 0 meno un trattamento termiadef | potenziali rischi
igienici sono analoghi a quelli della categorid.é.maggiore differenza sta
nel fatto che gli ingredienti crudi (ad es., i vidig vengono aggiunti prima
del confezionamento finale e cio comporta ultenimehi di introduzione di
patogeni nel prodotto.

I PIATTI PRECUCINATI: UNA NUOVA SFIDA PER L'INDUSTR  IA ALIMENTARE

o Tutte le fonti di mercato piu autorevoli confermano la tendenza dei consumatori ad avvalersi semprgu
sovente dei piatti precucinati per risolvere facilnente e con rapidita il problema dei pasti, condizioati dalla
sempre piu ristretta disponibilita di tempo da dedcare alla cucina

o A fronte della richiesta sempre maggiore di piattpronti soltanto da cuocere (eady to cook foods) o addi-
rittura soltanto da riscaldare in forno convenzionde o microonde (eady to eat foods) stiamo assistendo
anche ad una sempre piu marcata diversificazione d®fferta. Superata la fase in cui le preparazioniga-
stronomiche erano costituite essenzialmente da prinpiatti di pasta, oggi il consumatore gradisce perr
scegliere tra una vasta gamma anche di secondi piiat

i considerate le tradizioni gastronomiche italianee la diffusione che il pesce sta assumendo nellastra
alimentazione, & verosimile prevedere un consistentncremento della richiesta di piatti precucinatianche a
base di pesce

o Le tecniche innovative quali il confezionamentmi atmosfera protettiva e le radiazioni ionizzanti &ssociate
allimpiego delle basse temperature sotto forma diefrigerazione o surgelazione) sembrano offrire buoe
prospettive anche in questo settore. Ma sono soptatto due i sistemi che troveranno spazi sempre magpri

in questo settore industriale

i le alte pressioni idrostatiche

i la cottura in pellicola plastica sotto vuoto (cdura sous vide)

o Cuocere un alimentosous vide significa immettere i vari ingredienti ancora crud o gia parzialmente cotti
(a seconda del tipo di prodotto) in una confezionei plastica speciale, farvi il vuoto all'interno epoi cuocere
il tutto a vapore sotto vuoto. Il preparato viene pi conservato chiuso sotto vuoto fino al momento teonsu-
mo




Ricerca e Statistica

DAL MAR PICCOLO AL MAR GRANDE: LA STORIA DELLA NUOVA
STAZIONE NAVALE DELLA MARINA MILITARE

TE

Nel dopoguerra I'area sul Mar Grande dove si sa&eldyuto costruire
I’Arsenale Nuovo rimane in gran parte inutilizzatalla zona piu vicina alla cit-
ta, raggiunta nel frattempo dal concomitante syitugel tessuto urbano, la Ma-
rina Militare reputa necessaria la realizzazionerdi serie di edifici destinati
agli alloggi del personale, mentre il Pontile Clpam viene impiegato come
punto di ormeggio alternativo alla Stazione Torpede in Mar Piccolo.

Tra I'altro, proprio il Pontile Chiapparo dalla sexla meta degli anni Ottanta é
I'abituale ormeggio della portaer@aribaldi che attraversa il Canale Navigabile
solo quando deve "entrare ai lavori” in Arsenale.

Nel mese di giugno del 1982 lo Stato Maggiore Mapranifica a Taranto la re-
alizzazione di un‘area logistico-operativa sul [@aande, proprio nella stessa
area dove negli anni Quaranta sarebbe dovuto sofgesenale nuovo.

Scopo principale dell'opera € aumentare la "prardexperativa” delle Unita Na-
vali che, non dovendo piu transitare per il CamNdeigabile, dalla Stazione Na-
vale Mar Grande — questa la definitiva denominazidella nuova base — in
qualsiasi momento possono mollare gli ormeggi seiteaiori servitu, dirigen-
dosi speditamente verso il mare aperto.

Allo stesso modo sarebbero stati ridotti drasticamedisagi che la manovra
d'apertura del Ponte Girevole — anche se effetnglta stragrande maggioranza
dei casi nell'arco notturno — arreca alla citta.

Con la realizzazione della Stazione Navale Mar @eamfine, si sarebbe final-
mente posto rimedio all'inadeguatezza numericai @egieggi in Mar Piccolo,
dove le navi si ormeggiano "di punta”, e non ldteesmte come avviene di norma
in gran parte delle basi navali militari.

