Relazione descrittiva contenuti progettuali
 PROGETTO BIOFISH PICENO – CONSORZIO CEIMAS


Strategia di promozione per la valorizzazione dei prodotti, dei luoghi e tecniche e del patrimonio culturale della pesca locale


Premessa

E’ interpretazione collettiva considerare il pescato adriatico in modo indistinto senza considerare l’ area di riferimento dei fondali marini e delle batimetriche dove ogni tipologia di specie nasce, accresce e poi viene catturata per il consumo alimentare umano.

Invece queste caratteristiche, al pari di quelle in essere in agricoltura dove la differenza dei terreni determina la qualità del prodotto, sono determinanti per definire  le proprietà organolettiche e sensoriali.

Quindi individuando le aree marine e definendone le peculiarità naturali, in primo luogo zooplancton  e plancton,  dove le specie vengono catturate si possono già definire alcune di esse quali DOC, denominazione di origine controllata e quindi con una certificazione per una maggiore valorizzazione sia nella vendita che soprattutto nella ristorazione di qualità.
Dal finire degli anni 60 si è sviluppata nella nostra area una importante attività di ristorazione specializzata nell’ ittico vista la concomitanza di un importante porto peschereccio e una flottiglia oceanica che si è perduta nel tempo. Molte delle referenze che oggi sono patrimonio della ristorazione nazionale hanno avuto origine qui e molti sono i primati che la nostra ristorazione ha ottenuto negli anni comparendo sempre nelle maggiori guide italiane ed estere. Da diverso tempo si riscontra un passo indietro della nostra ristorazione che si è come seduta negli allori e non è più in grado di proporre innovazione nonostante che continui ad utilizzare ittico freschissimo. 

Fatto sta che nessun ristorante appare fra i primi 20 delle Marche e scompare nello scenario nazionale entrando nell’ anonimato. 

Questo ha comportato di fatto una forte diminuzione degli avventori che usualmente venivano di proposito nelle nostre zone. 

Alla luce di quanto sopra sembra chiara la necessità di una strategia di ampio respiro, che coinvolga attori di diverse filiere per la composizione di un’offerta sul mercato del turismo e dell’accoglienza in genere, articolata ed accattivante in quanto contenitore di servizi all’utente e sia di forte valorizzazione del pescato locale.

Le aziende coinvolte nella fase iniziale, riguardante questo progetto, saranno il nucleo di una organizzazione allargata depositaria di un marchio distintivo di sistema.

Coloro che ne faranno  parte, saranno in grado di offrire, in qualsiasi stagione dell’anno, prodotti biologici e pesce locale certificato e potranno essere essi stessi testimoni di campagne per una corretta alimentazione. 

La finalità del progetto è anche quella di introdurre innovazione nella preparazione dei piatti per accelerare una ripresa di interesse e venire incontro alla marineria locale, creando un ricettario con l’ausilio di materie prime da agricoltura biologica ed il pescato di difficile commercializzazione. Questa azione è pensata in misura strettamente stagionale, inverno-primavera-estate, utilizzando tecniche sia tradizionali che avanzate quali la cucina destrutturata e molecolare, così da ricreare una nuova spinta innovativa a tutto il settore della ristorazione locale che vada a trainare la valorizzazione del pescato certificato.

Una forte diversità sarà data nell’ identificazione del cibo dal punto di vista nutrizionale quale informazione nei confronti degli avventori legati a particolari patologie di natura geriatrica, allergenica, metabolica ecc. e sensoriale.
Infatti il ricettario sarà ricco di informazioni di ogni tipo con l’intento di uscire dalla genericità del cibo visto esclusivamente sul gusto, pertanto soggetto ad esaltatori di sapidità, che dal lato nutrizionale. 
Ogni iniziativa che verrà posta in essere vedrà il coinvolgimento prioritario di donne. 

Rafforzamento del legame cibo-salute e la cultura della cucina mediterranea

Il patrimonio enogastronomico sanbenedettese può costituire l’esempio di come si sia evoluta la cultura della cucina mediterranea negli anni.

Dopo un periodo di sviluppo industriale e di aumentato benessere, i piatti che vengono oggi proposti sono molto più raffinati e ricchi rispetto al passato.

Ma con il benessere, la nostra società riscontra anche problematiche legate all’alimentazione ed al cambiamento di stile di vita sempre più sedentario, in uno scenario di continuo invecchiamento della popolazione, che grazie ai farmaci è riuscita ad aumentare le aspettative di vita.

Ecco dunque l’importanza di utilizzare il cibo in modo corretto in minor quantità, ma di qualità eccelsa, soprattutto adatto alle specifiche esigenze delle persone.

Diventa perciò fondamentale sapere cosa si mangia attraverso la conoscenza approfondita della composizione media delle pietanze che vengono preparate con i prodotti locali.

Tali prodotti che sono alla base della dieta mediterranea, sono frutto delle tradizioni contadine e marinare che forniscono le materie prime indiscusse dal punto di vista della salubrità.

Obiettivi specifici
Con lo scopo di:

· creare integrazione e una sinergia di mercato tra diverse filiere tramite la realizzazione di un consorzio;

· far conoscere la cultura della trasformazione gastronomica e delle produzioni locali ivi compreso l’importanza per il rispetto della stagionalità;

· far comprendere come utilizzare le produzioni locali conoscendo la composizione del valore nutrizionale;

· valorizzare il prodotto ittico locale anche con l’introduzione di nuove ricettazioni che rafforzino il legame cibo-salute,

.

