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As stated in Application form deliverable “D.2.2.4 PRIZEFISH articles on EU magazines: at least 

two main publications realized by LP and WP2 Leader on EU magazines or web platform of 

relevant dimension and importance “. 

 

In fifth reporting period, LP UNIBO published one article in Eurofish magazine 

(https://www.eurofishmagazine.com). In following pages there is elaborated report.  

 

In the 6th period, project partners successfully carried out the deliverable 2.2.4. PRIZEFISH 

articles on EU magazines. Both LP-UNIBO and PP1- Zadar County prepared and published 

articles in EU magazines. UNIBO published and article in), IL PESCE a top-list theme magazine in 

the sector of developing and innovating fisheries and aquaculture in Italy and Europe, and 

Zadar County in Morski.hr, the first portal designed to bring together all marine themes and 

Adriatic destinations. 
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2 

 

This document reflects the author's views; the Programme authorities are not liable for any use that may 
be made of the information contained therein. 

1. LP- UNIBO 

 

LP-UNIBO prepared conceptually, drafted and edited an article that was published on the EU 

magazine Eurofish Magazine, the top-list theme magazine in the sector of developing and 

innovating fisheries and aquaculture in Europe published by the Eurofish International 

Organisation (http://eurofish.dk) with 13 EU country members and the key-objectives of 1) 

Contributing to the sustainable development of the fisheries and aquaculture sector; 2) 

Promoting trade of high quality, value-added fishery products; and 3) Facilitating the transfer of 

information and knowledge.  

The two-page article titled “Technological innovation offers multiple benefits - PRIZEFISH brings 

Italian and Croatian institutions together to improve fisheries sustainability in the Adriatic” was 

issued on Eurofish Magazine 1/2021, pages 24-25.  

Link to the article: http://www.eurofishmagazine.com/magazine-issues/latest-issues/item/794-

eurofish-magazine-issue-1-2021-january-february  

https://www.eurofishmagazine.com/
http://www.eurofishmagazine.com/magazine-issues/latest-issues/item/794-eurofish-magazine-issue-1-2021-january-february
http://www.eurofishmagazine.com/magazine-issues/latest-issues/item/794-eurofish-magazine-issue-1-2021-january-february


 
 

 
 
 
 
 
 

 

 
 

  
 

 

3 

 



 
 

 
 
 
 
 
 

 

 
 

  
 

 

4 

2. LP - UNIBO 

CIRSA’s members (Fausto Tinti, Alessia Cariani) of LP-UNIBO prepared conceptually and edited 

an article that was published on the Italian and EU magazine IL PESCE in December (D2.2.4, the 

second article created), a top-list theme magazine in the sector of developing and innovating 

fisheries and aquaculture in Italy and Europe published by Edizioni Pubblicità Italia S.r.l. 

(https://pubblicitaitalia.com/en).  CESTHA PP4 collaborated in the drafting of the press release 

published on IL PESCE magazine, coordinated by LP. The 11-page article titled “Progetto 

PRIZEFISH: pescare consapevolmente, creare più valore, rispettando il mare Adriatico” was 

issued on IL PESCE 6/2021, pp82-93 (https://pubblicitaitalia.com/it/pesce) and it was co-

authored by  

- Alessia Cariani, Eva Merloni, Fausto Tinti (Centro Interdipartimentale di Ricerca per le 

Scienze Ambientali, Alma Mater Studiorum Università di Bologna) 

- Luca Camanzi, Luca Mulazzani (Dipartimento di Scienze e Tecnologie Agrarie, Ravenna e 

Bologna, Alma Mater Studiorum Università di Bologna) 

- Giuseppe Scarcella (Consiglio Nazionale delle Ricerche, Istituto per le Risorse Biologiche 

e le Biotecnologie Marine, Ancona) 

- Simone Libralato (Istituto Nazionale di Oceanografia e Geofisica Sperimentale, Trieste) 

- Mauro Vio (Co.Ge.Vo., Consorzi Gestione Vongole di Venezia e di Chioggia, Caorle) 

- Simone D’Acunto (Centro Sperimentale per la Tutela degli Habitat, Marina di Ravenna) 

- Alberto Alberani, Giada Brina (Istituto Remo Brindisi, Polo dei Mestieri del Mare, 

Comacchio) 

- Cristina Frittelloni (Agenzia Servizi Settore Agroalimentare delle Marche, Osimo). 

Link to the online magazine, pages 82-93, issue 6/21: 

https://issuu.com/edizionipubblicitaitalia/docs/pes_6_2021ip  

 

 

 

 

https://issuu.com/edizionipubblicitaitalia/docs/pes_6_2021ip
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3. PP1 – ZADAR COUNTY 

Zadar County prepared conceptually, drafted and edited an article that was published on the 

EU magazine Morski.hr, an Adriatic web portal designed to bring together all marine themes 

and Adriatic destinations. The article PRIZEFISH, projekt koji unosi inovacije u preradu ribe: 

“Ribarimo bolje! Ostvarimo više! Očuvajmo Jadransko more!” was published on August 4th, 

2021. 

Article PRIZEFISH, projekt koji unosi inovacije u preradu ribe: “Ribarimo bolje! Ostvarimo više! 

Očuvajmo Jadransko more!”  was read by 5384 readers. 

