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Riprendiamo in questozanti potrebbero avereesclusivamente dalla
numero I'approfondime- sui caratteri di freschez-formazione, all'interno

nto relativo alle tecniche za del pesce. Si é giadell’alimento, di com-

di conservazione deispecificato in preceden-posti chimicamente
prodotti ittici. In parti- za che le modificazioni molto reattivi. Analiz-

colar modo analizziamo che intervengono in unziamo inoltre una parti-
le possibili conseguenzeprodotto ittico irradiato colare tecnica di pesca:
che le radiazioni ioniz- sono determinate quasiquella alla spigola.




Informativa tecnica

PESCA ALLA SPIGOLA:

La spigola e un pesce che vive perennemente sdbfdal mare e spesso,
gira come molti animali terrestri in branchi capegighaturalmente dal ma-
schio "capo branco” o dalla femmina solo in periotwto particolare quale
quello della riproduzione.

La spigola ha comunque un suo habitat ideale dwustiuito da fondali roc-
ciosi o pietrosi comunque ricchi di posidonia ocpic crostacei, ritenuti cibo
prelibato; sensibilissima alle variazioni climatcai rumori anche di superfi-
cie la spigola si avvicina alla costa nei mesiunla femmina depone le uo-
va e il maschio effettua la fecondazione, mesiva@mo dai meta novembre
alla fine di febbraio.

Le tecniche indicate alla cattura di questo eseraano quella a FONDO,
ALL'INGLESE, LA PASSATA e a TRAINA "da barca e daa" ma ora le
analizzeremo una per volta:

1. - PESCA A FONDO: Questa si effettua con canbeiste e mulinelli
molto grandi e potenti che possono essere rotamti@bina, le canne robu-
ste devono lanciare dagli 80gr. in su € devonoeanea lunghezza che va
dai 4 m. in poi, nei mulinelli viene montato urofinolto resistente e logica-
mente deve essere filo da mulinello con un diamgtmparte dallo 0.35mm.
in poi senza naturalmente esagerare, una voltanatabil filo si puo a di-
screzione del pescatore montare o meno lo scoekiéeehe non ¢ altro che
un pezzo di filo del doppio del diametro di quédlmbinato e che ha una lun-
ghezza doppia della canna usata, questo vienewtnda filo bobinato tra-
mite un noto particolare che non crea ingarbuglianreella bobina e non fa
resistenza nel lancio, una volta passato il fileuiti gli anelli della canna si
inizia la montatura con piombo scorrevole o fisddamo o 2; con piombo
scorrevole infileremo un piombo pit 0 meno pesarpal 0 meno piatto o
tondeggiante a seconda della situazione climatmameno o piu corrente,
facendo passare il filo nel piombo legheremo atbesita del filo una girella
e a +0- 56/60cm. da essa un pallino spaccato clgefa da stop al piombo
alla continuazione della girella legheremo un tevate dello 0,25 o 0,30 con
un amo del 5/6/7/8/ecc... a seconda di che pregi@sume ci sia in acqua;
per pescare con 2 ami aggiungeremo dal pallin@umibtale uguale con una
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lunghezza tale che il primo amo non arrivi a toedargirella sottostante;
I'esca piu indicata da usare con questa tecnigdrerholina-napoletana, ma
data la sua rarita e il prezzo elevato potremmiegagre sul bib-
bi,americano,coreano o sulle rudimentali sardeatati di seppia o i cala-
maxri.

2. - Pesca All'Inglese: Questa tecnica molto usatdaghi viene applicata
anche in mare in quanto permette, con galleggrantieccessivamente pe-
santi di poter effettuare potenti lanci e comungeieza dover usare eccessi-
vo piombo sul galleggiante, infatti questi galleaygi di forme diverse e par-
ticolari si differenziano da tutti gli altri in qnéo sono gia da loro piombati
all'estremita inferiore con la condizione di doaeseconda della nostra scel-
ta aggiungere piombo sul terminale; questi gallagigiun fatti sono divisi
come tutti per grammature es: 2+1 - 3+2 ecc.rimhp numero € l'indicativo
del piombo posto sul galleggiante il secondo élqude dovremo aggiun-
gere per ottenere una ottimale linea di galleggr@me una maggior sensibi-
lita alla ferrata.La canna adatta a questa pesta pome per i galleggianti il
SUO nome e puo essere telescopica o0 ad innestirconomero pazzesco di
anelli e con varie azioni sempre suddivise comegpetle alla bolognese ma
con l'aggiunta della dicitura dei grammi min. e mehe essa puo lanciare
chiaramente piu sara alto il peso da lanciare gia di azione rigida la canna
da utilizzare.
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3. - La Passata: tecnica piu usata per la catiugaasto pesce, si pratica con
canne molto anellate e con varie azioni "rigida,i@dorbida” con galleg-
gianti di tutti i tipi dall'inglese a quello classida passata con deriva in car-
bonio o in metallo con piombature a secondo delteente pil 0 meno pe-
santi ami dal 14 al 18 e come esca useremo delle th mosca o piu comu-
nemente chiamati bigattini. la passata viene chiamasi in quanto il gal-
leggiante in acqua compie un tragitto dal punttadcio, cioe si sposta lenta-
mente sull'acqua trascinato dalla corrente.

