Pasto bio ecocompatibile

Possibilità di introdurre pesce fresco locale 
Risultati della ricerca (dicembre 2007)
Cari genitori,

visti i problemi sorti e la richiesta da parte dei genitori di verificare la possibilità di consumare pesce fresco e locale nella mensa dei nostri figli ho compiuto una ricerca riguardante la possibilità reale di raggiungere gli obiettivi che ci siamo proposti.
 Ho interpellato alcuni amici esperti del settore dell’Icram di Roma ( www.icram.org) che mi hanno fornito alcune informazioni:

a) in merito al Pangasius vietnamita (halibut) si potrebbe cercare di verificare la filiera (non so se è possibile) e la qualità del prodotto (o ASL locale o ti do io un nome per info su come si fa: Dr Attilio Rinaldi, ARPAEM - Daphne) (cosa per altro in piena regola all’Istituzione Drudi ndr) perchè in effetti il prodotto è buono al gusto, si presenta bene (cioè è un bel filetto, senza lische e i bambini lo mangiano volentieri) e le lavorazioni per pulirlo vengono effettuate direttamente in Vietnam a costo manodopera ridottissimo.

b) l'alternativa locale c'è, sia a livello di costi che a livello di qualità (che è superiore):
1) il Suro (Trachurus mediterraneus e Trachurus trachurus) è un pesce ottimo pescato in acque locali romagnole insieme ad altro;
2) i tre piccoli pelagici ("pesce azzurro"): acciuga, sardina e papalina o spratto (Sprattus sparattus) costano poco e hanno ottima carne.
Entrambe le opzioni vanno lavorate (pulite e disliscate) in loco, questo è da valutare a livello di costi.
b)  Se vuoi vedere come viene il prodotto finito e come si può presentare, a Fano contatta il Dott. Marco Pezzolesi (Cooperativa COOMARPESCA) 
Quindi riassumendo, diciamo che l’halibut non ha un problema di qualità nutrizionale per i nostri figli, anzi,  ma bensi’ un problema etico (lavoratori sottopagati) e ambientale per i silometri percorsi.
Ma come vedete ci sono alternative.
Queto deve farci ragionare come genitori perché anche a casa non siamo sicuri di consumare prodotti locali, anzi.
Aggiungo alcune delle Cooperative del settore operanti in zona
· Coop. “Lavoratori del Mare” – Via F.lli Leurini, 1  cap 47900  Rimini;

· Coop. Marinara “Lavoratori Piccola Pesca” – Via Torre, 71  cap 47814  Bellaria (RN);

· Consorzio “Linea Azzurra” – P.le Boscovich, 20  cap 47900  Rimini.

· Riccione (RN)

· Coop. “Casa del Pescatore” – Via A. Costa, 63  cap 47841  Cattolica (RN);

Consorzio “Gestione Molluschi Compartimento Rimini” – Via F.lli Leurini, 1  cap 47900  
Coop. “Lavoratori Piccola Pesca, Tomassini Secondo” – Via Carducci, 18  cap 47838  

Associazione Produttori Pesca Di Cesenatico Soc.Coop.A R.L. Commercializ. Pesce Azzurro 
47042 Cesenatico (FC) - 11, VIALE CABOTO GIOVANNI E SEBASTIANO
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	Cooperativa Casa Del Pescatore Soc.Coop. A.R.L. 
47042 Cesenatico (FC) - 11, VIALE CABOTO GIOVANNI E SEBASTIANO
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Mi sono poi informato su eventuali progetti già esistenti in zona e grazie a Fabio Fiori www.coopmare.com  sono entrato in contatto con la Dott.ssa Mara Grandi, dietista che da anni segue un progetto di inserimento del pesce locale nel Comune di Cattolica, qui sotto la sua mail ed i miei commenti
Gentile dott.Venezia,

rispondo volentieri ai suoi quesiti sperando di esserle utile.
Noi utilizziamo pesce fresco (merluzzi,sogliole, paganelli per brodo di pesce,
calamari per sughi di pesce)da sempre, nelle nostre scuole materne e asilo
nido.In via occasionale, a seconda delle difficoltà di mercato, pesce
surgelato.
Vista la stagionalità del pesce possiamo anche prevedere un sistema misto.

Mi sembra bellissima la possibilità che nella stagione propizia i nostri figli possano conoscere direttamente sul posto qualcosa di più sul nostro mare ed i suoi prodotti.