Link to the article: https://morski.hr/2021/08/04/prizefish-projekt-koji-unosi-inovacije-u-

preradu-ribe-ribarimo-bolje-ostvarimo-vise-ocuvajmo-jadransko-more/ 

 

 

Attached articles as follows: 

1. UNIBO article in IL PESCE magazine 

2. Zadar County article in Morski.hr 

 

https://morski.hr/2021/08/04/prizefish-projekt-koji-unosi-inovacije-u-preradu-ribe-ribarimo-bolje-ostvarimo-vise-ocuvajmo-jadransko-more/
https://morski.hr/2021/08/04/prizefish-projekt-koji-unosi-inovacije-u-preradu-ribe-ribarimo-bolje-ostvarimo-vise-ocuvajmo-jadransko-more/
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INTERVISTE

Quali sono stati gli obiettivi, le at-
tività e gli impatti di PRIZEFISH?

«Il progetto Italia-Croazia PRI-
ZEFISH “Eco-innovazione delle 
filiere adriatiche della pesca per 
la commercializzazione di prodotti 
ittici ad alto valore aggiunto” è stato 
pensato come una risposta locale 
all’inscindibile necessità globale di 
garantire la salute degli oceani 
e il benessere per le popolazioni 
umane» risponde Alessia Caria-
ni. «PRIZEFISH ha l’ambizione 
di eco-innovare delle filiere della 
pesca già esistenti in Alto-Medio 

Adriatico arrivando a produrre e 
commercializzare “meglio” i loro 
prodotti, sviluppando cioè prodotti 
ittici eco-certificati ad elevato va-
lore aggiunto in modo che uomo e 
mare siano entrambi soddisfatti e 
vincenti. Il motto di PRIZEFISH è 
infatti “Pescare consapevolmente! 
Creare più valore! Rispettando il 
mare Adriatico!”.

La composizione della partner-
ship ha rispecchiato il principio 
e requisito della quadrupla elica 
(università/enti di ricerca, imprese 
e reti di imprese della pesca, enti 

territoriali di sviluppo, organizza-
zioni no-profit) ed è stata costruita 
per integrare le diverse competenze 
necessarie per raggiungere al meglio 
l’obiettivo di innovare e dare valore 
alla filiera transnazionale ittica e di 
capitalizzare questa innovazione per 
aumentare il potenziale di sostenibi-
lità economica, ambientale e sociale 
nel lungo periodo nelle comunità 
costiere dell’Adriatico.

PRIZEFISH ha quindi affronta-
to una duplice sfida: quella in capo 
alle piccole-medie imprese ittiche 
italiane e croate e alle organizza-

Progetto PRIZEFISH:
pescare consapevolmente,
creare più valore,
rispettando
il mare Adriatico
Intervista alla coordinatrice e ai ricercatori italiani
del progetto Italia-Croazia PRIZEFISH:
parlano Alessia Cariani, Luca Camanzi,
Eva Merloni, Luca Mulazzani, Fausto Tinti,
Giuseppe Scarcella, Simone Libralato,
Mauro Vio, Simone D’Acunto,
Alberto Alberani, Giada Brina e Cristina Frittelloni
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zioni di produttori ittici di essere 
più sostenibili e di aumentare la 
loro competitività nei mercati dei 
prodotti ittici e quella di sviluppare 
e verificare prodotti ittici innovativi 
con un valore aggiunto dato da mar-
chi di qualità ambientale.

Tale sfida è stata affrontata in un 
framework di piena collaborazione 
transnazionale e tra partner con dif-
ferenti competenze in cui ricercatori 
e tecnologi, operatori del settore, 
decisori politici e associazioni di 
tutela degli oceani e della diversità 
marina hanno progettato e lavorato 

penetrazione nei mercati;
3. capitalizzazione delle competen-

ze nelle comunità con un’econo-
mia basata sulla pesca.
I risultati di PRIZEFISH, pre-

sentati di seguito nelle parti tecniche 
e scientifiche di questo articolo, 
avranno impatti su molteplici ca-
ratteristiche delle filiere della pesca 
dell’Adriatico.

In particolare, PRIZEFISH e 
i suoi ricercatori hanno cooperato 
per:
1. aumentare la consapevolezza

dei pescatori e dei consumatori
verso il beneficio di produzioni
ittiche e prodotti ittici sosteni-
bili e certificati, progettando
e realizzando una formazione
mirata. Questa consapevolez-
za rappresenta la base per
attuare e accompagnare un cam-
biamento nella produzione ittica 
verso strumenti di pesca e specie 
pescate in modo più sostenibile,
sia per aspetti ambientali che
economici;

2. avere a disposizione una nuova
generazione di prodotti alimen-
tari ittici per i mercati interna-
zionali e regionali, con anche
una certificazione ambientale
associata. Grazie a metodi e
strumentazioni di lavorazione e
confezionamento più efficienti, i
prodotti innovativi incontreran-
no sia le richieste dei consumatori 
e gli standard di qualità necessari 
per le certificazioni, ottenendo
un valore aggiunto di mercato
associato;

3. organizzare una nuova rete
di imprese per potenziare la
commercializzazione dei pro-
dotti eco-innovativi sviluppati
sfruttando strategie di branding
e di etichettatura dei prodotti
unitamente a nuovi canali di di-
stribuzione e nuove opportunità
di mercato;

4. fornire alle istituzioni pubbli-
che indicazioni e raccomanda-
zioni per una migliore politica
della pesca, aumentando nella
governance territoriale la con-
sapevolezza del potenziale neces-
sario per il miglioramento futuro 
delle filiere di alto valore aggiunto 
in Adriatico. Associata a questa

fianco a fianco, fornendo l’elevato 
contenuto di ricerca e innovazione 
applicate alle attività di pesca e tra-
sformazione dei prodotti della pesca 
adriatici, assicurando la necessaria 
innovazione al settore ittico ed in 
particolare alle imprese ed alle or-
ganizzazioni di produttori.