4 - La Traina: tecnica praticata molto dalla barea attrezzature molto par-
ticolari delle quali non parleremo, viene praticateehe da riva con il carrel-
lo un rudimentale attrezzo di legno che ha la fodinan catamarano; a que-
sto attrezzo viene legato un filo di lenza moltosgo detto in gergo trave
che viene tenuto dal pescatore al quale a sua siditgano, a distanza ugua-
le dei terminali con degli artificiali; una volta acqua il carrello trainato dal
pescatore si allontana dalla costa compiendo uiceechio vedi figura . Per
ritornare in dietro basta riavvolgere il trave amando il carrello spostare
l'aggancio sull'altro occhiello e ripartire in sensverso.



CARATTERISTICHE MORFOLOGICHE:

Corpo allungato, compresso lateralmente, con duepilorsali contigue, la
prima delle quali fortemente spinosa. La bocca raasta mascella superio-
re piu lunga, e denti disposti molto fittamente.dodorazione predominante
e grigio-argentea, con dorso piu scuro che a #hltma sul verdastro, e ven-
tre bianco. Puo raggiungere circa 1 m di lunghezizanche(in casi eccezio-
nali) i 10kg di peso.

ABITUDINI:

La spigola frequenta abitualmente le acque costiepeelle salmastre, depo-
nendo proprio in questi luoghi le uova. Vive soaeeaie in branchi ma spes-
S0, specie per quanto riguarda gli esemplari ppggr fa vita solitaria. Alcu-
ne volte la spigola (in particolar modo quelle oiheénsioni medie o piccole)
si unisce a branchi di altri pesci (come i muggi@aratterialmente € molto
<<curiosa>>: ama spesso sostare (alternando breloei scatti per portarsi
a distanza) anche nei pressi di un <<pericolo>emuoale, allo scopo di po-
terlo osservare, e scoprire <<cosa e>>. Pescetpregdahe ama cacciare
piccoli cefali, anguille, ecc...; si distingue darigliredatori per la sua note-
vole intelligenza.

METODI DI PESCA:

La spigola puo essere pescata da terra come @alla.iNel primo caso, pe-
scando dalla costa con la canna da fondo, si posstoperare esche artifi-
ciali (cucchiaini ondulanti,pesciolini finti di ogtipo,anguille di gomma o la
classica piuma bianca) o naturali (piccole angudédterello, gamberetti,
bigattini ecc..), mentre nei porti si puo innesaama lenza <<morta>> un
filetto di sarda o di acciuga, usando un nylonaelR5. Dalla barca si puo
pescare alla traina, ed essendoci allora maggissipilita di catturare esem-
plari di grossa taglia, si dovra passare ad unzalerad un terminale piu
consistenti (0.50 e se non oltre). La stagioneiomnglper la pesca alla spigo-
la e la primavera, infatti io ne ho avuto una prpeacando una spigola di
1.700 kg. Preferibilmente quando la marea é créscBalba o al tramonto.
Una volta ferrata, la spigola reagisce con granodienza, proporzionata na-
turalmente alla sua stazza: ma € doma ben presto.

NOTE:

La Spigola, a causa della sua voracita, viene acdlciagnata Pesce lupo. Fi-
no a pochi anni fa era allevata nelle valli ma tjabgudine e andata perden-
dosi a causa dei notevoli danni che causava dtke gpecie. Dato che ha no-
tevole importanza commerciale, oggi € allevatarandi vivai artificiali.
Stando alle descrizioni di Plinio, le Spigole ergaoticolarmente apprezzate
dai Romani che le definivano "lupi lanati" per stitteare la bonta ed il can-
dore delle loro carni.
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Ricerca e Statistica

Conseguenze sulle caratteristiche sensoriali deiqulotti ittici

In nessun altro tipo di alimento le caratteristiskasoriali assumono un ruolo
di cosi pregnante importanza come nei prodottadaisca. E ben noto a tutti
che il consumatore si affida essenzialmente afitawe all'olfatto per valutare
la freschezza di un pesce o di un mollusco ed &amoa fidarsi sempre e co-
mungue delle proprie capacita sensoriali. Lo stessirollo sanitario svolto
dai veterinari igienisti sulle partite di pescatdase di commercializzazione si
fonda ancora essenzialmente sulla valutazionealserie di “caratteri di fre-
schezza” piuttosto che sui riscontri analitici lddoratorio, che sovente arrive-
rebbero comunque troppo tardi per formulare unigiadli idoneita sanitaria

