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Il p u n t o Nel paese più isolato del Grande Nord
leggi severe proteggono gli equilibri marini
Imballaggi totalmente biodegradabili

Ricchi grazie al pesce ecologico
La via islandese alla sostenibilità

..................................................................................................................................................................................................................VIOLA LEDDA

L’ECONOMIA, BASATA

ALL’85% SULLA PESCA E

L’ESPORTAZIONE DEL PE-

SCE, FA DELL’ISLANDA

UNO DEI PAESI PIÙ RICCHI

D’EUROPA

L’ intervista

«Fitofarmaci
e ambiente non
sono nemici»

L a favola del pesciolino d’oro è
probabilmente nata qui, in
Islanda, dove i pesci rappre-

sentano la principale ricchezza nazio-
nale: il 20% della popolazione islan-
dese è costituito da pescatori, l’85%
dell’economia si basa sulla pesca, il
90% delle industrie si occupa del con-
gelamento, della salatura, dell’imbal-
laggio e delle confezioni per il pesce,
il 95% delle esportazioni è costituito
da prodotti ittici. E non si tratta di
un’economia povera: l’Islanda è uno
tra i paesi più ricchi d’Europa, senza
disoccupazione, senza grandi diffe-
renze sociali e con un reddito medio
pari a quello della Svezia.

Ma come può l’economia di una
nazione essere florida basandosi
esclusivamente sul pesce? La carta
vincente è di sicuro l’innovazione, e
innovazione oggi significa capacità di
produrre senza intaccare l’ecosistema,
campo in cui gli islandesi vantano
una lunga esperienza.

I vichinghi ritenevano che quella
fosse la terra designata dagli Dei: gli
antichi fondatori, secondo la leggen-
da, vi erano approdati seguendo un
pezzo di legno gettato in mare che
avrebbe indicato loro il luogo scevro
da forze ostili. A dispetto della leg-
genda, né la natura né la storia si so-
no dimostrate benevole, eppure que-
sto piccolo popolo, fiero e resistente a
tutte le avversità (nonostante le op-
pressioni ha mantenuto intatta la pro-
pria identità e ancora si parla la vec-
chia lingua delle saghe, tanto che
un’apposita commissione si occupa
delle traduzioni), ha dimostrato co-
munque gratitudine, imparando a
convivere con questa terra selvaggia e
indomita, rispettandone i delicati
equilibri e sfruttando con ingegno le
insospettabili risorse. E così, in un
paese dove non crescono né cereali né
patate, dove l’attività vulcanica, scio-
gliendo i ghiacciai, provoca frequenti
inondazioni mentre i venti e le cor-
renti oceaniche spazzano via tutto
quel che trovano, gli islandesi hanno
saputo ingegnarsi, sfruttando l’ele-
mento con cui hanno da sempre vis-
suto in simbiosi: il mare.

Le accuse di eccessivo sfruttamento
delle risorse ittiche non sembrano
trovare conferma nella realtà: provvi-
sta di una modernissima flotta pe-
schereccia e di strumenti tecnici
avanzati, l’Islanda ha anche severissi-
me leggi che proteggono gli equilibri
della fauna ittica e precise quote che
regolano il mercato.

Proprio la rigidità delle norme ha
impedito l’ingresso dell’Islanda nel-
l’Unione Europea, ed è stata in passa-
to causa di dissapori con paesi con-
correnti, specie il Regno Unito, che
conducevano uno sfruttamento inten-
so e dissennato dei banchi di pesca
portando, come nel caso della caccia

alle balene, all’irreversibile modifica
dell’ecosistema nel Mare del Nord.

Oggi il Consiglio islandese per la
conservazione della natura (Nattùru-
verndarràd) e la Landvernd-Unione
per l’ambiente stanno svolgendo un
eccellente lavoro di recupero e prote-
zione delle risorse marine: è una col-
laborazione che vede coinvolti in pri-
ma persona i grandi produttori e di-
stributori di pesce.

Ma il rispetto per l’ambiente non si
ferma alla prima fase del ciclo produt-
tivo: prosegue anzi fino al packaging,
rendendo le industrie islandesi le più
innovative e all’avanguardia nella
creazione e distribuzione di cartoni e
imballaggi per alimenti. «Abbiamo
imparato da tempo - ha spiegato il
primo ministro islandese David Od-
dsson, intervenuto a Roma alla confe-
renza della Fao sulla sicurezza dei
prodotti alimentari - che gli obiettivi
economici, nel lungo periodo, sono
inseparabili da quelli ecologici»: è
un’ideologia ben radicata quella che
si trova alla base del lavoro di ricerca
e produzione.

L’Islanda ha un ruolo primario
nella Ses, l’associazione che raduna
organi e istituti competenti in mate-
ria di packaging nei paesi nordici,

specializzata in packaging di prodotti
alimentari congelati.

