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L'uso di una risorsa naturale e sostenibile quan-
do il suo prelievo non supera la capacita di rigene-
razione della risorsa stessa. Il concetto di sosteni-
bilita € dunque strettamente legato al concetto di
limite dell'uso della risorsa naturale.

Nel settore ittico, a livello mondiale si registra-
no continui allarmi di sovrapesca, ovvero il depau-
peramento delle risorse ittiche causato da un'ec-
cessiva e non razionale attivita di pesca che puo
verificarsi in qualsiasi ecosistema acquatico, dai
torrenti, ai laghi, agli oceani.

Secondo gli ultimi dati forniti dalla FAO, il con-
tributo del prodotto ittico alla dieta mondiale ha
raggiunto livelli mai registrati prima: nel 2010 4,3
miliardi di persone hanno ricavato il 15% delle
proteine animali dal pesce. LA FAO ha anche rive-
lato che nel 2011 circa il 32% degli stock ittici
mondiali risultavano sfruttati in eccesso, esauriti o
in fase di ricostituzione.

NOTIZIE

L'uomo é quindi da considera-
re il predatore piu pericoloso de-
gli oceani. Al sovrasfruttamento
delle risorse si aggiungono prati-
che di pesca dannose per I'habi-
tat marino e l'esclusiva cattura
delle specie ritenute commercial-
mente piu vendibili.

Di fronte a queste problemati-
che urge un approccio piu soste-
nibile alla pesca, tra cui 'aumento



della produzione di acquacoltura, la riduzione de- alizzati da 500 aziende in 59 pae-
nli enrechi e metndi di necra celettiva <i del mandn muniti del hanllinn



prodotti sono sostenibili; coinvolgere sempre piu
aziende nel programma di certificazione facendo
loro comprendere i vantaggi sia in termini ambien-
tali che economici.

L'acquacoltura e una valida alternativa alla pe-
sca di cattura poiché aiuta ad allentare lo stress
cui gli stock marini sono spesso sottoposti.

Il settore dell'acquacoltura € in forte crescita
(+7% circa annuo) e fornisce circa il 43% del pe-
sce per uso alimentare a livello mondiale. Tuttavia,
in moltissimi casi le produzioni di acquacoltura
sono ben lontane dall'essere sostenibili e possono
causare una serie di impatti ambientali e sociali,
vedi la dipendenza dalla pesca per la produzione
di mangimi e la produzione di reflui inquinanti.

Friend of the Sea ha sviluppato un apposito
schema di certificazione per l'acquacoltura a ga-
ranzia di un allevamento responsabile di pesci e
crostacei. Tra i principi piu importanti su cui si basa

ci sono il rispetto dei parametri
delle acque reflue, il divieto del-
I'utilizzo di agenti antivegetativi
nocivi e ormoni della crescita e la
responsabilita sociale. Solo in Ita-
lia Friend of the Sea d'acquacol-
tura conta 50 aziende certificate.

La trota iridea, il salmerino di
fonte e il salmerino alpino Astro
vanta la certificazione Friend of the
Sea dal 20009. L'area delle Dolomi-
ti, ricca di fiumi e torrenti, e tradi-
zionalmente nota per |'allevamen-
to di queste specie ittiche d'acqua
dolce, un‘attivita che risale gia al
1879. La longevita del settore la
dice lunga sulle caratteristiche di
sostenibilita di una produzione




giornati In tempo reale via computer e sono veri-
ficabili sia dal singolo produttore che dalla sede
della cooperativa. Gli spostamenti di ogni lotto ven-
gono accuratamente registrati a massima garan-
zia e trasparenza sull'origine sostenibile del pro-
dotto.

Friend of the Sea nel corso degli anni collabora
allo sviluppo progetti a livello internazionale, come
quello promosso da FAO-CFC-INFOSAMAK per
I'assistenza tecnica allo sviluppo delle piccole atti-
vita di pesca in Nord Africa e la loro integrazione
nel mercato internazionale. Inoltre Infofish — pre-
stigiosa organizzazione non governativa lanciata
dalla FAO nel 1981 per fornire informazioni e ser-
vizi di marketing alle industrie ittiche nell'area asia-
tica del Pacifico —invita regolarmente Friend of the
Sea ad intervenire con aggiornamenti sulle attivi-
ta di monitoraggio della pesca IUU (illegal, unre-
ported and unregulated).

Nel corso del 2015, inoltre, ha svolto attivita di
sensibilizzazione nelle scuole verso i temi della so-
stenibilita. Come i ragazzi della scuola australiana
di Hong Kong che sono stati introdotti, un po’
come lezione e un po’ come gioco, al mondo della
pesca e dell'acquacoltura con il supporto di esper-
ti biologi. In questo modo i giovani studenti ap-
prendono il significato della parola “sostenibilita”.