al consumo umano. E evidente, quindi, che le pissimseguenze che le ra-
diazioni ionizzanti potrebbero avere sui caratiefreschezza del pesce acqui-
stano anch’esse un ruolo decisivo per chi vogl@tade questo specifico siste-
ma di condizionamento del pescato. Si € gia sjpatifin precedenza che le
modificazioni che intervengono in un prodotto iticradiato sono determinate
guasi esclusivamente dalla formazione, all'intedetyalimento, di composti
chimicamente molto reattivi. Questi radicali libessidanti interagiscono piu o
meno intensamente con i vari componenti dell’alitnetando origine a com-
posti di basso peso molecolare, volatili che s@sponsabili delle modifica-
zioni di aroma e sapore del prodotto finito, netlaggior parte dei casi, questi
composti volatili di cattivo odore derivano dal@sposizione di aminoacidi
solforati. Un secondo effetto indesiderato delliaaioni ionizzanti &
I'ossidazione dei grassi dei pesci, con conse-

guente comparsa di segni di irrancidimento. a
e
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PROBLEMI IGIENICO-SANITARI POSTI DALL’APPLICAZIONE DI RA-
DIAZIONI IONIZZANTI Al PRODOTTI DELLA PESCA (II)

o Le modificazioni delle caratteristiche sensorialche intervengono in un prodotti
ittico irradiato sono per lo piu dovute al prodursi di composti volatili, a bassd
peso molecolare, di odore sgradevole.
i Questi composti sono per lo piu originati dalla somposizione degli aminoacid]
solforati

i Un’altra possibile causa di modificazione dellearatteristiche sensoriali dei pro-
dotti ittici irradiati & costituita dall'ossidazion e dei loro grassi, con comparsa d
inevitabili segni di irrancidimento (colore via via piu giallognolo del prodotto e
comparsa di un odore pungente, tipico)

o Le radiazioni ionizzanti possono indurre modificaioni del colore in vari tipi di

pesci, per lo piu nel senso che lo attenuano (comel caso del colore delle brang
chie nelle tilapie) oppure accelerano I'inscurimerd del colore rosso dei tranci d
tonno, facendoli diventare marrone

o Per quanto riguarda I'aroma, le radiazioni posson attenuare I'aroma di affu-

micato nei prodotti trattati con questo specifico stema. In alcune occasioni, perd
possono contribuire ad attenuare odori sgradevolidi aglio o cipolla) sviluppatisi
in un pese per cause naturali

0 Occorre scegliere con grande precisione e accarga I'esatta dose di radiazion
da utilizzare per ogni tipo di prodotto della pescaper sfruttarne al massimo le|
proprieta batteriostatiche o battericide, ma senzancorrere nei problemi di odori

o colori o sapori sgradevoli

i | difetti di aroma, sapore o consistenza emergonm parte subito, al momento
dell'irraggiamento e in buona parte nella successa/ conservazione del prodottol
per cui non sempre sono facilmente rilevabili

Stato dell’arte sulle normative internazionalnuerito al possibile impiego
di radiazioni ionizzanti nei prodotti della pesca

Oltre 40 nazioni al mondo, riconoscendone gli indwantaggi tecnici ed
economici che I'impiego di radiazioni ionizzantogpetta, gia autorizzato
'uso di questa tecnica nel condizionamento ddti ommerciale di oltre
100 differenti tipi di prodotti (si vedano anchellabelle qui riportate da
Kilcast 1995. In genere, le dosi massime consentite arrivarmdi 10 kGy.
Il Brasile, per esempio, ha autorizzato nel 1986giego delle radiazioni
ionizzanti come trattamento per i prodotti dellaqee fissando a 2,2 kGy la
dose massima accettabile, a fini di estensiona g¢@th commerciale dei pro-
dotti e di decontaminazione da agenti potenzialmpatogeni per 'uomo,
sia di natura microbica che parassitaria (Del Masit999).

Anche nell’Unione Europea vi sono nazioni come #a che hanno auto-
rizzato I'impiego delle radiazioni nel trattameiliqprodotti ittici come i
gamberi. La Gran Bretagna ammette I'uso di radr@zanizzanti in vari ali-
menti come frutta, vegetali, cereali, bulbi e tubgpezie e condimenti vari,
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pollame ed anche pesce fresco e prodotti ittidveér In questo caso, la do-
se massima consentita e di 3 kGy (Kilcast, 1995).

In altri paesi (Bangladesh, Brasile, Cile, Costricroazia, Cuba, Francia,
Ghana, India, Indonesia, Sudafrica, Corea del Bledsico, Pakistan, Siria,
Tailandia, Gran Bretagna e Vietnam) I'impiego diiezioni ionizzanti € am-
messo:

per i prodotti della pesca freschi ( adinestensione della shelf-life)

per prodotti ittici essiccati e/o salin@iscopo di disinfestazione e di-
sinfezione da insetti e parassiti infestanti)

per prodotti ittici congelati (a fini dasificazione nei confronti di mi-
crorganismi patogeni causa di malattie alimentari).

Negli Stati Uniti, la FDA sta valutando la possitdildi autorizzare
l'irraggiamento anche per i prodotti della pescpalaverlo consentito per le
carni avicole. In Belgio e Olanda sono ormai arfma cgamberetti vengono
irradiati su scala industriale per operarne unaettar sanificazione, dopo i
gravi episodi di shigellosi causati da questi ahthen quei paesi negli anni
'80.