L’individuazione della migliore configurazione cotapsiva delle opere a mare
della base, quella in grado di assicurare la digafe protezione dal moto ondo-
S0, é stata oggetto di uno studio particolarmamgad ed articolato condotto, su
incarico della Marina Militare, da una societa sakxzata negli anni Ottanta.
Questa, tenendo in debito conto le esigenze deisig operativo elaborato dal-
la Marina Militare, ha innanzitutto operato una ipndita analisi preliminare
delle condizioni meteo-idrografiche del sito.

Cosi e stato possibile elaborare diverse configomazelle opere a mare, le cui
riproduzioni, in scala ridotta, sono state sotté@@ssperimentazione in una va-




sca all'interno della quale € stato possibile sareiun’area di circa dieci
chilometri quadrati di mare con il relativo motodwso.

Questi studi, inoltre, hanno permesso di valutaesgntivamente l'impatto
ambientale delle opere a mare, in particolare icantlo che la loro realizza-
zione non apportasse una variazione significativagame idraulico-
marittimo (moto ondoso, ricambio acque, correntpitita del fondale, etc.)
del Mar Grande.

Ne e risultata una struttura portuale in gradosdiaurare I'ormeggio a venti
Unita Navali, incentrata su una darsena grande XZ8@D metri) il cui lato
nord e stato costruito sfruttando i contrafforti bi@cino di carenaggio in
muratura gia realizzati, come accennato, negli Quaranta.

Dalla darsena grande si sviluppano due banchimmdigio: una di 210 me-
tri che si congiunge con il grande Molo Nord, unlonoraneo di 450 metri
che chiude esternamente la Stazione Navale a ednah'altra di 580 metri
che, dotata di quattro pontili (due di 120 metdiue di 140 metri), si raccor-
da alla radice dell'esistente Pontile Chiapparo.

Ciascun posto di ormeggio e dotato di tutti i sugipogistici necessari per
lo stazionamento ed il rifornimento delle Unita ldayservizi assicurati da
reti di distribuzione poste in due gallerie chesiuppano lungo il perimetro
delle opere a mare.

Sulla base di questo progetto preliminare, la Direz Generale dei Lavori
del Ministero della Difesa ha curato tutti gli agpeecnici relativi alla pro-
gettazione e alla realizzazione della Stazione Mdaviar Grande.

E stata cosi indetta una gara d'appalto a livelfoeo, vinta da un Rag-
gruppamento Temporaneo di Imprese il cui progetegdeva una procedu-
ra costruttiva basata sull'impiego di cassoni tafiun calcestruzzo auto-
affondanti imbasati su un'idonea berma di fondazion

Anche se la cerimonia ufficiale della “posa deltarya pietra” si e tenuta il
19 aprile del 1985, i lavori delle opere a mardadStazione Navale Mar
Grande, comprendenti anche il dragaggio dei fondaho di fatto iniziati

nel novembre del 1989, per poi concludersi nelségdel 1995, mentre il
collaudo definitivo é terminato nel novembre de9719

L'Ente tecnico che ha diretto i lavori della StamdNavale Mar Grande € la
Direzione del Genio Militare per la Marina (MARIGHEWMIL) di Taranto,

che da oltre un secolo cura la realizzazione, I'athennamento ed il mante-
nimento in efficienza delle infrastrutture della i@ Militare ubicate
nell'area di giurisdizione del Dipartimento MilimMarittimo dello Jonio e
del Canale d'Otranto (MARIDIPART) con sede a Tavartche recentemen-
te e stato integrato anche da personale della Elafilitare.

Mentre vengono realizzate le opere a mare, la RinezGenerale dei Lavori
del Ministero della Difesa predispone il progetiormédssima delle opere a
terra.

Anche nella disposizione delle opere a terra, faate grande risulta essere




I'elemento baricentrico della Stazione Navale Maartéle, dividendo il
comprensorio in due distinte aree collegate dastnaaa che corre lungo le
opere a mare e da una superstrada interna soptebeqguattro corsie.
Cosil, a nord viene ubicata una zona logistico-abéaon le palazzine-
alloggi, le mense con le cucine ed il fabbricatwize sociali, mentre nella
zona verso il Pontile Chiapparo insistono le irtitasure per il supporto del-
le Unita Navali (officine, magazzini per pezzi digetto e viveri), il parco
automezzi e quello antincendio; in una zona intelimenei pressi della dar-
sena grande, sono invece ubicati gli edifici ch@itaso la Direzione dell'Uf-
ficio Portuale, il centro per le telecomunicazienmpianti vari.