I tre elementi chiave di PRIZE-
FISH sono stati:
1. alto contenuto di ricerca e in-

novazione nello sviluppo dei
prodotti;

2. sviluppo dei prodotti guidato dal-
le imprese e verso prodotti ad alta
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PRIZEFISH ha sviluppato lo schema di certificazione ARFM
Adriatic Responsible Fisheries Management con cui le 
marinerie in Adriatico avranno possibilità di valutare
un marchio eco-label locale che unisce protezione
ambientale, dimensione sociale e aspetti economici
utilizzando una scala di analisi e valutazione locale

sfida principale, PRIZEFISH 
ambisce anche a favorire e realiz-
zare circolazione e trasferimento, 
anche intergenerazionale, delle 
competenze del settore grazie alla 
forte presenza e all’interazione 
tra partner con mission di ricerca 
e sviluppo, impresa e sviluppo 
territoriale, ma soprattutto 
grazie alla presenza di partner 
le cui attività sono dedicate alla 
formazione delle giovani genera-
zioni e alla responsabilizzazione 
dei cittadini e delle imprese».

Come le attività e i risultati di 
PRIZEFISH hanno migliorato la 
sostenibilità della filiera ittica in 
Adriatico?

«Il miglioramento della soste-
nibilità ecologica ed economica 
dell’attività di pesca è ottenuto 
anche con l’introduzione di marchi 
di certificazione che consentono una 
maggiore visibilità del prodotto al 
consumatore e permettono di allar-
gare la distribuzione a mercati gene-
ralmente attenti alle certificazioni di 
sostenibilità» rispondono Giuseppe 
Scarcella e Simone Libralato. «Il 
marchio di certificazione del pro-
dotto ittico, infatti, contribuisce 

alla tracciabilità del prodotto stesso 
e consente al consumatore di avere 
la garanzia di provenienza; inoltre, 
il marchio rappresenta garanzia di 
una filiera controllata ed è quindi 
ricercato dai consumatori sensibili 
alle questioni ambientali e dai sistemi 
di commercializzazione che puntano 
sul tracciamento della filiera, fre-
quente nei mercati del Nord Europa 
(Germania, Svezia).

Le eco-certificazioni concepite 
per l’applicazione a scala globale, 
come Marine Stewardship Council, 
hanno difficoltà ad essere applicate 
a marinerie di medio-piccole dimen-
sioni con caratteristiche storiche e 
tradizionali di grande diversi-
tà e variabilità di risorse sfruttate. 

Il ritardo nell’implementazione di 
strumenti di gestione adeguati, 
come Harvest Control Rules ben 
strutturate, e dimensione molto 
locale delle flotte, può rendere la 
certificazione a scala globale più dif-
ficile da ottenere ed economicamente 
insostenibile.

Per motivi analoghi sono nate 
iniziative di eco-certificazioni re-
gionali, come ad esempio in Giap-
pone, Islanda, Alaska e Canada. 
A questo scopo le eco-certificazioni 
regionali sono disegnate per promuo-
vere un marchio regionale associato 
a pratiche di pesca responsabile, 
che a sua volta possono portare 
alla creazione di sistemi di gestione 
regionale considerando il valore 

PRIZEFISH ha affrontato una duplice sfida: quella in capo alle piccole-medie imprese ittiche italiane e croate e alle 
organizzazioni di produttori ittici di essere più sostenibili e di aumentare la loro competitività nei mercati e quella 
di sviluppare e verificare prodotti ittici innovativi con un valore aggiunto dato da marchi di qualità ambientale.
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dell’identità locale e le opportunità 
transnazionali.

PRIZEFISH ha sviluppato lo 
schema di certificazione Adriatic 
Responsible Fisheries Manage-
ment (ARFM) con cui le marinerie 
in Adriatico avranno possibilità di 
valutare un marchio eco-label intera-
mente locale che unisce la protezione 
ambientale, la dimensione sociale e 
aspetti economici utilizzando una 
scala di analisi e valutazione locale, 
e garantisce maggiore applicabilità 
senza perdita dei punti cardine di 
sostenibilità.

Seppur alcune attività di pesca 
sono svolte in modo responsabile e 
possono essere d’esempio positivo ad 
altre attività, queste saranno difficil-
mente premiate e certificate con gli 
standard attuali di certificazione a 
scala globale, a causa spesso di caren-
ze che non dipendono dai pescatori 
stessi. Il marchio ARFM auspica 
di creare effetti benefici a lungo 
termine per l’ecosistema Adriatico 
e uno sfruttamento responsabile 
delle risorse, permettendo al con-
sumatore di scegliere un prodotto 
sicuro che rispetti il mare.

Gli strumenti principali del-
l’ARFM sono standard creati ad hoc 
per l’Adriatico, che incorporano i 
principi internazionalmente rico-
nosciuti sulla gestione della pesca 
responsabile (quali le linee guida 
FAO) però pensati e adattati alle 
peculiarità del bacino Adriatico.

Il programma di certificazione 
ARFM è un processo di valutazione 
volontario per verificare se una 
certa marineria Adriatica rispetta 
i criteri stringenti della “gestione 
responsabile della pesca”.

Il programma si compone di 
due standard di certificazione, lo 
standard relativo alla attività di 
pesca e lo standard che certifica la 
catena di custodia, che è altrettanto 
importante e permette di riconoscere 
la provenienza del prodotto.