Nell'accordo del GATT (General Agreement on Tardfsd Trade) leggiamo
che “non si puo impedire ad alcun paese di adottaadgforzare misure igie-
niche finalizzate a proteggere le persone, gli afiirte piante o la loro salu-
te...”. Da piu parti si auspica che queste paroleraggino una sempre mag-
giore circolazione di prodotti alimentari vari gt con radiazioni ionizzan-
ti. Secondo molti ricercatori, infatti, € imposs$gper uno stato rifiutare
limportazione di merci trattate con radiazioni imranti sulla scorta dei soli
dati scientifici, che sono tutti favorevoli all’aligazione di detto sistema.
Sotto I'egida di FAO, IAEA e WHO nel 1984 ¢ stateato il Gruppo con-
sultivo internazionale per I'lrraggiamento deglnadnti (ICGFI), il quale ha
provveduto a stilare linee guida specifiche chaigmono suggerimenti sulle
modalita piu corrette per trattare i vari alimeatn le radiazioni ionizzanti.
La CAC (Commissione dé&lodex Alimentarius), organo esecutivo della FA-
O e WHO per I'igiene degli alimenti, nel 1983 haasrato degli “Standard
generali per l'irraggiamento degli alimenti” ed ‘iRecommended Code of
Practice for the Operation of Radiation Facilities used for the treatment of
foods’. Tutti questi atti forniscono le linee guida esaeli per applicare al
meglio il trattamento con radiazioni agli alimeati ad essi ci siamo indiriz-
zati per alcune indicazioni riportate in questasaesede.

| criteri, generali, per il controllo di qualita plcativo nelle industrie che
operano con le radiazioni sono quelli dettati daed generali del sistema
HACCP, al momento ancora il piu utilizzato nelldustrie alimentari italia-
ne per mettere in pratica I'obbligo dell’autocofitvagienico previsto del d.
Lgs. n.155/1997.
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La dosimetria costituisce indubbiamente uno despe#ti piu importanti del
processo di controllo per misurare la distribuzide#a dose di raggi
nell'alimento, la dose massima raggiunta effettieate e per verificare
I'efficacia dei controlli stessi.

VANTAGGI DELL'IMPIEGO DI RADIAZIONI IONIZZANTI NEI PRODOT-
TI DELLA PESCA

o L'impiego di radiazioni ionizzanti consente di sttoporre ad un trattamento
antibatterico un alimento gia confezionato all'origne e che non dovra poi essefe
nuovamente manipolato dopo il trattamento

o L'irraggiamento puo essere effettuato anche su pdotti ittici gia congelati sen-
za che per questo si debba scongelare il prodotto

0 Anzi, il trattamento con radiazioni di alimenti congelati consente di utilizzarg
dosi molto piu elevate del normale senza che nelflmento compaiano modifica-
zioni sgradevoli delle caratteristiche sensoriali

o Il trattamento con radiazioni ionizzanti consentein determinati casi di dissipare
degli odori “di stantio” o comunque poco piacevolper il consumatore (quelli chel
i tecnici definiscono “off-flavour”)

Per concludere, le radiazioni ionizzanti costitaiso indubbiamente un inte-
ressantissimo sistema di condizionamento e estemsiella vita commercia-
le dei prodotti ittici (soprattutto di quelli frelsig. Occorre pero applicarle al
meglio e studiare a fondo la loro applicazione guii gingolo prodotto che si
intende trattare, per raggiungere gli scopi che prefigge senza andare in-
contro ai problemi di ordine sanitario o ancheastlb organolettico e nutri-
zionale che si potrebbero porre in caso di usoapo di simili ausili tecni-
ci.

Un altro aspetto da considerare da vicino saradlld di accettazione del
consumatore di questi prodotti,. A questo aspetthathiamo alcune rifles-
sioni qui di seguito.



| MOLTI “NON” LEGATI ALL’'UTILIZZO DI RADIAZIONI 10
NEI PRODOTTI DELLA PESCA

NIZZANTI

0 Le radiazioni NON rendono gli alimenti radioattivi, se sono applicate in mod
corretto, sfruttando le fonti di raggi consentite estando al disotto delle quantite
massime ammesse

0 Le radiazioni ionizzanti NON distruggono i nutrienti in misura molto pitu mar-

cata di quanto non facciano altri sistemi di consefazione dei prodotti alimentari
e la perdita di principi nutritivi pud essere minimizzata associando opportuna
mente piu trattamenti conservativi insieme

0 Le radiazioni ionizzanti NON formano nell’alimento composti tossici peff
l'uomo. Prova ne sia che vi sono forti difficolta d individuare gli alimenti trattati
con radiazioni sulla base della ricerca di determiati componenti “insoliti” che
dovrebbero formarsi nell'alimento proprio in seguito all'irraggiamento

o Il trattamento con radiazioni NON determina alcun aumento di accumulo dif
aflatossine negli alimenti

o Il trattamento di radurizzazione (pastorizzazioneradioattiva) degli alimenti,
teso a ridurre la flora microbica alterante, NON canporta alcun pericolo di cre-
scita abnorme di batteri patogeni, se I'alimento \@ne poi mantenuto in condizion
di conservazione ottimali e a basse temperature

o0 NON abbiamo ancora prove che il trattamento conadiazioni dia origine a cep-
pi di batteri radioresistenti per selezione o mutaibne genetica