Una novità biotecnologica nel set-
tore è rappresentata da speciali sac-
chetti dotati di assorbitori d’ossigeno
di natura enzimatica, che consentono
la conservazione del sapore e della
freschezza degli alimenti in modo na-
turale, senza ricorrere a conservanti o
additivi.

In particolare per il pesce, nell’am-
bito del progetto Nordfood, è stata
sperimentata una speciale confezione
a doppio strato contenente pastiglie
d’anidride carbonica solida.

Una volta eliminata l’aria ed effet-
tuata la saldatura della busta, l’anidri-
de carbonica gassifica. Il gas in ecces-
so viene eliminato tramite una specia-
le valvola di ventilazione, quindi le
buste vengono poste in cassette col
ghiaccio e seguono il normale iter di
distribuzione.

Le prove sperimentali effettuate sul
salmone fresco hanno dimostrato che,
dopo un periodo di stoccaggio di se-
dici giorni, non si era verificato alcun
deterioramento dell’odore o del sapo-
re del pesce.

Finora le confezioni per il pesce so-
no state prodotte in plastica, ma la ve-
ra rivoluzione è quella che permetterà

la sostituzione di tutte le materie pla-
stiche con del cartone.

Si tratta di una rivoluzionaria idea
di packaging presentata lo scorso ot-
tobre alla fiera internazionale dell’im-
ballaggio. L’utilizzo del cartone al po-
sto della plastica permette una ridu-
zione di un terzo del peso e dello spa-
zio, risolvendo numerosi problemi di
trasporto, manipolazione e stoccaggio
degli imballaggi sia pieni sia vuoti.
Un contenitore in cartone consente
inoltre un assemblaggio automatico,
una sufficiente rigidezza e anche
un’ampia superficie, volendo, per la
decorazione e la stampa.

Ma soprattutto il cartone, al contra-
rio della plastica, consente il recupero
dei materiali, senza ulteriori residui.
La biodegradabilità degli imballaggi
è infatti un’altra delle esigenze che i
ricercatori islandesi stanno cercando
di soddisfare, con la creazione di nuo-
vi materiali.

Uno degli ultimi ritrovati è costi-
tuito dall’accoppiamento di un su-
bstrato naturale con un biopolimero.
Con questa nuova tecnologia sono
stati già prodotti bicchieri per bevan-
de calde e fredde, attualmente testati
nelle carrozze ristorante delle ferrovie
finlandesi.

«N oi pensiamo che si possa
tranquillamente conciliare
un’agricoltura che difende

da un lato il consumatore e l’ambiente
e dall’altro le necessità di produzione
in qualità e quantità sufficienti per il
mondo». Parola di Gianluca Fusco,
amministratore delegato di Solplant e
da pochi giorni prsidente di Agrofar-
ma, l’associazione confindustriale di
Federchimica che riunisce quasi tutti i
produttori italiani di fitofarmaci.

Pesticidi e ambiente... Davve-
ro sono conciliabili?

«In questi anni abbiamo lavorato
molto sull’agricoltura sostenibile e
sulla sicurezza alimentare. E si è già
fatto tanto: nel settore dei fitofarmaci,
in Italia i consumi sono calati del 28%
in dieci anni. C’è un’associazione ,
“L’agricoltura che vogliamo”, patroci-
nata da quattro ministeri (Politiche
agricole, Industria, Ambiente e Sani-
tà), che ha proprio questo fine. Abbia-
mo prodotto opuscoli e fatto corsi su
trasporto e stoccaggio sicuri dei pro-
dotti. Quest’anno ci concentreremo
sull’utilizzo sicuro dei prodotti in cam-
po per minimizzare l’impatto ambien-
tale e tutelare la salute del consumato-
re. Stiamo programmando anche un
sito Internet sul quale contiamo di for-
nire servizi all’agricoltore e a tutta la
filiera agroalimentare sul corretto uti-
lizzo dei fitosanitari per massimizzar-
ne l’efficacia e minimizzare l’impatto
ambientale».

Parte della ricerca biotecno-
logica in agricoltura è volta
ad aumentare la resistenza ai
pesticidi per poterne usare
dosi più massicce. Di nuovo,
come si concilia questo con
l’ambiente?

«Lo scopo delle biotecnologie è so-
stenere il fabbisogno di cibo in qualità
e quantità a livello mondiale. Le bio-
tecnologie oggi più diffuse sono quelle
rivolte alla resistenza a un famosissi-
mo prodotto, il glifosate, un erbicida
non selettivo di costo abbastanza bas-
so. Qui il vantaggio sarebbe quindi so-
prattutto economico. Ma queste sono
biotecnologie di prima generazione,
che hanno anche trovato poco suppor-
to nei consumatori. Quelle di seconda
e terza generazione, ancora in fase di
sviluppo, sono tutte mirate alla mag-
giore resistenza della pianta alle ma-
lattie o a piante dal potere nutritivo
più elevato. Ci possono essere grandi
vantaggi, ma anche degli effetti nega-
tivi che vanno valutati».