Nello standard relativo alla 
pesca vengono valutati tre compo-
nenti principali, ovvero la gestione 
della pesca, lo stato dell’ambiente 
e gli aspetti socio-economici legati 
alla pesca. La gestione deve essere 
efficiente e adattativa, con obiettivi 
chiari e che garantisca il monito-

Il marchio ARFM auspica di creare effetti benefici a lungo termine per l’ecosi-
stema Adriatico e uno sfruttamento responsabile delle risorse, permettendo 
al consumatore di scegliere un prodotto sicuro che rispetti il mare

PRIZEFISH ha un budget totale di 3.12 milioni di € (2.65 milioni 
dei quali finanziati dall’Unione Europea con il Fondo Europeo di Sviluppo 
Regionale nell’ambito del programma INTERREG Italia-Croazia). È stato 
coordinato da Alessia Cariani, 42 anni e professoressa associata in 
Zoologia del Centro Interdipartimentale di Ricerca per le Scienze ambientali 
del Campus di Ravenna dell’Università di Bologna e include altri 7 partner 
italiani e 6 croati.

PARTNER ITALIANI
• Alma Mater Studiorum, Università di Bologna (partner Leader)
• Consiglio Nazionale delle Ricerche
• Agenzia Servizi Settore AgroAlimentare Marche, ASSAM
• Centro Sperimentale per la Conservazione degli Habitat,CESTHA
• Istituto Scolastico Superiore “Remo Brindisi”, Polo dei Mestieri

del Mare
• Istituto Nazionale di Oceanografia e Geofisica Sperimentale, OGS
• O.P. Bivalvia Veneto Soc. Coop.
• Regione Emilia-Romagna

PARTNER CROATI
• Contea di Zara
• Istituto di Oceanografia e Pesca
• Cooperativa di Pescatori Omega-3
• Cooperativa di Pesca Istra
• Ministero dell’Agricoltura
• Istituto Pubblico RERA S.D. per il coordinamento e lo sviluppo della

Contea di Spalato-Dalmazia

PRIZEFISH è anche sul web e sui principali social media:
• www.italy-croatia.eu/web/prizefish
• www.facebook.com/prizefish
• www.instagram.com/_prizefish_/
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raggio, il controllo e la sorveglianza 
dell’attività di pesca.

Valutazioni scientifiche veri-
ficheranno lo stato delle risorse e 
dell’ecosistema, nonché lo specifico 
impatto che l’attività di pesca ha 
sull’ecosistema. Inoltre, le attività 
di pesca devono soddisfare i criteri 
sociali e della sicurezza sul lavoro, 
nonché ottenere indicatori socio-
economici che evidenziano la sua 
correttezza e fattibilità.

I tre componenti principali men-
zionati sono composti da 9 articoli di 
valutazione, basati su 14 indicatori 
specifici che valutano aspetti diversi 
della attività di pesca. Per la compo-
nente gestionale, ad esempio, lo stan-
dard incentiva la predisposizione 
di piani d’azione quinquennali con 

l’obiettivo di migliorare le conoscen-
ze sullo sfruttamento, ridurre e/o 
mitigare eventuali impatti, affinché 
si possa raggiungere la conformità 
di tutti gli indicatori specifici. Per 
tenere conto delle caratteristiche 
di multispecificità della pesca in 
Adriatico il processo di valutazione, 
inoltre, considera in modo integrato 
le valutazioni sulla attività di pesca 
e sulla specie bersaglio oggetto di 
valutazione.

La prima valutazione usa come ri-
ferimento l’intera flotta peschereccia 
adriatica che pesca una certa risorsa 
e ne determina gli impatti che questa 
produce sulla risorsa. La seconda 
valutazione considera nello specifico 
gli impatti della flotta candidata alla 
certificazione, composta solitamente 

da pescherecci o organizzazioni di 
produttori.

Il processo di valutazione assegna 
a ciascun indicatore un voto in base al 
livello di conformità ottenuta dai dati 
raccolti, e darà indicazioni su come 
migliorare la condizione esistente, 
inoltre cerca di valutare l’oggettività 
delle informazioni che sono utilizzate 
per fare tali valutazioni.

Successivamente all’esito positi-
vo della certificazione, le marinerie 
comunque dovranno fare valutazioni 
annuali per mantenere la certifica-
zione, e dopo un certo numero di 
anni seguirà un nuovo processo di 
valutazione. È evidente, dunque, 
che la disponibilità di dati e ana-
lisi scientifiche e socio-economiche 
sia la struttura portante di questo 
processo di certificazione regiona-
le, il quale valorizza il ruolo della 
ricerca come supporto ad una pesca 
responsabile».

«La particolarità dello schema 
di certificazione territoriale ARFM 
risiede nella sua ambizione di creare 
nuove opportunità di commercia-
lizzazione di prodotti innovativi 
con marchio di qualità ecologica, 
sviluppati a partire da un utilizzo 
più sostenibile e responsabile delle 
risorse ittiche» prosegue eVa meRlo-
ni. «Lo schema ARFM, da un lato, 
rispetta e si conforma agli standard 
esistenti e riconosciuti a livello in-
ternazionale, stabiliti e controllati 
principalmente dall’Organizzazione 
per l’alimentazione e l’agricoltura 
(FAO) e dall’Organizzazione mon-
diale del commercio (OMC), così 
come si propone di adeguarsi ai 
requisiti di legge previsti a livello 
nazionale. D’altro canto, lo sche-
ma ARFM comprende elementi di 
rilevante innovazione nel contesto 
della certificazione e tracciabilità dei 
prodotti ittici: la valutazione della 
catena di custodia e l’individuazione 
di criteri e indicatori aggiuntivi che 
mirano a valutare la sostenibilità non 
solo ambientale ma anche economica 
e sociale.