0 Le carenze di normativa in merito NON dureranno acora a lungo. Anzi, con laf
nuova disciplina che verra approvata, I'impiego ddé radiazioni ionizzanti sara
uno dei sistemi di conservazione degli alimenti magprmente tenuto sotto con;
trollo

La posizione del consumatore e il grado di aczittee delle tecniche di

conservazione innovative ed in particolare sulthazioni ionizzanti
Se la corretta conservazione degli alimenti fresmgbpresenta un fattore di
successo per le aziende che operano in campo aireela scelta
dell'imballaggio giusto, in grado di interpretateontenuto di servizio di un
prodotto, e diventata quanto mai strategica.

Se poi, ancora, pensiamo a come sono cambiatélliaibdi consumo (in
funzione del sempre minor tempo dedicato alla pegi@ane nonché
all’'assunzione dei cibi) e I'identita stessa delsuumatore medio (dalla gran-
de famiglia tradizionale al single), diventano amacpiu chiare le potenzialita
espresse dai prodotti precotti, surgelati, e datixe imballi.
E in questo contesto che le aziende del settogadioino interpretare un ruo-
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lo propositivo. puntando innanzi tutto sui contemetnici innovativi e
sull’estrema diversificazione delle linee di pradadestinate al “fresco”.

Dal punto di vista strategico, inoltre, la forzgpéinetrazione sul mercato é
sostenuta dalla continua diversificazione di pramatvalore aggiunto

Non é un mistero che la stragrande maggioranzea gelisone sia portata ad
assumere una posizione quanto meno di “attenziem&dn di “diffidenza”

o di “aperta ostilita” al “ Nuovo”, tale perplessié naturalmente piu evidente
rispetto ai metodi di conservazione che come nedroati degli alimenti
trattati con radiazioni ionizzanti, sembrano appumtrattati in qualche mo-
do con qualcosa di profondamente estraneo al visedizionale delle refe-
renze ittiche. C’é ancora un diffuso clima di difnza nei confronti di siste-
mi di condizionamento della vita commerciale deidmtti, conseguenza per
lo piu dalla mancanza di adeguate informazioniroppsito.

A nostro avviso spicca comunque la posizione dgslatore comunitario in
tema dietichettatura degli alimenti. Come si puo chiaramente desumere
dal D. Lgs. 27 gennaio 1992, n.109 che regolami&ttaehettatura commer-
ciale degli alimenti, il legislatore ha gia me&s@rogramma che si possa
arrivare ad ammettere questo tipo di conservaztinentare.

Quando il Parlamento Europeo decidera che posiziceredere nei confronti
delle radiazioni ionizzanti e le ammettera (corcpievincoli che sono da
stabilire), avremo gia indicazioni su cosa ripater etichetta. Per inciso,
ricordiamo (vedi allegati) che attualmente anchtalla ha gia ammesso
'impiego di radiazioni, per il trattamento di shoazione microbica delle
spezie destinate all'industria alimentare. Starglbesperti, la gente diffida
degli alimenti irradiati perché é fermamente coteviche “noi siamo cio che
mangiamo”. Di conseguenza, la prima volta che weragna si trova a man-
giare alimenti irradiati, mostra forte esitazioreghé istintivamente si forma
la convinzione che in quel cibo siano presenti écowisibili” che potrebbe-
ro farle male. Bisognera vincere questa diffideatzavica.

Sono molti i fattori che incidono sulla disponitdlidelle persone ad acqui-
stare prodotti alimentari irradiati o a rifiutarli:

L’ambiente di vita della popolazione. Se le perseineno in una societa in
cui si € imparato a diffidare dell’energia nucleareausa di ripetuti problemi
avuti nel passato piu 0 meno recente (dalla gurerckeare alla guerra fredda
e fino ai giorni nostri con lo spettro di patologielotte dall'inquinamento
elettromagnetico), € molto probabile che la gewie me voglia sapere piu di
tanto di accettare alimenti irradiati. Un buon epeni questo genere ci vie-
ne dalla Nuova Zelanda, dove c’é una forte oppose&i introdurre questo
genere di alimenti. Di tutt'altro parere sono gidiani, che sono ormai as-
suefatti ad avere sui banchi di vendita alimengidiati. Cio discende dal fat-
to che la popolazione indiana € orgogliosa delllugpo industriale del pro-
prio paese e in particolare nel settore nucleare.
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Normativa

Legislazione Comunitaria
Regolamenti

Regolamento (CE) n. 1621/2006 (G.U./L n. 300 dé1G/R2006) della Com-
missione, del 30 ottobre 2006, recante divietoedica del merluzzo carbona-
ro nelle zone CIEM lla (acque comunitarie), llIAb] ¢, d (acque comunita-
rie) e IV per le navi battenti bandiera svedese.