La realizzazione delle opere a terra e stata oggetina gara di appalto che
esigeva l'obbligo, per la ditta vincitrice, di dovealizzare i progetti esecuti-
vi di ogni singola infrastruttura e relativo imptan

Anche questi lavori, iniziati nell'aprile del 19@7conclusisi nel 2004, sono
stati diretti dalla MARIGENIMIL Taranto che, piu jparticolare, ha esami-
nato ogni singolo progetto esecutivo presentattirdptesa, in molti casi
anche riprogettando in proprio ed imponendo aleundifiche per aggiorna-
re gli impianti in modo da adeguarli alle innovaziohe la Marina Militare
ha indicato di volta in volta.

Per I'entita e la complessita dell’'opera, la Staeidlavale Mar Grande € la
maggiore infrastruttura realizzata dalla Marinaitdie nel dopoguerra, co-
me attesta I'impegno finanziario complessivo previche, “a costi 1986”, &
stimato in 210 miliardi di vecchie lire ripartiti idue tranche: 60 miliardi per
le opere a mare e 150 miliardi per quelle a terra.

Dopo aver provveduto al collaudo di ogni singolaastruttura ed impianto,
la MARIGENIMIL li ha successivamente consegnaiCamando del Dipar-
timento Militare Marittimo dello Jonio e del Canal®tranto
(MARIDIPART) preposto all'attivazione della Stazeiavale Mar Grande.
Piu in particolare, di tutte le attivita propedebe all'attivazione e alla resa
operativa della nuova base e responsabile I'Uffidiestimento Nuova Sta-
zione Navale Mar Grande di MARIDIPART Taranto, tlioedal Vice Co-
mandante; questo, dopo aver realizzato tutte ldigpesizioni per consentire
I'impiego operativo delle infrastrutture e deglipianti ricevuti da MARI-
GENIMIL, li consegna a sua volta agli Enti e ai Gordi inseriti nel com-
prensorio che dovranno utilizzarli; tra I'altrodtesso Ufficio si occupa della
formazione e dell'addestramento del personale ebsge e mantiene in
efficienza gli impianti della base.

Testi © Marco Amatimaggio
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Normativa

Legislazione Comunitaria

Relazioni

Relazione annuale della Commissione al ConsigébRarlamento Europeo
sugli sforzi compiuti dagli Stati membri nel 200&rpl raggiungimento di un
equilibrio sostenibile tra la capacita e le possébdi pesca {SEC(2006)
1799} [COM(2006)0872 def.].

Proposte

Proposta di regolamento del Consiglio recante fluaddel regolamento
(CE) n. 601/2004 del Consiglio, del 22 marzo 2@ stabilisce talune mi-
sure di controllo applicabili alle attivita di pesoella zona della convenzio-
ne sulla conservazione delle risorse biologich&Atghrtico e che abroga i
regolamenti (CEE) n. 3943/90, (CE) n. 66/1998 e)(REL721/1999COM
(2006)0867 def. - CNS 2007/0001].
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Legislazione Comunitaria

Regolamenti
Regolamento (CE) n. 41/2007 (G.U./L n. 15 del 2(@0Q7) del Consiglio,
del 21 dicembre 2006, che stabilisce, per il 2080 possibilita di pesca e le
condizioni ad esse associate per alcuni stock ppgui stock ittici, applica-
bili nelle acque comunitarie e, per le navi comanid, in altre acque dove
sono imposti limiti di cattura.

Proposte

Proposta di decisione del Consiglio relativa atlaatusione dell'accordo in
forma di scambio di lettere sull'applicazione priewavia del protocollo che
fissa le possibilita di pesca e il corrispettivoainziario previsti dall'accordo
di partenariato nel settore della pesca tra la Gutaeuropea e la Repubbli-
ca del Madagascar sulla pesca al largo del Madaggsc il periodo dal 1°
gennaio 2007 al 31 dicembre 20JQOM(2007) 0016 def.].

Proposta di regolamento del Consiglio relativo abaclusione di un Accor-
do di partenariato nel settore della pesca treolahita europea e la Repub-
blica del MadagascafCOM(2007)0015 def.].