Secondo la FAO, la catena di 
custodia (CdC) nelle filiere della 
pesca si può definire come l’insie-
me delle misure volte a garantire 
che il prodotto ittico immesso sul 
mercato e munito del marchio di 

Un prodotto Adriatico eco-innovativo certificato ARFM assicura il rispetto di 
una ampia e dettagliata lista di criteri e indicatori di sostenibilità ambientale, 
sociale ed economica dell’intera filiera ittica, documentando la sua origine 
e la sua storia, garantendo alti livelli di qualità e creando fiducia e credibilità 
presso i consumatori.
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qualità ecologica sia effettivamente 
un prodotto di origine controllato e 
proveniente dalla attività di pesca 
certificata di riferimento. In altre 
parole, certificare la CdC significa 
riuscire a verificare la certificazione 
del prodotto finale e la sua traccia-
bilità all’interno dell’intera filiera, 
che è composta da una serie di step 
spesso gestiti e regolati da logiche 
molto diverse tra loro: cattura, 
sbarco, trasformazione, distribu-
zione e vendita. Lo schema ARFM 
mira quindi a valutare ciascuno di 
questi step in un’ottica “dal mare 
al piatto”, analizzando nel detta-
glio gli elementi che concorrono 
a certificare un prodotto Adriati-
co eco-innovativo: la sostenibilità 
della attività di pesca, la sicurezza 
alimentare e le procedure sanitarie, 
il benessere animale, le emissioni 
connesse alle attività di trasporto e 
produzione, gli imballaggi e la gestio-
ne dei rifiuti, le condizioni di lavoro 
e i diritti dei lavoratori, la sicurezza 
a bordo e la responsabilità sociale 
d’impresa, tra altri.

In conclusione, un prodotto 
Adriatico eco-innovativo certifi-
cato ARFM assicura il rispetto di 
una ampia e dettagliata lista di 
criteri e indicatori di sostenibilità 
ambientale, sociale ed economica 
dell’intera filiera ittica, documen-
tando la sua origine e la sua storia, 
garantendo alti livelli di qualità e 
creando fiducia e credibilità presso 
i consumatori».

«Nell’ambito di PRIZEFISH, 
O.P. Bivalvia Veneto ha cercato 
di innovare tecnologicamente la 
filiera della produzione di vongole, 
mirando a prodotti ecologicamente 
più sostenibili e di maggiore valore 
commerciale» spiega mauRo Vio, 
della O.P. Bivalvia Veneto. «O.P. 
Bivalvia Veneto ha partecipato in 
qualità di partner al progetto PRI-
ZEFISH per continuare il proprio 
percorso di innovazione di processo e 
di prodotto intrapreso, promuovere 

il proprio impegno per la pesca soste-
nibile, nonché valorizzare la propria 
catena di distribuzione cercando di 
soddisfare i consumatori ed i mercati 
maggiormente sensibili ai prodotti 
eco-sostenibili.

Una maggiore sostenibilità del 
prodotto pescato è stata ottenuta 
attraverso una sperimentazione 
condotta con test comparativi tra 
quattro nuove attrezzature (draghe 
idrauliche), che, rispetto a quel-
la attualmente in uso, sono state 

Lo schema ARFM è stato concepito in un’ottica “dal mare al piatto”, analiz-
zando nel dettaglio gli elementi che concorrono a certificare un prodotto 
Adriatico eco-innovativo.
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L’ACQUACHIARA s.r.l. nasce da una grande passione per il mare e per i 
suoi frutti migliori. Siamo presenti in tutti i più importanti mercati ittici 
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l’obiettivo di garantire costantemente il più ampio assortimento di frutti 
di mare e pescato nazionale, rispettando con rigore e responsabilità i 
periodi di fermo biologico. 
Siamo cresciuti mettendo sempre al primo posto la qualità e la sicurezza 
alimentare e, grazie a questo percorso virtuoso, siamo riusciti a sviluppare 
una rete commerciale che copre l’intero territorio nazionale e ad oggi 
serviamo regolarmente clienti in tutti i paesi europei.
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modificate per essere meno impat-
tanti sulla risorsa sia nella fase di 
raccolta sia in quella di vagliatura 
a bordo.

Collaborando con i partner di 
ricerca di PRIZEFISH (CNR-IRBIM 
e OGS), abbiamo valutato l’impatto 
dei vari attrezzi da pesca modificati 
sia sulla raccolta della vongola sia 
in termini di selettività per la taglia 
commerciale. Una di queste quattro 
draghe idrauliche, modificata per i 
sistemi di ossigenazione dell’acqua 
variando la struttura degli ugelli e 
dei polmoni che vengono utilizzati 
per inalare aria nell’acqua all’in-
terno della draga e per la trama e 
dimensione dei tubi del letto della 
draga, è risultata particolarmente 
innovativa avendo ottenuto già nel 
pescato una maggiore abbondanza 
degli individui della taglia commer-
ciale e una riduzione significativa 
degli individui sotto taglia commer-
ciale o addirittura senza pescarli, e 
quindi riducendo notevolmente lo 
stress al mollusco.

Il valore commerciale del prodot-
to è stato invece migliorato con una 

sperimentazione condotta sulle von-
gole posta in vaschetta per la vendita, 
estendendo ampiamente la shelf-life 
del prodotto, per migliorarne la 
conservabilità mantenendo stabili 
le loro caratteristiche di sicurezza 
e qualità.