Regolamento (CE) n. 1631/2006 (G.U./L n. 302 d&1112006) della Com-
missione, del 31 ottobre 2006, recante divietoedica della sogliola nelle

5
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zone CIEM llla, llib, ¢, d (acque comunitarie) pemavi battenti bandiera
% svedese.
Rettifiche

Rettifica del regolamento (CE) n. 742/2006 (G.Lh/L300 del 31/10/2006)

(G.U./L n. 130 del 18/05/2006) della Commissiors, ¥ maggio 2006, re-

cante adeguamento di alcuni contingenti di pescd @606 a norma del re-

3 golamento (CE) n. 847/96 del Consiglio che intraacondizioni comple-
oo mentari per la gestione annuale dei TAC e dei ogetiti.

B Legislazione

Comunitaria

Regolamenti

Regolamento (CE) n. 1641/2006 (G.U./L n. 308 d£1182006) della Com-
missione, del 6 novembre 2006, recante divieteedcp del merluzzo bianco
nelle zone CIEM lla (acque comunitarie) e IV pen&vi battenti bandiera
svedese.

Nazionale
Decreto 26 ottobre 2006 del Ministero del’Economidelle Finanze (G.U.
n. 264 del 13/11/2006). Riparto tra le regioni erevince autonome di
Trento e di Bolzano del finanziamento 2006, destiadi'esercizio delle fun-
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zioni conferite in materia di agricoltura e pesesc{use le spese di funziona-
mento).

Legislazione

Comunitaria

Regolamenti

Regolamento (CE) n. 1642/2006 (G.U./L n. 308 d&1182006) della Commis-
sione, del 7 novembre 2006, recante modifica dglleanento (CE) n. 51/2006
del Consiglio per quanto riguarda i limiti di catper lo stock di spratto nelle
zone CIEM lla (acque CE) e IV (acque CE).

Regolamento (CE) n. 1646/2006 (G.U./L n. 309 d&122006) del Consiglio,
del 7 novembre 2006, recante modifica del regoldm@E) n. 639/2004 relati
vo alla gestione delle flotte pescherecce regestnatle regioni ultraperiferiche.

Regolamento (CE) n. 1675/2006 (G.U./L n. 313 dé11/2006) della Commis-
sione, del 13 novembre 2006, relativo al divietpesca del melu nella zona
CIEM Vb (acque delle isole Feerger) per le navidmitbandiera francese.

»— ™80 1a

T Regolamento (CE) n. 1684/2006 (G.U./L n. 314 dé112006) della Commis-
sione, del 14 novembre 2006, relativo al divietpesca del merluzzo bianco
nella zona CIEM llla Skagerrak per le navi battéatndiera tedesca.
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Regolamento (CE) n. 1691/2006 (G.U./L n. 308 dé11&2006) della Commis-
sione, del 15 novembre 2006, relativo al divietpesca del merluzzo bianco
nella zona CIEM llla Kattegat per le navi battérdndiera tedesca.

Decisioni

Decisione 2006/775/CE (G.U./L n. 314 del 15/11/20f8Ia Commissione, del
13 novembre 2006, che modifica I'allegato D dellettiva 95/70/CE del Con-
siglio, che riguarda I'elenco di malattie dei maslthi esotici sottoposte a misure
di lotta comunitaria armonizzateotificata con il numero C(2006) 5309] .

Comunicazoni e Informazoni

Comunicazione della Commissione al Parlamento Eaaap applicazione
dell'articolo 251, paragrafo 2, secondo commaTdattato CE relativa alla posi-
zione comune del Consiglio in merito all'adozionemregolamento del Parla-
mento europeo e del Consiglio relativo alla trasioise di dati sugli sbarchi di
prodotti della pesca negli Stati mempgioOM (2006) 0706] .
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Legislazione
Comunitaria
Regolamenti

Regolamento (CE) n. 1696/2006 (G.U./L n. 318 dé11/2006) della Commis-
sione, del 16 novembre 2006, relativo al divietpelca della limanda e della
passera lingua di cane nelle zone CIEM lla (acqaeeClV (acque CE) per le
navi battenti bandiera tedesca.

Regolamento (CE) n. 1706/2006 (G.U./L n. 319 dé112006) della Commis-
sione, del 16 novembre 2006, relativo al divietpesca del merluzzo carbonaro
nelle zone CIEM lla (acque CE), llla, Ilib, c, (e CE) e IV per le navi bat-
tenti bandiera belga.

Regolamento (CE) n. 1715/2006 (G.U./L n. 321 dé12/2006) della Commis-
sione, del 20 novembre 2006, relativo al divietpesca dello scorfano nelle
zone CIEM V, XIlI e XIV per le navi battenti bandaeportoghese.

. Regolamento (CE) n. 1716/2006 (G.U./L n. 321 dé12/P006) della Commis-
: sione, del 20 novembre 2006, relativo al divietpelca dello scampo nella zo-
na CIEM VIl a, b, d, e per le navi battenti barrdibelga.

