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SPECIALE AGROALIMENTARE

DAL CENTRO Agroali-
mentare Roma, guida
all’acquisto delle specialita
ittiche. Il "decalogo" Carpi-
gnoli, cioé "I dieci comanda-
menti per gustare i sapori
del mare" del presidente
dei grossisti ittici della
Confcommercio romana.

Presidente da una vita
dei grossisti ittici della
Confcommercio romana (It-
tiRoma), a suo tempo consi-
gliere del ministro Ale-
manno e del sottosegretario
Scarpa Bonazza per l'agri-
coltura e la pesca, respon-
sabile della "Conferenza
permanente per i molluschi
bivalvi" e presidente della
Authorithy per la pesca di
Ancona, San Benedetto, Ci-
vitanova, ma anche memo-
ria storica dei Mercati ge-
nerali di Roma (dove da
bambino lavorava con la fa-
miglia), il Cavaliere del La-
voro Arturo Carpignoli ¢ il
maggior esperto di commer-
cio del pesce in tutt'ltalia.
Percid € il consulente piu
autorevole per spiegare ai
lettori di Guidonia Oggi le
dieci regole doro in base
alle quali - in vista di liete e
salutari scorpacciate estive
di pesce - acquistare pro-
dotti freschi, salubri, gusto-
si e di eccellente qualita a
prezzi equi.

1) Fornitore - Se per
comprare un anello da te-
nere al dito ci si rivolgersi
ad orefici, o a gioiellieri di
fiducia, a maggior ragione
per comprare cibi freschi
deperibili come il pesce che
mangeremo con figli, pa-
renti, amici, bisogna anda-
re in prima istanza dal pe-
scivendolo dal quale siamo
abituati a fornirci. E lo
stesso vale per i ristoranti.

2) Occhi di pesce -
Quielli del pesce fresco si ri-
conoscono perché, oltre ad
essere lucidi e brillanti, non
sono infossati, né "rientrati
nelle orbite" e presentano
una leggera convessita ver-
so l'esterno, simile a un
gonfiore.

L'occhio che, invece, sem-
bra secco, quasi schiacciato
e rientrato nell'orbita”,
non & quello di un prodotto
freschissimo.

3 - Un tipo appiccicoso
- La consistenza del pesce &
un altro importante indice
delle sue condizioni di fre-
schezza, specie se al tatto
tesa, elastica, soda, com-
patta e se ha la lucentezza
della pelle del pesce fresco,
con le scaglie attaccate al
corpo.

Un altro aspetto essen-
ziale della freschezza ¢ la
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"appiccicosita” quasi collosa
della pelle.

4) Rintracciate quel
branzino - Rispetto a un
passato anche vicino, la le-
gislazione che tutela i con-

sumatori ha fatto enormi
passi avanti.

E oggi per chi vende
all'ingrosso e chi lo fa al
dettaglio, c'é I'obbligo di eti-
chettare i prodotti con pre-
cisione e rigore per garanti-
re al consumatore la "trac-
ciabilitd" di cio che compra
cioé l'identita di specie, la
provenienza, se é pesce di
mare o di acqua dolce, se ¢
stato pescato o allevato e

dove, etc. Senza questi dati,
e meglio non fidarsi.

5) - Non aprire quelle
branchie - Se nel passato
si cercava il colore rosso
nelle branchie del pesce per
verificarne la freschezza,
0ggi si ritiene questo caute-
la inutile o poco indicativa.
Meglio riscontrarne I'umi-
dita. Infatti, in passato
gualche venditore non serio
arrosso artificialmente con
sostanze irritanti le bran-
chie del pesce vecchio. E io
stesso, anni fa, pescai una
splendida spigola con bran-
chie pallide, rosee, esan-
gui..