A seguito dei risultati tangibili ottenuti con
Friend of the Sea, e con lo scopo di promuovere
gli ideali di sostenibilita e conservazione delle ri-
sorse naturali, nel 2014 e stato dato il via al nuovo
programma di certificazione Friend of the Earth.
Questo standard di certificazione € stato svilup-
pato sulla base delle linee guide SAFA (Sustaina-
bility Assessment of Food and Agriculture systems)
dettate dalla FAO, e i suoi principi si basano sulla
salvaguardia e la tutela dell'intero ecosistema en-
tro il quale le aziende svolgono la loro attivita,
un‘agricoltura basata su metodologie di lotta inte-
grata, migliore efficienza energetica, ottimizzazio-
ne delle risorse, conformita alle normative, respon-
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Earth vanta gia la propria presen-
za in quattro continenti su cinque.
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centivano solo 'ormone della crescita, mentre da tradizioni alimentari. | produttori di
un altro pesce oceanico, il blennio ( Zoarces ameri- questo supersalmone hanno dal

ERA PROPRIO GRANDE COSI!

Salmone Chinook Salmone Atlanticoj Salmone Gigante
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Il gene per sequenza Il gene per la proteina Uovo
della codificazione proteica anticongelamento fertilizzato
& preso e inserito & preso e inserito
nell'uovo fertilizzato nell'uovo fertilizzato




SALMONI DI 18 MESI A CONFRONTO

Lunghezza 60,96 cm

Peso 2,99 kg Lunghezza 33,02 cm
Peso 1,27 kg
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canto loro ribadito il vantaggio per I'ambiente, per- tro pesce o mangimi OGM?
ché a parita di carne prodotta lo spreco d'acqua e di Non sono mancate pero prese

mannimi a inferinre & diinaiie minnre I'imnattn di nncizinne a favnrea



L'Inail finanzia in conto capitale le spese so-
stenute per progetti di miglioramento dei livelli
di salute e sicurezza nei luoghi di lavoro. I desti-
natari degli incentivi sono le imprese, anche indi-
viduali, iscritte alla Camera di commercio, indu-
stria, artigianato ed agricoltura.

Fondi a disposizione

Sono resi disponibili euro 276.269.986,00 con
il bando Isi 2015. I finanziamenti sono a fon-
do perduto e vengono assegnati fino a esauri-
mento, secondo |'ordine cronologico di arrivo
delle domande. Il contributo, pari al 65% del-
lI'investimento, per un massimo di 130.000
euro, viene erogato a seguito del superamento
della verifica tecnico-amministrativa e la conse-
guente realizzazione del progetto ed e cumulabi-
le con benefici derivanti da interventi pubblici di
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garanzia sul credito (es. gestiti dal
Fondo di garanzia delle Pmi e da
Ismea).

Prima fase: inserimento
online del progetto

Dal 1° marzo 2016, fino alle
ore 18.00 del 5 maggio 2016,
nella sezione "accedi ai servizi
online” del sito Inail le imprese
registrate hanno a disposizione
un‘applicazione informatica per
la compilazione della domanda,
che consente di:

- effettuare simulazioni relati-
ve al progetto da presentare;

- verificare il raggiungimento
della soglia di ammissibilita;



- salvare la domanda inserita;

- effettuare la registrazione della propria do-
manda attraverso |'apposita funzione presente in
procedura tramite il tasto “invia”.

Seconda fase: inserimento del codice iden-
tificativo

Dal 12 maggio 2016 le imprese che hanno
raggiunto o superato la soglia minima di am-
missibilita prevista e salvato definitivamente la
propria domanda, effettuandone la registrazio-
ne attraverso |'apposita funzione presente in
procedura tramite il tasto “invia“, possono ac-
cedere all'interno della procedura informatica
ed effettuare il download del proprio codice
identificativo che le identifica in maniera uni-
voca.

Terza fase: invio del codice identificativo
(click-day)

Le imprese possono inviare attraverso lo spor-
tello informatico la domanda di ammissione al




Per i progetti di tipologia 2 I'intervento richie-
sto puo riguardare tutti i lavoratori facenti capo
ad un unico datore di lavoro, anche se operanti
in piu sedi o piu regioni.

4. Risorse finanziarie destinate ai contri-
buti

L'importo destinato dall'Inail ai progetti di cui
al punto 3, per I'anno 2015, é ripartito sui singoli
awvisi regionali pubblicati sul portale dell'Inail.

5. Ammontare del contributo
Il contributo, in conto capitale, e pari al 65%
delle spese sostenute dall'impresa perla realiz-
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A partire dal 1° marzo 2016, sul sito
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www.inail.it - Servizi on line, le
imnrec<e hannn a dicnncizinne

Gl avvisi regionali con | rela-
tivi allegati sono pubblicati in
data odierna sul sito dell'Istituto
nella sezione: “Incentivi per la si-
curezza”

All'indlrizzo: www.inail.it/inter-
net/default/INAILincasodi/Incen-
tiviperlasicurezza/Bandolsi2015/
Avvisipubbliciregionali/
index.html

8. Punti di contatto

Contact Center: numero verde
803.164, gratuito da rete fissa,
mentre per le chiamate da cellu-
lare & disponibile il numero 06
164164 (a pagamento in base al
piano tariffario del gestore tele-
fonico del chiamante).