In collaborazione con l’Istituto 
Zooprofilattico Sperimentale delle 
Venezie, con pIetro rocculI del 
Dipartimento di Scienze e Tecnologie 
agroalimentari e all’azienda HPP 
Italia di Parma, specializzata in 
sviluppo di sistemi ad alte pressioni 
idrostatiche per abbattere la carica 
batterica degli alimenti, abbiamo 
innovato il prodotto estendendo la 
shelf-life da 5-6 gg a 18 gg utilizzando 
questi sistemi ad alta pressione. In 
base alla analisi condotte con l’Isti-
tuto Zooprofilattico delle Venezie, 
è stato verificato fin da subito che 
il trattamento di pascalizzazione a 
freddo riduce la carica batterica 
fino a 100 volte rispetto ad un pro-
dotto fresco normalmente proposto 
nella classica versione in retina o 
vaschetta. Tuttavia, l’applicazione 
dei sistemi HPP (4.000-6.000 bar) 

ha determinato alcune criticità alla 
struttura della conchiglia della von-
gola. Il trattamento su molluschi con-
fezionati in vaschetta senza liquido 
di governo causava spaccature alla 
conchiglia danneggiando irrimedia-
bilmente il prodotto. Al contrario, 
lo stesso trattamento HPP, eseguito 
sul prodotto ricettato (con liquido 
di governo formato da salsa di po-
modoro leggermente acida), portava 
la shelf-life a 18 gg ma determinava 
delle microfratture nella conchiglia 
che poi in fase di cottura divenivano 
più importanti.

Questa sperimentazione di PRI-
ZEFISH condotta sulle vongole po-
trebbe però funzionare con grande 
successo nell’estensione della shelf-
life senza creare danneggiamenti su 
prodotti ittici come pesci e cefalopodi 
che non hanno strutture rigide ester-
ne o che possono essere rimosse nel 
processo di lavorazione».

«Attraverso le loro scelte sul mer-
cato i consumatori hanno un grande 
potere nel condizionare le scelte 
degli operatori di diversi comparti 
economici, in particolare di quelli 
che producono beni alimentari, e 
dunque anche dell’industria della 
pesca» spiegano luca camanzi e luca 
mulazzani. «I risultati del progetto 
PRIZEFISH dimostrano che le 
scelte dei consumatori di prodotti 
ittici sono spesso orientate, oltre 
che dalla famigliarità con le specie, 
da considerazioni legate alla loro 
provenienza locale ed alla relativa 
sostenibilità ambientale. A partire 
da ciò, abbiamo sviluppato soluzioni 
innovative integrate utili a migliorare 
la sostenibilità delle imprese ittiche 
nell’adriatico con riferimento a tre 
ambiti: certificazioni, innovazione di 
prodotto e organizzazione di filiera/
modelli di business.

Sebbene le certificazioni attual-
mente diffuse nel resto d’Europa non 
siano ancora ben conosciute nei paesi 
oggetto di studio (Italia e Croazia), le 
indagini svolte inducono a ritenere 
che presto il consumatore cercherà 
in maniera più esplicita un marchio 
conosciuto che gli permetta di assi-
curarsi sulla sostenibilità ecologica 
di quel prodotto.

In questa prospettiva, la certifi-
cazione di pesca responsabile pro-

La piccola pesca, oggi, è il metodo più selettivo e sostenibile poiché le attività 
di pesca non sostenibili hanno un doppio impatto sulla biodiversità marina: 
sfruttano intensamente la risorsa in modo non ecologico e causano la morte 
di molte specie non oggetto di pesca, catturate quindi accidentalmente.
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La valorizzazione della qualità e della sostenibilità lungo
la filiera ittica rappresenta una sfida comune per gli attori
del mondo della pesca dell’Adriatico e la governance
dell’innovazione del settore. Per gli operatori è dunque 
essenziale conoscere i processi di innovazione, i nuovi 
modelli di business e strumenti e schemi di certificazione

posta da PRIZEFISH ARFM offre 
uno strumento di notevole interesse 
per migliorare il coordinamento, la 
reputazione e potenzialmente anche 
la redditività delle imprese ittiche 
nell’Adriatico.

Accanto a questa tendenza, i 
risultati di PRIZEFISH hanno evi-
denziato come la qualità dei prodotti 
ittici per i consumatori sia sempre 
più spesso riconducibile ad attributi 
legati all’origine (provenienza locale 
o paese di origine), alla freschezza/
shelf-life e alla comodità al momento 
dell’acquisto (distribuzione moder-
na) e nelle occasioni di consumo
(rapidità di preparazione).

Per intercettare queste tendenze, 
è essenziale che le imprese che ope-
rano nella filiera ittica aumentino 
il proprio orientamento verso la 
sostenibilità ed il mercato, modifi-
cando i propri modelli di business 
concentrandosi sulle attività rite-
nute strategiche, quali il rispetto 
degli stock nelle catture, la prima 
trasformazione, il confezionamento, 
la segmentazione del mercato.

Solo così le imprese potranno 
sottrarsi alla già forte pressione 
esercitata da prodotti ittici esteri 
importati a basso prezzo e saranno 
in grado di creare valore per la cre-
scente fascia di consumatori attenti 
agli aspetti ambientali e disposti a 
pagare per prodotti ittici di qualità». 

PRIZEFISH ha le potenzialità di 
educare gli operatori, i giovani e 
la cittadinanza alla sostenibilità 
della pesca?

«Il progetto PRIZEFISH ha defi-
nito buone pratiche di pesca sosteni-
bile tramite l’ideazione dell’ecolabel 
ARFM che tiene in considerazione 
criteri di sostenibilità ambientale ma 

anche economica e sociale, la speri-
mentazione di processi innovativi 
di trasformazione dei prodotti ed 
azioni innovative legate alla catena 
di approvvigionamento e alla catena 
del valore (analisi sui consumatori, 
nuovi mercati, modelli innovativi di 
business, marketing e branding del 
prodotto ittico adriatico)» risponde 
cRistina FRittelloni.