Pesca nel mondo

Il mercato francese dei prodotti ittici e dell’acquacoltura
Mercati europei e mondiali
Il mercato mondiale
La produzione mondiale di pesca e acquacolturandgstall’alimentazione u-
mana ha raggiunto 100 milioni di tonnellate nel 20fssia 16,3 kgro capite
'anno. L'acquacoltura ha contribuito per 42 miliah tonnellate. L’espansione
dell'offerta mondiale di prodotti ittici € da atbairsi unicamente
all’'acquacoltura.
Piu di un terzo dei quantitativi prodotti € oggeadiscambi internazionali. Nel
2003, il valore complessivo degli scambi commerciaprodotti ittici e
dell'acquacoltura e stato pari a 67 miliardi dildd] con i Paesi sviluppati che
hanno assorbito pitu dell’80% del valore di taliret@ | principali prodotti og-
getto degli scambi sono il tonno, il salmone, igels fondale come il merluzzo
bianco o il merluzzo giallo, i piccoli pesci peleigtome lo sgombro o la sardi-
na, i gamberetti e i cefalopodi come la seppiacaldmaro. Il consumo di pro-
dotti ittici non segue una medesima linea a livatlondiale. Nei Paesi sviluppa-
ti, il consumo di prodotti ittici ha raggiunto 286 pro capitel’anno con una
progressione costante. Soltanto il 35% della primhézmondiale € commercia-
lizzato allo stato grezzo, il resto € trasformatop del consumo.

Bilancio degli approvvigionamenti del

. .
mercato italiano Aeipteers e/t
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Dis pondbilng -
Ricorso sempre maggiors naxisesll
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Il mercato europeo

La produzione dell’'Unione Europea nel 2004 & gtataa 7,3 milioni di tonnel-
late di prodotti ittici destinati all'alimentazionanana, ossia il 7% dell'offerta
mondiale. Questa produzione corrisponde ad apprdei consumi europei
(12 milioni di tonnellate I'anno), ossia 25 ko capitel’anno. La Spagna e il
Portogallo sono i due maggiori consumatori, cored0 kg I'anno. Con 35 kg
I'anno, la Francia si colloca al di sopra della rmesliropea davanti all’ltalia (27
kg I'anno), al Regno Unito (24 kg I'anno) e allar®ania (16 kg I'anno). Il
mercato francese e quello spagnolo sono i piu itaptrin termini di volume,
con 2 milioni di tonnellate 'anno ciascuno. La tpdell’acquacoltura nel con-
sumo di prodotti ittici € pari al 17%, percentuagttamente inferiore a quella
mondiale (40%).

Andamento delle importazioni italiane

Milioni di €
3000
- 2 406 milioni
2500 —t + 58%
E ]
2000 -—-T & Totale (al netio delle
i * CONSETVE)
1500 +—* & Pescata fFesco
1648 . .« 4 |85tmilonl
R
— e 4 a— A S + 106%

0+

1995 199& (997 199X (999 1000 2001 2001 2003 1004

Fovita, UBIFRANCE - raiee 2004

Il mercato francese

Le principali specie consumate
Il consumo di prodotti ittici in Francia é pari & Bg, in “equivalente peso vivo”
pro capitel’anno. 1% del consumo riguardano una quindicina di speaéi(
tabella).

Il consumo di talune specie, come la trota, I'astm il nasello, & assicurato
principalmente dalla produzione nazionale. Invg@ee,specie di maggiore im-
portanza come il salmone, i gamberetti, il merluazbmerluzzo giallo, i consu-
mi dipendono talvolta quasi esclusivamente dallom@zione.

»— ™80 1a
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L'origine dei prodoatti ittici e dell’acquacolturaansumati in Francia

Nel 2004, la produzione ittica e dell’acquacolturd&rancia e stata pari a
855.000 t (alghe escluse) di cui il 43% proveniafdkpescato fresco, il 28% dal
congelato, il 22% dalla mitilicoltura e il 6% deli@scicoltura.

Struttura delle importazioni italiane
di pesce fresco refrigerato nel 2004

CTUSTHCET
(in valora) 129

malluschi
13%

_ pesciinteri
60%%

filetti
(¢ carne)
15%
—_— X AT tra il 1995 e il 2004

+ 75% in 19952004

»— ™80 1a

Volumi importati
Pescl interl: 106 500 t, + 66% /1995
Filetti: 25700 t, x 4,5
Molluschi: 111 500 t, +10%
Fperie: UBIFRASCE « maias 30048 Crostacei: 98 200 t, +10%.