Alcuni utili consigli da parte
del presidente del grossisti ittici
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Carpignoli: Gustiamo | sapori oel mare

6) Puzze o profumi? -
L'odore del pesce & impor-
tante e puo causare liti.
"Annusi questo inebriante
profumo di pesce freschissi-
mo: odore di spiaggia con
una mareggiata" dice uno
dei due litiganti all'interlo-
cutore che risponde irrita-
to: "Inebriante aroma di
mare? E’ puzzo di marcio!"
Ai due contendenti propor-
rei questo principio. Un
giudizio di qualita su sapori
e odori sara sempre sogget-
tivo. Ma dovendo giudicare
I'odore di un pesce si sappia
che se & davvero fresco la
semitotalita delle varieta

Arturo Carpignoli,
presidente
dei grossisti
ittici del Car

ha odore leggero, delicato,
tutt'altro che acuto e niente
affatto penetrante. Se I'o-
dore é forte, persistente, di-
sgustoso, non dobbiamo
vergognarci di chiamarlo
puzzo e di rifiutare il pesce
dal quale proviene. Ma in
verita, non ho mai visto un
pescidendolo vendere pesce
puzzolente: c'é tutto linte-
resse ad eliminare subito
un prodotto cosi.

7) Le cozze morte - Le
cozze si comprano vive in
sacchetti che ne indichino
le origini e la data di pro-
duzione. Se una conchiglia
aperta non si chiude al mi-

|l Centro Agroalimentare rimarra aperto anche ad agosio

centromeridionali. A eccezione sol-

AL CAR solo nel giorno di Ferragosto
si fermeranno le attivita commerciali
e distributive. Il Centro Agroalimen-
tare Roma ad agosto non chiude i
battenti.

Anche sotto il solleone di agosto, il
Centro Agroalimentare Roma assicu-
ra la continuita giornaliera degli ap-
provvigionamenti di prodotti orto-
frutticoli ed ittici freschi destinati al
rifornimento della rete distributiva e
degli esercizi di ristorazione della
Capitale e dei territori ad essa conti-
gui del Lazio e delle altre regioni

tanto del giorno di ferragosto, le
aziende grossiste della Citta dei
Commerci rimarranno quindi aperte
alle aziende clienti per permettere ai
mercati rionali, ai supermercati, ai
negozi di frutta e verdura, alle pe-
scherie e ai ristoratori di soddisfare
le loro esigenze aziendali. Piu preci-
samente, per il Mercato ortofruttico-
lo del Car l'orario di apertura obbli-
gatoria rimarra (fino al 15 settem-
bre) dalle ore 02,30 alle 10 dal lunedi
al venerdi e quello facoltativo dalle

14 alle 18. Quanto al Mercato Ittico
l'orario obbligatorio resta, invece,
quello dalle 02 alle 08. Pur con la ga-
ranzia del pieno funzionamento del
Car pure in agosto, va considerato fi-
siologico il rallentamento delle attivi-
ta e qualche breve chiusura delle
serrande da parte delle aziende in-
terne. Con questa premessa, l'aper-
tura ai consumatori finali del merca-
to ittico resta di sabato dalle 8 alle
12, per il Mercato Ortofrutticolo
sempre il sabato, ma dalle 8 alle
10,30.

nimo gesto di sollecitazione,
il mollusco & gia morto e
non va mangiato. Analoga-
mente se in un sauté di coz-
ze 0 in ogni altro piatto di
cozze una conchiglia é chiu-
sa e tale resta, € meglio non
mangiare il mollusco, morto
chiaramente prima di esser
cotto dalla acqua calda. La
conchiglia dev'essere luci-
da, chiusa, pesante e il cor-
po deve aderire alla conchi-
glia. Le cozze non si lavano
con l'acqua dolce. Mangiar-
le crude? Rischia di essere
un azzardo, se non si cono-
sce chi le ha preparate.

8) Cozze in grigio -
Senza dilungarsi in com-
plesse e noiose disamine
delle prerogative e delle di-
verse origini dei tipi di coz-
za in commercio, in Italia o
all'estero, sconsiglio di
scartare quelle di colori di-
versi dal giallo-arancio al
quale i consumatori europei
e mediterranei sono piu
abituati. Ci sono anche va-
rieta piu chiare e piu bian-
che, piu beige, piU rosate e
grigiastre altrettanto pre-
giate e gustose.