«La valorizzazione della qualità 
e della sostenibilità lungo tutta la 
filiera ittica rappresenta dunque 
una sfida comune per gli attori del 
mondo della pesca dell’Adriatico e 
per la governance dell’innovazione 
del settore. In questo contesto, 

conoscere i processi di innovazio-
ne, i nuovi modelli di business ed 
i principali strumenti e schemi di 
certificazione da parte degli opera-
tori è di fondamentale importanza 
per poter rispondere alla crescente 
richiesta del mercato di prodotti e 
servizi innovativi, ecocompatibili e 
basati su pratiche di pesca sostenibili 
e responsabili.

Il progetto ha quindi previsto 
l’ideazione e realizzazione di incontri 
di capacity building e di formazione 
transfrontaliera per accompagnare i 
pescatori e le associazioni nel proces-
so di innovazione, condividere buone 
pratiche e case study e promuovere 
azioni di networking per trasferire i 
principi legati alla salvaguardia degli 
ecosistemi, garantendo al contempo 
qualità e sicurezza alimentare e 
quindi la necessità di tracciare la 
provenienza ed offrire prodotti di 
qualità e sostenibili.

Diffondere la conoscenza è 
inoltre indispensabile per sensibi-
lizzare i consumatori verso acquisti 
sempre più sostenibili e compor-
tamenti di consumo responsabile. 
In quest’ottica l’ASSAM, Agenzia 

PRIZEFISH ha attivato un’importante azione di cooperazione e rete tra di-
versi attori della filiera, approfondendo la possibilità di mettere in pratica un 
sistema di tracciabilità, rintracciabilità ed etichettatura che fornisca valore 
aggiunto alle produzioni dell’Adriatico, di inserire innovazioni di processo 
e di prodotto nella trasformazione e nell’inscatolamento del prodotto e di 
offrire infine ad un consumatore attento pesce di qualità, sostenibile e sano.
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Servizi del Settore Agroalimentare 
delle Marche ha testato nell’ambito 
del progetto un modello innovativo 
di distribuzione volto a valorizzare 
il pescato adriatico, proponendo 
tramite la realizzazione una APP 
servizi di supporto alla vendita di-
retta per i pescatori ed informazioni 
ai consumatori sulla qualità, il valore 
e la disponibilità del pescato locale 
“Adriatico”.

I consumatori possono conoscere 
gli elementi di qualità che caratte-
rizzano i prodotti ittici adriatici, le 
caratteristiche delle diverse specie, 
anche di quelle meno note, e la 
stagionalità delle stesse. Inoltre, 
è possibile contattare direttamente i 
pescatori, avere informazioni sulle 
piccole aziende di pesca che operano 
nelle nostre località costiere, sul pe-
scato del giorno disponibile e sul re-
lativo costo, sulle tipologie di attrezzi 
utilizzati per la pesca, sul luogo di 
vendita dei prodotti e l’eventuale 
possibilità di consegna a domicilio.

PRIZEFISH ha attivato un’im-
portante azione di cooperazione e di 
rete tra diversi attori della filiera, ap-
profondendo la possibilità di mettere 
in pratica un sistema di tracciabilità, 
rintracciabilità ed etichettatura 
che fornisca valore aggiunto alle 
produzioni del Mare Adriatico, di 
inserire innovazioni di processo e 
di prodotto nella trasformazione e 
nell’inscatolamento del prodotto e 
di offrire infine ad un consumatore 
attento pesce di qualità, sostenibile 
e sano».

«Riferendosi al concetto di soste-
nibilità della pesca, spesso è opinione 
comune che l’intera responsabilità 
dell’impatto ambientale del settore 
sia demerito (o talvolta merito) degli 
operatori ittici» puntualizza simone 
d’acunto. «Nei tempi recenti, tale 
argomento è stato affrontato da 
numerosi canali mediatici e portato 
all’attenzione di ampi settori della 
società civile, anche di mondi molto 
lontani dal settore ittico.

In gran parte dell’immaginario 
collettivo i pescatori sono così di-
venuti veri e propri bracconieri del 
mare, unici responsabili di un prelie-
vo forzoso di risorse che divengono 
via via sempre meno disponibili, 
per colpa della loro bramosia. Un 

aspetto però trascurato, proprio 
dalla maggior parte degli ultimi docu-
mentari realizzati, è il punto di vista 
del singolo pescatore artigianale, il 
quale spesso possiede una predispo-
sizione alla sostenibilità: preservare 
le risorse da lui utilizzate equivale al 
mantenimento del proprio lavoro ed 
il suo perdurare nel tempo. L’inso-
stenibilità del mestiere si innesta solo 
quando la sua attività è costretta a 
rispettare i criteri di una domanda, 
dettata soprattutto dai consumatori, 
che non essendo diversificata, neces-
sariamente innesca un sovrasforzo 
anche sugli stock della piccola pesca 
costiera artigianale.