La pesca
Le principali specie pescate in Francia nel 200w siate:

e tonno: 168.000 t;

» aringa: 36.500 t;

* sardina: 29.400 t;

» sgombro: 23.500 t;

e capasanta: 22.100 t;

* seppia: 21.500 t;

* merluzzo carbonaro: 17.300 t;

e acciuga: 15.900 t;

nasello: 13.500 t.

La pesca marittima € praticata con poco meno diGr@vi da pesca e 20.000
marinai per un equivalente tempo pieno di 14.00€imb lavoro.

Le zone di pesca sono molto estese, distribuitesntianto lungo le coste fran-
cesi ma anche attorno alla Scozia e all'lrlandal’tslanda e la Groenlandia e al
largo della Spagna.
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La pesca al tonno tropicale € praticata oltre @&ikOceano Atlantico meridio-
nale, anche lungo le coste africane, nellOcead@ho e da qualche tempo an-
che nell’Oceano Pacifico.

Il pescato fresco viene sbarcato in diversi pun#,messo in vendita in 41 mer-
cati ittici autorizzati dislocati lungo il litoralancese. Tenuto conto
dell'estensione delle zone di pesca, meno di duedella produzione viene
sbarcato sul litorale francese.

Non é soltanto il tonno tropicale ad essere coretegtirettamente nei paesi do-
ve si procedera alla trasformazione in conservaginerse navi da pesca france-
si sbarcano il loro pescato in Scozia, da doveceessivamente rimpatriato su
gomma, e alcune navi sharcano e vendono direttanmetie aste spagnole o nei
Paesi Bassi.

In termini di compravendita, la Bretagna rimaneiiana regione francese con il
34% del controvalore delle vendite, seguita dald\®as-de-Calais con '11%.

Principali fornitori dell’Italia

»— ™80 1a
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L’acquacoltura
La mitilicoltura, che ha fornito 115.000 tonnellakieostriche e 74.000 tonnellate
di cozze nel 2004, costituisce la prima attiviticdt francese. Ma la piscicoltura
francese ha prodotto nel 2004 anche 37.000 tonealidrote, 6.000 tonnellate
di carpe allevate in acqua dolce e 6.000 tonnetlebeanzini, orate e rombi alle-
vati in acqua di mare. In equivalente tempo pid¢anitilicoltura impiega

10.500 persone e la piscicoltura 1.850 persone.

A valle della filiera




La compravendita all’asta, la cernita, il confeaorento e la distribuzione di
prodotti ittici sono assicurati da circa 400 gre8si cui fatturato si aggira attor-
no a 2 miliardi di euro (circa 5.000 posti di lavpr

Il settore della trasformazione per la produziongesce surgelato, conserve o
prodotti di rosticceria refrigerati conta 300 azlerper un fatturato di 3 miliardi
di euro e circa 13.300 occupati.

Andamento delle esportazioni
francesi verso I’Italia (in volume)

Pesci, crostacei e molluschi freschi, refrigerati
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L'importazione
Il consumo di prodoatti ittici e dell’acquacolturegnsiderate tutte le specie, si

~ aggira attorno a 2,1 milioni di tonnellate in ecalante peso vivo, pari a piu del
. doppio della produzione nazionale.

Il volume delle importazioni &€ quindi rilevante [lerdine di 1 milione di ton-
nellate I'anno in peso netto, vale a dire 1.700.1@0Mellate in equivalente peso
Vivo.

Queste importazioni, pari ad un valore di 3,4 mdliai euro nel 2004, proven-
gono per meta dai paesi europei (comprese Noneelgiimanda) e per meta dal
resto del mondo.

| principali paesi fornitori della Francia sondsiegno Unito (salmone, scampi,
capesante, filetti di pesce bianco), la Norveginiene, merluzzo bianco), la
Spagna (conserve di tonno, merluzzo, cefalopoéigasi Bassi (gamberetti, so-
gliole, cozze, filetti di pesce bianco) e la Danig@a(merluzzo bianco, filetti di
pesce bianco). Nel caso di questi ultimi due paesiatta spesso di prodotti di
origine extracomunitaria (salmone norvegese, peidat Nilo) che semplice-
mente transitano in questi paesi europei.
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Principali prodotti freschi esportati dalla
Francia (oltre 1000t o 4 milioni di €)

