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Caviale sostenibile
grazie all’acciaio

di Maria
Bianucci

etd anni *70. Un grup-
po di imprenditori sta
nellaside-

rurgiae decide diaprire unase-
conda accialeria a Viadana di

piantistica,
storia familiare di allevamen-
to di anguille nella zona di Co-

macchio, suggerisce aghi im-
Emdh:l'l di utilizzarla, a val-
della fabbrica, per litticoltu-
. Anziché per matto, lo pren-
dono sul serlointuendo lapos-
sibilitd di sfruttare sia il sir-
plustermicodel processoside-
rurgico sia la purezza dell'ac-
quadirisorgiva ;

Nel1o74. dopoaver inaugu-
rato l'acciaieria, i soci Feral-
pi fondano Agroittica Lom-
barda che inizia ad allevare
anguille. Negli anni 8o, quan-
doilmercato non & phi remu-
nerativo, l'azienda ampliagli
impianti e importa i pregiati
storioni bianchi.

Pesce di acqua dolce ¢ sal-
mastra, ln[smriun: vive pilia
lungo dell'uomo, arriva a pe-
sare fino a 4oo chili per una
lunghezza di sei-sette metri,
ma «sopravvissuto per 250
milioni di anni - dice Sandro
Cancellieri, amministratore
delegato di Agroittica Lom=
barda-&orain viadi estinzio-
ne: basti pensare che nel 1978
vivevano nell'oceano Pacifi-
co 140 milioni di esemplari,
nel 2001 erano ridotti a meno
di 300%. Questa specie & nota
soprattutto per le uova, pre-
ziose perle nere che, sotto il
nome dicaviale, rappresenta-
no una prelibatezza da gour-
met. Alterne vicende, dopola
dissoluzione dell'Unione So-
vietica e il fiorire del mercato
illegale del caviale selvaggio,
fanno aumentare sia i prezzi
che linsicurezza alimentare,
«Questo ha favorito definiti-

vamente I'era del caviale far-
med, o inizialmente
d:ﬂtmmpmm‘ aereecheda
sempre nie fanno largo usos.
A partire dagli anni’oo, gra-
zie anche al contributo di ri-
cercatori dell'universiti ame-

trollando I'intera filiera. Uno
scambiatore di calore sfrutta
le alte temperature dell’accia-
ieria per mantenere i
2o gradilanursery, doveipic-
coli crescono fino al primo
anno di vita, e intorno ai
16-18 gradi le altre vasche dis-
seminate per 6o ettari. «Le
acque che estraiamo dal sot-
tosuolo, e che restutuiamo

puris-
sime ¢ rappresentana "habi-
tat ideale per gli storioni.
Inoltre - aggiunge Cancellie-
ri - il nostro non & un alleva-
mento intensivo, non stres-

ne delle uova, anche 20 chili
per esemplare, viene stabili-

ne, tutte dotate di un micro-
chip, e avviene in un'apposi-
ta camera bianca. «Cioe in
condizioni di quasi sterilith
Questo sia per assicurare ec-
cellente durabilith n]hpmdm-
to, sia per garantire la massi-
ma sicurezza igienicas,

Nel h:;pu sono state ag-
giunte tre specie per un
totale di mezzo milione di sto-

sius, delizia § raffinati palati di
tuttoil mondo tranne quelli ita-
lhnLuﬂmmmmh interno rap-
presenta il 5 per cento -
mm]ude&:meini-.?spm
tiamo tutto il resto nei Paesi
oo, B o foehond
mhﬂhmesm
pore Airliness.
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