»— ™80 1a

Regolamento (CE) n. 1723/2006 (G.U./L n. 324 dé122006) del Consiglio,
del 20 novembre 2006, che modifica il regolame@&)(n. 379/2004 per quan-
to riguarda 'aumento del volume dei contingentiftari per taluni prodotti del-
la pesca per il 2006.
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Decisioni

Decisione 2006/766/CE (G.U./L n. 320 del 18/11/20f8Ia Commissione, del
6 novembre 2006, che stabilisce gli elenchi despteezi e dei territori da cui
sono autorizzate le importazioni di molluschi biraéchinodermi, tunicati, ga-
steropodi marini e prodotti della pegewtificata con il numero C(2006) 5171] .

Decisione 2006/767/CE (G.U./L n. 320 del 18/11/20f#Ia Commissione, del
6 novembre 2006, che modifica le decisioni 2003/8&4e 2003/858/CE per
guanto riguarda le condizioni di certificazione kggbili a molluschi vivi e pe-
sci vivi di acquacoltura e ai relativi prodotti, sfimati al consumo umano
[notificata con il numero C(2006) 5167] .

Decisione 2006/788/CE (G.U./L n. 319 del 18/11/2088 Consiglio, del 7 no-
vembre 2006 , concernente la conclusione dell'atror forma di scambio di
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lettere relativo all’applicazione provvisoria debpocollo che fissa le possibilita
di pesca e la contropartita finanziaria previstéataordo tra la Comunita euro-
pea e la Repubblica del Gabon sulla pesca al BebGabon per il periodo dal 3
dicembre 2005 al 2 dicembre 2011.

Rettifiche

Rettifica del regolamento (CE) n. 51/2006 (G.U./L1348 del 17/11/2006)
(G.U./L n. 16 del 20/01/2006) del Consiglio, deld2embre 2005, che stabili-
sce, per il 2006, le possibilita di pesca e le eiodi ad esse associate per alcu-
ni stock o gruppi di stock ittici, applicabili nelacque comunitarie e, per le navi
comunitarie, in altre acque dove sono imposti lidicattura.

Rettifica del regolamento (CE) n. 52/2006 (G.U./Ll348 del 17/11/2006)
(G.U./L n. 16 del 20/01/2006) del Consiglio, deld2embre 2005, che stabili-
sce, per il 2006, le possibilita di pesca e le @iodi ad esse associate applica-
bili nel Mar Baltico per alcuni stock o gruppi dosk ittici.

Proposte

Proposta di regolamento del Consiglio che fissalgpeampagna di pesca 2007,
I prezzi d'orientamento e i prezzi alla produzieoenunitari di alcuni prodotti
della pesca ai sensi del regolamento (CE) n. 104/Rfbtificata con il numero
C(2006) 0703 def.] .
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Pesca nel mondo

Finning significa pescare gli squali per tagliaweol le pinne, che poi vanno sul
mercato orientale per la tradizionaappa di pinne di pescecandshark fin =
soup). Ei
La "zuppa di pinne di pescecane" € un piatto Cimnieseigini antichissime, ma
solo in tempi relativamente recenti ha avuto urende diffusione nell'intero
Oriente e nel resto del mondo. Viene preparat&rgihdo le fibre di collagene
presenti nelle pinne degli squali.
La parte della pinna che viene utilizzata contsbaia dare alla zuppa una con-
sistenza gelatinosa, aggiunge cioé "corpo " a quaatto, ma € di sapore pres-
soché nullo, di conseguenza la zuppa viene indapmon altri ingredienti quali
pollo, granchio, abalone.
In origine tale delicatezza era considerata un dg®yvato alle classi piu ricche
' . essendo molto costosa, sia a causa delle diffidolbétenere la materia prima su
! ampia scala, sia per il fatto che il processo dpprazione per il consumo e di ‘
una certa complessita. Ai nostri giorni purtroppituazione e assai mutata.
Con i moderni mezzi di pesca su larga scala, l&n@aprima per questo piatto ;
puo essere ottenuta in quantita immense ed in tbrapissimi. La zuppa di pin- ;_*_E"x’
ne di pescecane continua a venire consideratatahs symbol, molto utilizza- &
ta soprattutto per pranzi ufficiali e cerimonie,ilesuo prezzo é piu che mai ele-
vato (in un ristorante di Hong Kong si puo spendkxiel0 ai 100 dollari per
guesto piatto a seconda della quantita e del fipinde utilizzate).

Tuttavia il miglioramento della qualita di vita @ina ha fatto si che un ampio I

spettro di persone possa oggi permettersi di coasiquesto cibo, e la doman-
da del mercato continua ad aumentare.

La produzione ed il commercio di pinne sono masgin@ina, Hong Kong, Sin-
gapore, Taiwan, Giappone, ma i dati disponibikc&iteffettivo ammontare di
guesto mercato sono spesso lacunosi.