Pescl interi
Spigota 10,3 milioni € (950 t) nel 2005 A
Soglicla 7,3 milioni €
Rana pescatrice 6,1 milioni €
Tonna fresco 5.9 milioni €
Sgombro 1200 tcirca ¥

Filetti: «altri pesci d'acqua dolces mgrallullo :f-est:n persico del Nilo in
particolare): 3 600 t, 17 milioni € (2 600 t& 171 milioni nel 2004) AN

Molluschi:
—_— Dstriche (4700 1, 13.4 milioni €)
Cefalopodi: calamari @ soprattutto seppie (3800 1, 12,5 milioni € M)
Capesante (da 7 a 800 t, 4,5 milioni €)

Crostacei:
Gamberetli sopratiutto (oltre & milioni €) & granchi (800-1000 1)M.

Farrta| UHIFRANEE - s 2504
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L’'export
La Francia e anche un grande Paese esportatoespbetazioni francesi di pro-
dotti ittici destinati al consumo umano ammontar88.000 tonnellate annue in
equivalente peso vivo, per un controvalore di liZandi di euro nel 2004. Que-
ste esportazioni, che restano concentrate peutasi@ll'interno dell’'Unione
Europea, soprattutto Italia e Spagna, si suddivadorguattro categorie princi-
pali:
* le esportazioni di prodotti poco consumati in Francome il sugherello, le
acciughe, il rombo giallo o I'anguilla;
* le esportazioni di prodotti destinati ad essersforanati all’estero per essere
quindi reimportati in Francia, come il tonno trogdie in conserva o la polpa di
seppia;
* le riesportazioni di prodotti che sono unicamerdaeditati sul suolo francese
(salmone fresco, gamberetti congelati, capesamigetate);
le esportazioni di prodotti trasformati a partiedld materia prima importata,
come il salmone affumicato o i gamberetti cotti.

Le tendenze del consumo francese
Negli ultimi quindici anni, il quantitativo di prati ittici consumat@ro capite
e aumentato in Francia del 2% I'anno in mediar&td di una crescita moderata
ma regolare, mentre nel medesimo periodo il constdingarne si € mantenuto
stabile.
La crescita dei consumi negli ultimi quindici ama riguardato principalmente
il salmone di allevamento, il pescato di mare cdmeerluzzo d’Alaska o il na-
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sello del Capo, il pescato di acqua dolce comersipo del Nilo e i gamberetti

di allevamento.Konte: CFIMER)

L’OFIMER funge da istanza di concertazione e di dialogoragpresentanti del-

Principali specie consumate in Francia

Specie i Origine Presentagione:
= DONY M) perneelloare
tomma produzione nazienale (yuindi trasformazions COnErTYa
in conserva principalmente all’estero)

oo preoduzione mozionale ¢ importazion: Fresea. congelata

Wl riera ||ru|||n'.i|||u- maEionale Frwesen

=almone i esclusivamente importaeione freseo, aflumicato,
congelato

merluzes giallo dell” Aluska eeclusivamente impaortaziomne congeluta

merluzzs bianio

primecipalmente importagionse

Fresco. eongelata

s pasania

|r|'im-i|m|mul1lv improriagionme

leesean. :'uﬂpt'!nlu

gunllll'n-lli

i Ivem s et azione

|'d||1|;|'1;| tas, vastibo eelri-
geralo

SR NN TR ANEY dinperneTlentar

merhzza

prrimeipalmente importazions

congeluto, fresea

sarilinm

produzione mazionale ¢ importaeions

conservi, freseo

aringa

preoduzione mozionale o importazion:

vonserva, Treseo

merluzzo carbonare

||ru||luciu|u- maziomale ¢ i azione

Fresea, |'u:||:r-IJ||n

=i

precuduzione noazionale o parctive do materia pri-
ma principalmente importata o importaeion:s

Fresea, congeloio

pesee d acoua dolee tranme trao-

ta tea end persico del Nila)

principalments importazions

Tresean, congelato

200000 -50.000) torvre Meat e

Iroda

produzione muzionale

Fewsen, alfmmicato

qpqllllhrn

preoduzione mazionale ¢ importazione

Fveseo, in conserya

na=cllo

produzione mpxionale

lresin

ramni |H‘.“1‘l.ltri.|'l'

produzione muzionnle ¢ importazion:

Tresian

gramichio

importagione e produgions nazionale

Mewssea, in comserya

ECETHTE

i poriasione o Inl':lllui'.iuﬂi' maeiommile

Frwsea, »IIJ';{H':[I:I

le filiere e degli enti pubblici. Tra le principahissioni si annoverano:
'osservazione e la conoscenza dei mercati naierniaternazionali;
la regolazione dei mercati francesi dei prodottiedeesca e
dell’acquacoltura;

I'orientamento della filiera pesca e acquacoltuaméese attraverso la parte-
cipazione al finanziamento e al’lammodernamentdi degianti collettivi e del-

le aziende, operazioni di miglioramento della gaad dell'innovazione;
la promozione e la comunicazione collettiva sudotti del mare e

dell’acquacoltura.




Ricelta

Involtini di tonno alla brace

Ingredienti per 4 persone:

800 gr.di tonno a fette sottili, 2 pomodori maturi, un mazzetto di prezzemo-
lo, 2 spicchi d'aglio, salvia, rosmarino, peperoncino, alloro, origano, un cuc-
chiaio di aceto, olio, sale e pepe.

Tempo di preparazione: 1 oretta

Procedimento:
Disponete le fettine di tonno su un piano,insaporitele con pezzettini di sal-
via,alloro,rosmarino e peperoncino,quindi arrotolate ogni fettina su se stessa
e fermatela con uno stecco.
Passatele nell'olio e ponetele sulla brace.
| Nel frattempo preparate una salsetta pestando nel mortaio I'aglio,il pomodo-
| i) ro e il prezzemolo;incorporate I'olio,il sale,l'aceto,l'origano e il pepe.
i Appena tolti dal fuoco,cospargete gli involtini con questa salsa e serviteli

»— ™80 1a

News

Un traghetto spinto dal sole
5 Si avvera sempre piu il sogno di avere mezzi dipiwato ecologici che limitino
~al massimo le emissioni inquinanti o che abbianpatto ambientale uguale a

| zero. Anche nel campo dei trasporti marittimi setati fatti grandi progressi in
guesto campo. E’ di questi giorni ad esempio kzreoche il prossimo anno
nellaBaia di San Franciscosara in funzione un traghetto ad energia solara, u
speciale imbarcazione realizzata d&8ltalar Sailor, una societa australiana che
nel proprio sito-web si definisce la compagnia &xatklla commercializzazione
di imbarcazioni pulite. Il traghetto puo disporiieud sistema dpropulsione

ibrido che permette di risparmiare fino¥% di carburante.

La tecnologia utilizzata viene detalar wing e si basa spannelli solari, simi-

li ad ali che hanno funzione di vela. Queste dliurano I'energia solare seguen-
do lo spostamento del sole e sono in grado ancieutiare I'intensita del vento
comportandosi come vere e proprie vele. Quandornéizioni meteo non sono
favorevoli le ali si possono ripiegare sul pontdadienbarcazione che proseguira
la sua navigazione grazie ad un motore dieselabrid
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‘ CONFCGDPERATIVE

| Taranto

Taranto

Indirizzo: Viale Magna Grecia, 468
74100 Taranto (TA)

Tel.: + 39 099 7723596
Fax: + 39 099 7728371

E-mail: taranto@confcooperative.it

L'associazione denominata "Confcooperative - Unione
provinciale di Taranto" & costituita nel 1950 ai sensi e per gli
effetti (art. 5 e 6) dello Statuto della Confederazione
Cooperative ltaliane, associazione nazionale autonoma di
rappresentanza, assistenza, tutela e revisione del movimento
cooperativo, riconosciuta giuridicamente ai sensi dell'art. 5 del
D.L.C.PS. 14 dicembre 1947, n. 1577, fra gli enti cooperativi e
mutualistici aderenti alla Confederazione medesima ed aventi
sede legale nell'ambito provinciale.

L'associazione "Confcooperative - Unione provinciale di
Taranto" & struttura territoriale della Confederazione
Cooperative ltaliane e la rappresenta nell'ambito della
provincia, nel rispetto degli indirizzi generali deliberati dagli
organi della Confederazione medesima.

Sono rappresentati i seguenti servizi:

l. Agricolo e agroalimentare
Pesca

Consumo

Cultura, turismo e sport

Edile di abitazione

o U kAW

Produzione lavoro e servizi
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