Caratterizzazione ambientale dei fondali nelle aree di pesca circalitorali del comparto marino Piceno
RELAZIONE DESCRITTIVA DEI CONTENUTI PROGETTUALI

Descrizione e finalità del progetto di intervento
Contenuti progettuali di dettaglio

Il progetto si prefigge lo scopo finale individuare e mappare, per i fondali antistanti la linea di riva nelle aree di pesca del comparto marino del Piceno, le principali caratteristiche ambientali che possono significativamente influenzare parametri qualitativi e/o quantitativi dell’ittiofauna di interesse economico.

L’area di studio, ampia 12 miglia marine (pari a oltre 22 chilometri), si estende longitudinalmente dal porto di Numana a quello di Giulianova. 

In particolare, il progetto proposto prevede la progettazione, implementazione e gestione su idonea piattaforma GIS di una banca dati mutidisciplinare georeferenziata (geodatabase) relativa alle principali caratteristiche batimetriche, morfologiche, sedimentologiche e climatiche  di rilevanza per l’attività di pesca. Tale geodatabase – che sarà spiccatamente dinamico, essendo previsto l’aggiornamento in tempo quasi-reale delle informazioni – costituirà la base per la costruzione di un modello tridimensionale dei fondali, nonché per elaborazioni di tipo statistico e geostatistico finalizzate a una migliore conoscenza della variabilità spazio-temporale delle principali caratteristiche fisiche  dell’ambiente marino, che a sua volta verrà tradotta in documenti cartografici tematici alle opportune scale.

Azioni collaterali ma fondamentali del progetto saranno lo studio delle criticità e delle propensioni individuate, inclusi i loro probabili trend a breve e medio termine, nonché la diffusione – tanto tra i professionisti della pesca e i responsabili della gestione delle risorse marine e costiere, quanto tra la popolazione – dei risultati raggiunti. 

Parti integranti del progetto, a tal fine, sono la realizzazione di un sito web di riferimento dedicato alla consultazione delle mappature ottenute e dei relativi documenti esplicativi e l’organizzazione di eventi informativi pubblici volti alla massima diffusione nei risultati raggiunti.

Esplicitazione degli obiettivi attesi

Il progetto concentra la propria attenzione all’oceanografia costiera e alla cartografia marina tridimensionale tramite l’integrazione in ambiente GIS avanzato delle informazioni finora raccolte in diversi ambiti e momenti da imbarcazioni da pesca e da diporto (rese disponibili dal CEIMAS in formato compatibile con la piattaforma software utilizzata) con un rilevamento multidisciplinare integrato dei fondali dell’area di studio. Esso ha l’intento di riconoscere, classificare, mappare e descrivere le peculiarità dell’ambiente fisico marino circalitorale che possono riflettersi sensibilmente sulla riproduzione, lo sviluppo e la vita dell’ittiofauna di rilevanza economica. I risultati di tali rilevamenti verranno utilizzati per implementare un geodatabase appositamente progettato che sarà reso accessibile tanto ai professionisti della pesca e ai gestori delle risorse marine e costiere, quanto ai privati cittadini.

Ricaduta territoriale

Il progetto sarà dimensionato all’area di studio. Sottolineando l’importanza della pesca sostenibile e di qualità, volta alla cattura in quantità e tempi compatibili con l’ambiente naturale marino locale di specie endemiche e ricercate dal mondo commerciale, il progetto fornirà un valido strumento per il futuro delle marinerie dell’area e per l’avvio della risoluzione delle gravi problematiche ambientali ed economiche che affliggono il locale mondo della pesca.

Ricaduta economica

Il progetto, che mira a fornire validi strumenti conoscitivi ai professionisti del settore, non avrà una immediata ricaduta economica e commerciale diretta; va però fatto rilevare che al termine dei lavori esso consentirà l’implementazione pratica delle conclusioni derivanti dai suoi risultati (ovvero, la messa in pratica di pratiche che consentono di coniugare una più idonea, confortevole e sicura posizione lavorativa degli addetti alla pesca con la tutela dell’ambiente marino e delle sue risorse) di cui sono previsti tanto il confronto quanto la divulgazione. 

Sarà inoltre importante attuare un confronto con le marinerie circostanti per l’estensione degli obiettivi e per il prosieguo delle attività post-progetto, nell’ottica di guidare in chiave europea il comparto marittimo di San Benedetto del Tronto e gli altri circostanti verso politiche della pesca e della gestione del mare realmente sostenibili, economicamente fruttuose e lungimiranti.

Innovatività

Il progetto rappresenta un esempio pratico di una visione della pesca moderna, avanzata, ecosostenibile e orientata al futuro, con grande attenzione alla caratterizzazione quantitativa, o almeno semiquantitativa, dell’ambiente e alla sua tutela, in un ottica di sostenibilità integrata a medio e lungo termine, pur non tralasciando gli aspetti economici e sociali. Esso ha la propria essenza nell’applicazione di un modello di qualità al settore ittico, unendo gli usi e le consuetudini locali di mondi spesso paralleli e non intercomunicanti.

L’innovazione principale consiste nel collegare il peschereccio col mondo di terra, fornendo dettagli in “live mode” tanto all’operatore professionista quanto al privato cittadino, sfruttando le potenzialità di rappresentazione e di contenuto intrinseco di informazione delle mappature 3D e dei modelli
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