9) Gamberi scoloriti -
Se poco dopo l'acquisto di
una data quantita di gam-
beri si vede che la testa di
molti ha perso l'usuale pig-
mentazione rosa, 0 rossa,
per assumere un colore che
man mano da grigio si scu-
risce fino ad assumere sfu-
mature scure non ci si deve
allarmare.

Vuol dire che quei gam-
beri non sono stati trattati
con bisolfito di sodio: un ad-
ditivo il cui impiego per
mantenere il migliore
aspetto commerciale dei
gamberi ¢ del tutto lecito,
ma non depone a favore
della freschezza dei crosta-
ceo.

10) L’acqua dell’ostri-
ca - Lavando le ostriche
nell'acqua dolce si dimostra
di non capire nulla di que-
sto mollusco.

Intanto, privarlo di quel
poco dacqua di mare che
tiene all'interno significa
privarlo del suo gusto pre-
giato. Anche piu grave sa-
rebbe tenere l'ostrica in ac-
qua dolce anche poco tempo
perché nell'acqua dolce non
resta a lungo in vita. Sono
cosi buone e cosi care le
ostriche, che vanno trattate
bene e ricordando che il
vecchio consiglio di evitarle
nei mesi senza la “erre"
(giugno, luglio, agosto) pro-
viene da epoche lontane
nelle quali non c'erano an-
cora sistemi di refrigerazio-
ne.

L’area comunicazione di Cargest rivela: viste aumentate del 66%, visitatori del 150%

E il portale tocca quota 5 milioni di click

SUL PORTALE web del Car 5 milio-
ni di click: le visite aumentano del
66% e i visitatori addirittura del
150%. L’Area Comunicazione di Car-
gest: «Riceviamo circa 25.600 single
visitors al mese».

Con un aumento dei singoli visita-
tori pari al 32% ed un incremento
pari al 33% delle visite (gli hits) ri-
spetto ai precedenti monitoraggi di
appena 3 mesi fa (marzo 2007) il mo-
nitoraggio degli accessi al portale
web del Centro Agroalimentare di
Roma ha brillantemente superato la
quota dei 5 milioni di click e sfiora
ormai il traguardo dei 270.000 singo-
li visitatori. «Sono risultati di asso-
luta rilevanza e non soltanto statisti-

ca - spiegano dall’Area Comunicazio-
ne di Cargest che sovraintende
dall’'ottobre 2005 alla cura ed all'ag-
giornamento del portale
www.agroalimroma.it - perché biso-
gna leggerli nel contesto delle cin-
guanta pagine di rilevazioni e anche
alla luce degli interessi e delle moti-
vazioni di chi naviga nel portale pre-
diligendo le news giornalistiche, le
rassegne fotografiche, i listini prez-
zi». Malgrado il normale calo di inte-
resse fisiologicamente rilevato anche
I'estate scorsa nel luglio 2006 - in
concomitanza forse con le distrazioni
delle vacanze e la sonnolenza indotta
dal solleone - il periodico monitorag-
gio degli accessi al portale del Car

datato al 31 luglio scorso sancisce il
grande successo per la societa di ge-
stione Cargest. In dodici mesi (luglio
2007 su luglio 2006), le visite si sono
moltiplicate da 158.968 a 263.337
(+66%) e i visitatori da 7.866 a
19.637 (+150%). Ad appena 22 mesi
dalla messa on line del portale
www.agroalimroma.it  diretto dal
giornalista professionista Fabrizio
Venturini, gli hits totali sono stati
inoltre 5.040.544 a fronte dei
3.800.000 registrati nella preceden-
te rilevazione del marzo 2007 e corri-
spondenti alla media giornaliera di
400 visitatori, che vale un aumento
del 32% della cifra (302) rilevata a
marzo.
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