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IL PROGETTO

Dal pescatore al ristoratore
la filiera delle aree marine

@ Coinvolgere le comunita dei
pescatori e degli agricoltori del-
le aree protette del Salento con
lo scopo di tutelare la biodiver-
sitd, frenare il depauperamento
degli stock ittici di interesse na-
turale e commerciale, per favo-
rire un rapporto stretto fra pro-
duttori e consumatori ed allo
stesso tempo rendere piul traspa-
rente il lavoro di chi produce
cibo. Sono gli obiettivi princi-
pali del progetto “Cap” (Comu-
nita Agricoltori e Pescatori-Sa-
lento), finanziato da “Fondazio-
ne eon il Sud” e presentato
presso I’Area marina protetta
di Porto Cesareo. Un’attivita in
rete che punta a valorizzare il
pescato e promuovere la filiera
corta pescatore-ristoratore, gra-
zie al lavoro sinergico di
“Slow Food Alto Salento” con
Amp e Riserva Naturale di Tor-
re Guaceto, Amp Porto Cesa-
reo, Parco Naturale Litorale di
Ugento e Riserva litorale Ta-
rantino Orientale.

«Punteremo a realizzare una
comunitd della pesca sostenibi-
le del Salento -spiega I’Amp
Porto Cesareo - costituita da
pescatori disponibili a collabo-
rare e che si doteranno di rego-
le di produzione e forme di pro-
mozione del prodotto per salva-
re le specie ittiche a rischio di
estinzione. Altri obiettivi saran-
no poi la creazione di un panie-
re di prodotti dei parchi del Sa-
lento e la realizzazione di una
alleanza tra cuochi-pescatori-
contadini per la promozione
dei prodotti locali ed a Km ze-

ro». E proprio a Porto Cesareo
¢ stata creata un’associazione
di categoria delle tre cooperati-
ve di pesca della marina. La
neonata associazione “Piccola
Pesca Porto Cesareo” ha adotta-
to infatti un “disciplinare per
la pesca sostenibile”, affiliando-
si con Slow Food ed ottenendo
il riconoscimento di “Presidio
Slow Food della Piccola Pesca
di Porto Cesareo”.

Ora si punta ad avviare la
creazione di un filo diretto tra
pescatori e ristoratori, per pro-
muovere, incentivare e valoriz-
zare il consumo del pescato lo-
cale del giorno. Cosi da un la-
to, i pescatori avranno sbocchi
commerciali diversi dalla sem-
plice vendita nelle pescherie, e
dall’ altro, i ristoratori utilizzera-
no prodotti freschi e tracciabi-
li. Preludio, D’attivita svolta

nell’ambito del progetto e rea-
lizzata lo scorso ottobre con
uno show cooking che ha avu-
to il pregio di coinvolgere gior-
nalisti e blogger di settore pro-
venienti da tutta Italia.
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