Un nome che richiama il brio del perlage omag-
giando, grazie alla “e accentata” finale, cantina e
territorio. Fucsia e azzurro i dirompenti colori scelti
per packaging ed etichetta. 2012 I'anno di vendem-
mia, per oltre 30 mesi di maturazione in bottiglia.
Questa, in estrema sintesi, la carta di identita dei
due primi Trentodoc della Cantina Rovere della
Luna Aichholz.

Roveré della Luna, 15 novembre 2015 - Oltre
130 persone, tra soci, istituzioni, stampa e pubbli-

todoc, Bruno Lutterotti, neopresidente Cavit, il Sin-
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daco Luca Ferrari, il Direttore Ge-
nerale della Federazione Trentina

sabato 21 novembre, presso il
Bollicine-Loft dei 21, con il party
Bollicine al Bollicine; nello stesso
locale dal 26 novembre al 13 di-
cembre, tutte le sere, con gli ape-
ritivi Happy Trentodoc nell'ambi-
to dell'iniziativa “Trentodoc: Bol-
licine sulla Citta" e infine martedi
8 dicembre grande successo ha
riscosso I'appuntamento ASTRO-
BOLLICINE, presso la Cantina di
Roveré, dove e stato proposto un
abbinamento particolarmente
gustoso e molto apprezzato fra
Verve e trote e salmerini Astro.



“A_“IN VETRINA
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FONDAZIONE
EDMUND
MACH |

DEI LAGHI

C'e anche la Fondazione Edmund Mach con il lago

di Garda nello studio pitu ampio mai svolto finora
crilloffottn dol riccaldamontn climaticn noi lnahi

 FONDAZIONE

A cura di Silvia Ceschini (Uff. stampa)

degli ultimi 10 anni c'é stata una si-

gnificativa tendenza alla diminuzio-
na dei niitrienti alaali nalla Falanna
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la trofa ed il salmerino trentini

Filetto di trota in salsa nera

Ingredienti per 2 persone

Trota Iridea n. 2 g 300 cadauna
Cipolla nera (violacea) della Val di Gresta g 80
Carote della Val di Gresta g 50
Sedano della Val di Gresta g 50
Aglio g 10
Rosmarino, alloro, timo g 10
Funghi secchi g 20
Burro g 100
Maizena o Fecola g 10
Vino rosso: Marzemino d'Isera cl 150
Esecuzione
12 fase:

Pulire le trote, lavarle e sfilettarle, arrotolare su se stesso il filetto;

22fase:
Rosolare con del burro le cipolle, le carote, il sedano, I'aglio e gli aromi, il tutto prece-
dentemente tritato; successivamente aggiungere i funghi ammorbiditi con I'acqua.

A parte, rosolare i filetti, sfumarli con il vino, aggiungerli al fondo di cottura e farli cuocere per 2
minuti, toglierli e bloccare la cottura con acqua.

32fase:

Ridurre una parte del fondo di cottura e passarlo
al passaverdure, aggiungergli l'altra parte e
legarla con la fecola: se necessario aggiustare di
gusto.

42 fase:
Posizionare i filetti e coprirli con la salsa.

Abbinamento vino: Merlot Trentino - giovane



Rollino di trota salmonata

Ingredienti per 2 persone

Trota Salmonata n. 2 g 300 cadauna
Pan Carre g 150
Prezzemolo tritato g 50
Yogurt g 125
Pane gratuggiato g 300
Uova n. 3
Limoni n. 2
Ketchup g 10
Dragoncello g 30
Olio di semi Lt. 1,5
Senape g 10
Panna g 100
Sale e pepe g.b.
Esecuzione
12 fase:

Pulire delle trote, lavarle e sfilettarle

22fase:

Utilizzare meta dei filetti tritati e aggiungere 2 fette di pan carré ammorbidite con una piccola
parte di panna, un pizzico di prezzemolo tritato finemente, un tuorlo d'uovo e il succo di mezzo
limone, aggiustando la consistenza con del pane grattuggiato e aggiungere, se necessario, sale e
pepe, ottenendo un impasto omogeneo.

32fase:

Aiutandosi con della pellicola trasparente appiattire i filetti rimanenti, poi coprirli con l'impasto
precedente e arrotolate i filetti. Togliere i filetti dalla pellicola dopo averli fatti riposare in frigo per
30 minuti circa, impanarli e friggerli nell'olio.

42 fase:
A parte preparare della maionese con aggiunta di panna, yogurt, del ketchup e del dragoncello

finemente tritato.

52fase:
Servireirollini tagliati in obliquo posizionandoli sul piatto con un letto di salsa.

Abbinamento vino: Miiller Thurgau
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