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Santa Margherita, convegno a Villa Durazzo
Gli scarti del pescato
diventano fertilizzante:

la natura non spreca

SANTAMARGHERITA

mpiegare gli “scarti” del
pescatoperrealizzare fer-
tilizzanti, passando dal
mare alla terra, in manie-
ra naturale e circolare, senza
sprechi: il progetto sta pren-
dendo piede, si chiama Fi-
sh-Fertilizzante idrolizzato
Suolo e Habitat, e verra pre-
sentato domani mattina a Vil-
laDurazzo, dallasocieta geno-
vese Charta, che lo sta elabo-
rando, insieme con le Univer-

Mercatodel pescea Santa

sita di Torino, Modena e Reg-
gio Emilia, I'Universitd di
Scienze Gastronomiche di
Pollenzo e con il supporto di
realta locali del settore agro
alimentare. Infatti, a fornireil

pescato da cui realizzare il
prodotto & stata la Cooperati-
vaArmatori eMotopescherec-
ci, proprio di Santa Margheri-
ta, mentre sei aziende agrico-
le liguri della costa e dell’en-
troterra dallTmperiese a Sar-
zana sono state il terreno su
cuisaggiareil fertilizzante na-
turale. Per dargli vita, si & im-
piegato un laboratorio di
pre-produzione, allestito un
unlocale concesso dal Comu-
ne di Santa Margherita, che
patrocinava l'iniziativa. Tut-
to questo, grazie al contribu-
to ottenuto attraverso il Pia-
no di Sviluppo Rurale 2014 -
2020, «che ha attribuito al
Progetto Fish 360 mila euro
per sostenere il riutilizzo di
sottoprodotti inutilizzati del-
la pesca, che rappresentanoil
40% del pescato, e realizzare
un nuovo prodotto biostimo-
lante e fertilizzante per favori-
re le colture orticole e florico-
le delterritorio, per aumentar-
nele difese nei cambi climati-

ciin corso, inibire la germina-
zione di infestanti, svolgere
un attivitd antimicrobica su al-
cuni patogeni tra cuila Salmo-
nella typhimurium», spiega
Carlo Bertelli di Charta srl.
Punto di partenza & stato un
prodotto artigianale frutto
della sperimentazione della
naturalista Simona Gervasio
ma anche il prodotto su pilt
larga scala ha dato i risultati
sperati, che verranno illustra-
tinell'evento didomani. «Tut-
te le prove —riprende Bertelli
- hanno fornito un quadro in-
teressantenella primafase ap-
plicativa dei prodotti Fish, in
nessunae emersala presenza
di fitotossicita, evidenziando
lasicurezza del prodotto. L'o-
biettivo futuro é il passaggio
dalla pre-produzione a una
produzione su vasta scala so-
stenuta dall'approvazione mi-
nisteriale italiana ed europea
per la distribuzione commer-
ciale»,—
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