Quanto si investe oggi in ri-
cerca per ottimizzare sia for-
mulazioni sia quantità di fi-
tofarmaci?

«Il settore mondiale dei fitofarmaci
fattura circa 50.000 miliardi di lire. Il
10% viene investito in ricerca, quindi
oltre 5.000 miliardi all’anno. Mentre
nel farmaceutico il mercato cresce
perché si cercano cure per malattie
nuove o incurabili, in agricoltura più o
meno tutte le malattie sono già sotto
controllo, quindi si cercano prodotti
sempre più efficaci a dosi sempre più
ridotte, con un profilo tossicologico
ambientale minore. Oggi la competiti-
vità nel nostro settore è molto più gio-
cata su questo tipo di prodotto che
non sulla crescita basata sul curare
nuove malattie. Anche per questo nei
paesi evoluti calano moltissimo i volu-
mi di prodotto utilizzati».

Qual è mediamente l’arco di
vita di un fitofarmaco prima
che si sviluppi una resistenza
tale da renderlo inefficace?

«Ci sono molecole che non svilup-
pano quasi mai resistenza, mentre al-
tre, se mal gestite, la possono svilup-
pare nell’arco di qualche campagna.
Ci sono prodotti sul mercato da ven-
t’anni che non danno resistenza. Quel-
li più delicati da questo punto di vista
vanno usati con buon senso, ma d’al-
tronde il processo stesso di registra-
zione al ministero della Sanità porta a
consigliare trattamenti con certe dosi
e certe cadenze e il problema viene ri-
solto usando altri prodotti o delle mi-
scele». P.S.B.
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L’Islanda
dipende
all’85%

dalla pesca
e dalla

trasformazione
del pesce.

E lo fa
difendendo

con estremo
rigore

gli equilibri
ambientali

del mare

L A S C H E D A

Isola di ghiacci e terra avara
Gli antichi greci la chiamavano “Tule”, cioè “terra dei ghiacci”, ma se do-
vessimo darle un nome oggi dovremmo piuttosto definirla “terra del pe-
sce” : “Fishland” invece di “Iceland”. Già, perché questa terra, una gran-
de isola e piccole isolette nell’estremo Nord dell’Europa occidentale, non
conta tra le sue risorse altro che pesce: dal mare all’industria, all’esporta-
zione, ed è un perfetto esempio di sostenibilità ambientale, economica e
di mercato. La lunga dominazione danese ne ha devastato le foreste, la-
sciando al posto degli alberi solo sterminate praterie («Il mesto giallo de-
gli islandici prati», cantava Aleardi), dove non crescono né cereali né pa-
tate ma adatte solo a far pascolare le greggi. Non ci sono ricchezze mine-
rarie, e neppure la posizione geografica offre qualche giovamento. La
maggior parte della popolazione vive sulle coste meridionali, dove il clima
è più mite, concentrata a Reykjavìk, la capitale, unica città, e pochi altri
centri. I geyser, affascinanti ma apparentemente inservibili, sono oggi la
principale fonte energetica del paese: lo sfruttamento della geotermia co-
pre il 95% delle esigenze, riscaldando acqua e abitazioni, alimentando in-
dustrie e cantieri al minimo costo e con il minimo impatto ambientale,
senza emissioni nocive. I suggestivi ma infruttuosi panorami richiamano
un turismo che gli islandesi gestiscono e controllano scrupolosamente:
non è l’uomo che può cambiare l’Islanda, ma l’Islanda che cambia l’uomo.
Affittare una macchina, o cercare di portare la propria, è praticamente im-
possibile: il turismo è a piedi, in bicicletta o a dorso di placidi pony. Le
riserve naturali sono sorvegliatissime, le leggi di protezione ambientale
più importanti dell’aspetto economico (è stata vietata la costruzione di
una centrale idroelettrica in prossimità dell’area protetta di Myvatn og
Laxà).