Essendo il Comune di Cattolica, una citta di mare, abbiamo cercato di fare
accordi con Pescherie Cooperative locali; allo stato attuale, il pesce fresco
ci viene fornito da una  Ditta (MARR SFERA)  con la quale siamo in convenzione
INTERCENT e con la quale abbiamo fatto accordo a parte per la fornitura del
pesce fresco.
Non so l’Istituzione che tipo di contratti possa fare.
Và premesso che le nostre scuole materne e asilo nido hanno cucina
interna; una cucina, prepara pasti anche per un'altra scuola, fino a produrre
200 pasti. Per utilizzare pesce fresco è stato importante, in questi anni, fare
una buona formazione con il personale di cucina per ottimizzare i tempi di
pulizia e preparazione.La nostra formazione prevede collettivi annuali pratici,
su preparazioni a base di pesce. 
La possibilità che il personale che cucina il cibo per i nostri figli si possa specializzare in loco mi sembra meraviglioso, anche per una crescita professionale di chi lavora
L'utilizzo di pesce fresco non incide piu' di
tanto nel costo medio del pasto.
Questo va verificato più nel dettaglio

Il servizio di refezione scolastica delle scuole elementari è stato appaltato ad
una Ditta con cucina centralizzata, non prevede la fornitura di pesce fresco
anche perchè il numero dei pasti è superiore ai 400 giornalieri ma non esiste nessun limite ai 400 pasti.

Noi produciamo in una cucina materna 200 pasti con pesce fresco con personale
comunale.
Nelle scuole elementari produciamo piu' di 400 pasti ma abbiamo  una
ditta con proprio personale
In questi anni sono comunque stati fatti progetti specifici nelle scuole per
conoscere e incentivare il consumo di pesce.
La fornitura di pesce fresco nelle scuole, sarebbe possibile se
venisse inserita nelle Linee Guida della Ristorazione Scolastica della Regione(
cosa improbabile!)attraverso accordi di fornitura (Lega pesca) di pesce  fresco
già pulito.
E qui come al solito entriamo nella sfera dei blocchi amministrativi, come abbiamo fatto per le verdure e la frutta attraverso la Manifestazione di Interessi della provincia, mi sa che dovremmo fare lo stesso per il pesce.

Rimango a sua disposizione per altre informazioni o chiarimenti.

Dott.ssa Mara Grandi
  Dietista

marag@cattolica.net
Quindi, come ben vedete alcune possibilità ci sono e c’è pure l’esperienza sul campo fatta dal Comune di Cattolica.

A livello educativo il progetto pesce locale è fantastico, basta ricordarsi che ogni schifezza in più che buttiamo in acqua ci ritorna indietro sottoforma di sardone, sogliola o seppia.

Ricordo ancora il problema dei sacchetti di plastica del pane, pregandovi di prestare attenzione ai danni che possiamo procurare se non consapevoli delle nostre abitudini.
Dermochelys coriacea

Da Wikipedia, l'enciclopedia libera.

Vai a: Navigazione, cerca
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Tartaruga liuto

	


Dermochelys coriacea

	Stato di conservazione

	


Critico


	Classificazione scientifica

	Dominio:

Eukarya
Regno:

Animalia
Sottoregno:

Eumetazoa
Phylum:

Chordata
Subphylum:

Vertebrata
Classe:

Reptilia
Sottoclasse:

Anapsida
Ordine:

Testudines
Famiglia:

Dermochelyidae
Genere:

Dermochelys
Specie:

D. coriacea


	Nomenclatura binomiale

	Dermochelys coriacea
Vandelli, 1761

	Partecipa al Progetto:Forme di vita


La Tartaruga liuto (Dermochelys coriacea Vandelli, 1761) è la più grande tra le tartarughe marine .

È l'unica specie del genere Dermochelys e della famiglia delle Dermochelyidae.
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Descrizione [modifica]
Alla nascita è lunga 5,5 cm. Gli esemplari adulti possono superare i 2 metri di lunghezza e i 600 chili di peso. Sono tartarughe con corazza priva di placche cornee e formata da placchette ossee disposte a mosaico.

Il carapace è formato da una infinità di piccole placche ed è ricoperto da pelle cuoiosa e liscia e percorso da creste longitudinali. Colore nerastro o bruno scuro con macchie chiare. Piccolo becco corneo a forma di W.

Diffusione e habitat [modifica]
Vive nei mari caldi e temperati. Vive in alto mare, si avvicina alle coste per riprodursi e cacciare. Non si hanno notizie di nidificazione in Italia.

Abitudini [modifica]
Deposita tra le 50 e le 150 uova ogni volta.

Si ciba di grandi meduse ed occasionalmente di pesci, crostacei ed echinodermi.

Conservazione [modifica]
La specie, in base ai criteri della IUCN red list è considerata in pericolo critico di estinzione. La sua cattura è proibita anche in paesi che permettono la pesca di altre tartarughe.
Sensibilissima all'inquinamento marino, è in pericolo anche per l'ingestione di sacchetti di plastica galleggianti che scambia per meduse e per il disturbo ai siti di nidificazione

Pietro Venezia
Comitato Mensa di Meldola