L'insieme di questi fattori ha portato a consegeetizastrose per numerose po-
polazioni di molte specie di squali, che sono stat®ntinuano ad essere deci-
mate selvaggiamente per ottenere le pinne.

Questa pratica e tremenda perché consente andbeotepmbarcazioni di fare
grandi bottini, non dovendo riempire la barca camteé carcasse di squalo, ma
mantenendo appunto a bordo solo le pinne (e spgmgtando in mare lo squalo
ancora vivo, destinato a morire sul fondo).

Il mercato delle pinne "tira" molto forte, gli imessi economici, soprattutto per
paesi poveri, sono molto allettanti e quindi lagé continua.

La Comunita Europea ha proibito nel 2003 la pradiebfinning per tutte le im-
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barcazioni nelle proprie acque e per le imbarcazonopee in tutto il mondo.
Purtroppo questi regolamenti, cosi come sono iscritbn sono efficaci.
La legge europea prevede che il rapporto fra ibpedle pinne e quello degl
squali interi pescati sia del 5%ttenzione pero, ecco dove sta la fregatura:
mentre negli Stati Uniti e in Canada questo rappom e sul peso dell'animale
evisceratq in Europa é sull'animale_intera La differenza sembra minima ma
e fondamentale. Usare il peso dell'animale integnifica di fatto consentire un
maggiore peso di pinne. Consentire il 5% di pinnepgso dellintero animale, =
significa permettere il 10% o piu di pinne sulltaale eviscerato, ciaédoppio il
di quanto stabilito, con criteri scientifici, in USA e in Canada ;

Tra l'altro, molte altre nazioni, sull'esempio (fe®) dell'Unione Europea, non
specificano nei loro regolamenti se il 5% sia sd@intero o eviscerato.
Questo vanifica l'efficienza delle leggi anti-fingi su scala globale.
Ancora, sul mercato in genere si vendono soprattufmrima pinna dorsale, le
pettorali, e il lobo inferiore della coda (e quimdin il lobo superiore della coda,
le pelviche e eventualmente la seconda dorsalel). 386 sul peso eviscerato e
guanto si ritiene sia il peso di tutte le pinpeendendone solo una parte posso in
pratica aumentare il numero di squali uccisi. Quédatto & favorito dal regola-
* T mento europeo che consente di poter sbarcare gircacasse anche in porti
i diversi (evitando cosi la diretta comparazionepirane tagliate e squali effetti-
vamente pescati).
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Ricetla

: &
& Riso con fiori di zucca e gamberi
_ Ingredienti per 2 persone:
: 80 gr di riso vialone nano, 15 fiori di zucca freschi, 200 gr di gamberi
X : (meglio se di fiume) 1 dado vegetale, 1/2 bicchiere di vino bianco, 1 noce di I

burro, sale
Tempo di preparazione: 45'

Procedimento:

Lavare e togliere la testa ai gamberi (senza buttarla), pulire per bene i fiori
di zucca dal pistillo e spezzarli in due. Preparare un brodo fatto con il dado
vegetale e le teste dei gamberi da usarsi per la cottura del riso. Mettere |l
riso in un tegame e far tostare su fuoco medio con il vino e lasciare sfumare;
aggiungere poi il brodo un poco alla volta e a meta cottura del riso aggiun-
gere i fiori ed i gamberi, lasciando cuocere assieme. Salare secondo il pro-
prio gusto. A cottura ultimata aggiungere il burro per mentecare il riso ed
impiattare.
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News

Marchio ecologico per la pesca

La tendenza per i prodotti alimentari &€ quellastituire sempre pit numerosi
marchi di garanzia per il consumatore ad attessagenuinita del prodotto e il
rispetto dell’ambiente nelle procedure di produeicspecie per quel che riguarda
I prodotti biologici, e la pesca non fa eccezione.
Proprio in questi giorni, nell’'ambito delfadommissione Europeasi € discusso
della prossima realizzazione di un marchio di qaadcologica per i prodotti della
pesca che abbia come obiettivo principale la proomazdella pesca sostenibile e
la difesa degli ecosistemi marini.
' X Per definire al meglio i criteri che saranno abesé® di questo marchio verra coin-
i volta laFao, che gia possiede un codice di condotta per usegpesponsabile, e
I’ Agenzia comunitaria di controllo della pesca
Spettera poi alla Commissione presentare una pt@pbg€onsiglio ed al Parla-
mento Europeo che metta in luce i requisiti mi
mi e le linee direttrici della certificazione ecelo
gica per i prodotti ittici. Si trattera di un margh
di carattere volontario, efficace nella protezio
dell’ambiente e trasparente in tutti i suoi aspe
Per quanto riguarda i criteri di sostenibilitaici
aspetta un rigore maggiore rispetto a quelli ch
attualmente si usano per sostenere il sistema
munitario di gestione delle risorse, criteri ch&m@mno scaturire da valide ricer-
che scientifiche. La concessione del marchio venraramente subordinata a pro-
cedure di controllo indipendenti.

»— ™80 1a
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‘ CONFCGDPERATIVE

| Taranto

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

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

E-mail: taranto@confcooperative.it
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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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