E U R O P A

Senza auto
il 22 settembre

TERRA COTTA

La verdura va sposa al maiale, celebra Don Alfonso
STEFANO POLACCHIIl 4 febbraio il commissario eu-

ropeo Margot Veynet, i ministri
dell’Ambiente francese, Domi-
nique Voynet, e italiano, Edo
Ronchi e il ministyro dei Tra-
sporti belga, Isabelle Durant,
lanceranno a Bruxelles la Gior-
nata europea senza auto, invi-
tando tutti gli altri paesi Ue a
partecipare. Prevista per il pros-
simo 22 settembre, l’iniziativa
segue quella dello scorso anno,
cui aderirono 66 città francesi,
92 italiane e 6 svizzere, con una
partecipazione complessiva di
22 milioni di persone. La gior-
nata mira ad aumentare la con-
sapevolezza del bisogno di cam-
biare le abitudini dei cittadini.
Inoltre, le amministrazioni co-
munali potranno provare con-
cretamente nuove misure soste-
nibili nel settore dei trasporti
(autobus a gas, zone pedonali,
piste ciclabili).

I l clima è ancora freddo, anche se la
gran pausa delle feste è terminata.
Non è blasfemo, dunque, se Alfonso

Iaccarino e sua moglie Livia - che col loro
Don Alfonso 1890 di Sant’Agata sui due
Golfi (tel. 081.878.00.26) hannodetenuto

insieme al Pescatore
di Nadia e Antonio
Santini le «tre stelle
Michelin», le uniche
due in Italia fino a un
paio d’anni fa - ripro-
pongono ai nostri let-
tori un classico della
tradizione parteno-
pea rivisto, corretto e

alleggerito a dovere: la minestramaritata.
«Fino al XVII secolo i napoletani erano
noti come grandi “mangiafoglie”, consu-
matori di verdure, equeste si sposavanobe-
ne alla carne di maiale. Così nasce questa
minestra - racconta Alfonso -. Adesso si
mangiadurante le feste, comeomaggioalla
tradizione,maunavoltaquestoera ilpiat-

to quasi quotidiano durante l’inverno: la
quantita e qualità della carne dipendeva
dalla disponibilità economica per acqui-
starla o dalla fortuna nell’accaparrarsi i
pezzimigliori tra gli scarti.Noioggipropo-
niamoquestaminestraainostriospiti come
piccolo stuzzichino caldo durante le feste
natalizieeancheaPasqua».

«È il classicomangiaredei poveri inver-
nale - spiegaAlfonso -.Chinonaveva i sol-
di per comperare la carne utilizzava i resti
dellamacellazione.Equandoiricchi,nelle
fattorie,macellavano imaiali, i fattori get-
tavano fuori dei recinti i resti, le zampe, i
musi, le code... Poi i poveracci se ne anda-
vano eraccoglievano le erbecheriuscivano
a trovare nei campi: cicoria, erbette spon-
tanee, qualche fungo cardoncello, i gambi
più duri dei broccoli (perché le cime tenere
se lemangiavanoovviamente i signori, così
come le parti migliori di carne)... E quindi
lasciavano cuocere sul paiolo la minestra:
maritata, perché appunto maritavano la
solitazuppadiverdureconlacarne, ilgras-

so,chedavasaporeesostanza».
Unpiattosostanzioso,pesante,dunque?

«Sì - conferma Alfonso -, è un piatto inver-
nale, cui si aggiungeva anche un po’ di pe-
peroncino che col freddo tirava su, insieme
a un po’ di sugna. Noi, certo, abbiamo mo-
dernizzato questo piatto della tradizione,
loabbiamoalleggerito, facciamocotturese-
parate per i vari ingredienti. E gli ingre-
dienti li scegliamo uno per uno: la nostra
azienda agricola ci fornisce tutte le verdu-
re».

LA RICETTA
Minestramaritata
Ingredienti per 6 persone: 800 gram-
mi di carne di maiale tra cotechino
spellato, spuntature, costole; 2 chili
di verdure miste (broccoli, bietoline,
cicoria, ortica, borragine); 60 gr. di
formaggimisti (caciottaecaciocaval-
lo grattati); peperoncino quanto ba-
sta e 100 gr. di olio extravergine d’oli-
va.

Esecuzione: porre la carne di maiale
già sgrassata a dovere in una pentola
con un litrocirca d’acquae far cuoce-
reperottenereunbrodo(un’orettaal-
meno)avendocuradischiumarecon-
tinuamente (togliere con l’apposita
”schiumarola” la schiuma - grasso -
appunto, e le impurità che salgono in
superficie). Questo brodo va poi fil-
trato al colino cinese o a un normale
colino molto fitto. Si fanno scottare
separatamente le diverse verdure
che,scolate,vannopoimessenelbro-
do filtrato e riposte sul fornello dove
dovranno ultimare la cottura (il tem-
po dipendemolto dai tipidi verduree
da quanto piccole sono state tagliate,
manondovràsuperaremediamentei
15 minuti: non devono essere troppo
cotte). Servire sistemando nei piatti
(fondine) il brodo con le verdure, la
carne disossata, cospargere con i for-
maggi grattati e finire con olio a cru-
do.