Il progetto PRIZEFISH ha avu-
to il merito di identificare, tra gli 
operatori ittici, le pratiche di pesca 
sostenibile o quelle che possedevano 
il potenziale per esserlo, tracciando 
loro la strada per migliorare ulte-
riormente, fino ad arrivare ad una 
vera e propria certificazione che pro-
movesse tale valore aggiunto anche 
agli occhi dei consumatori. Questa 
azione è sicuramente una positiva 
premialità per tutti coloro i quali, 
inizialmente mossi esclusivamente 
dalla propria sensibilità, avevano 
già avviato percorsi virtuosi, ma il 
merito del progetto PRIZEFISH lo si 
può forse individuare in un ulteriore 
aspetto. Il percorso svolto con i casi 
studio individuati ha portato nelle 
marinerie coinvolte, nei porti pesche-
recci, una novità che ha mostrato 
anche ai colleghi più scettici come 
lo sviluppo di una pesca sostenibile 
spesso non sia appannaggio solo dei 
pescatori più virtuosi, ma possa ri-
calcare anche un non disonorevole 
interesse economico. 

Se la promozione di prodotti 
pescati con tecniche, metodologie o 
piani di gestione che applichino un 
principio di responsabilità parte 
sicuramente dall’influenza gene-
rata dal potere della domanda del 
consumatore, è la possibilità offerta 
al pescatore di veder venduto il pro-
prio prodotto dal valore qualitativo 
superiore a quello tradizionale a 
certificarne una sostenibilità (anche 
economica) nel tempo.

La speranza è che le azioni in-
traprese innestino una replicabilità 
duratura e che svolgano da volano 

per ampliare il più possibile la platea 
degli operatori ittici coinvolti, così 
che il motto di PRIZEFISH pescare 
meglio, guadagnare di più, rispettare 
il mare Adriatico, divenga una con-
creta realtà».

«PRIZEFISH, così com’è stato 
concepito, è un formidabile stru-
mento capace di veicolare ai giovani 
e alla cittadinanza il concetto di 
sostenibilità della pesca; un pensie-
ro che in passato risultava essere 
astratto, non tangibile» concludono 
Alberto Alberani e Giada Brina. 
«I giovani devono acquisire il con-
cetto di ecosostenibilità della pesca 
prelevando dal mare ciò che serve, 
preservandolo senza sfruttarlo. 
Questo è stato possibile progettan-
do insieme a loro lezioni mirate di 
ecologia applicata e ragionando 
con il metodo scientifico creando, 
così, un messaggio inequivocabile 
da trasmettere ai pescatori.

Tra gli obiettivi primari che sono 
stati perseguiti, sicuramente, c’è 
quello di garantire la conservazio-
ne delle risorse biologiche marine, 
quindi di dare la possibilità agli stock 
giovanili di diventare riproduttori, di 
deporre le uova e di proseguire il ciclo 
biologico della specie rispettando gli 
ecosistemi limitrofi. PRIZEFISH ha 
dettato negli studenti e nella cittadi-
nanza nuove regole di sostenibilità, 
non solo a parole ma con prove 
tangibili in campo. Il ritorno alla 
piccola pesca al posto dello strascico 
è il risultato finale di un cambio di 
rotta dettato dalle fondamenta del 
progetto stesso. Questi valori sono 
permeati nella cittadinanza attra-
verso la divulgazione, da parte delle 
scuole coinvolte dal nostro istituto. 
Sono state presentate ad alunni 
di altri poli scolastici le pratiche 
ecosostenibili attraverso il lavoro 
scientifico e divulgativo promosso 
dai giovani.

La piccola pesca, al giorno d’oggi, 
è il metodo più selettivo e sostenibile 
poiché le attività di pesca non so-
stenibili hanno un doppio impatto 
sulla biodiversità marina: sfruttano 
intensamente la risorsa in modo non 
ecologico e causano la morte di molte 
specie non oggetto di pesca, cattu-
rate quindi accidentalmente. Come 
l’hanno scoperto i giovani studenti? 
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Pescando e osservando attentamente la tipologia di 
pescato sia sotto l’aspetto qualitativo che quantitativo. 
Utilizzando diverse tipologie di nasse e diversi tipi di 
esca, il pesce catturato ha portato risultati inaspettati: 
materia prima di più alta qualità in quantità minore.

Alla base del concetto di pesca sostenibile c’è innan-
zitutto il rispetto per il mare, inteso come patrimonio 
naturale e bene comune minacciato e quindi da pre-
servare e tutelare per le generazioni future. Sul piano 
pratico, questo significa evitare i comportamenti più 
dannosi per le specie ittiche e per gli ecosistemi marini 
che le ospitano. L’obiettivo della pesca sostenibile, in-
fatti, è lasciare in mare un numero di pesci sufficiente 
da favorire la costante riproduzione degli stock ittici, 
mantenendo intatto l’equilibrio degli habitat; un ha-
bitat danneggiato non è un posto ideale dove vivere.

Il territorio dove si colloca la nostra scuola è ricco 
di biodiversità e paesaggi. I diversi ecosistemi presenti 
(acqua marina, acqua salmastra e acqua di transizione) 
hanno caratteristiche ecologiche e trofiche diverse.

All’interno di questa realtà eterogenea, i nostri 
studenti hanno potuto sperimentare tecniche di pesca 
ecosostenibili diverse, così da vedere come rispondono 
diverse tecniche in diversi luoghi. La sperimentazione 
ha dato risultati oggettivi: il metodo di pesca va mirato 
al territorio in cui si agisce in modo da rendere perfor-
mante la tecnica di pesca al massimo senza intaccare 
negativamente l’ambiente e l’ecosistema acquatico. 
Questo mantiene integro lo stock giovanile. La materia 
prima pescata non è stata sprecata. Tutto il pescato, 
infatti, è stato cucinato e studiato sotto l’aspetto nutri-
zionale. Tecniche di cottura e sostanze nutritive tipiche 
della dieta mediterranea per offrire un prodotto a km 
0 cucinato in maniera semplice».
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