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SPECIE
Caviar Giaveri hail parco storioni
pill vario del mondo: include |

Acipenser ruthenus albino (Storio-
ne Sterleto Albino)

Il caviale made in Treviso piace agli chef

AMBIENTE

Le vasche per l'allevamento utilizza-
ne le acque di risorgiva che si trovano
il provincia di Treviso, cosl il ricambio
& assicurato e costante

Nordest
La storia

Alimentare. Le tre sorelle Giaveri gestiscono con il padre I'allevamento
con la maggiore varieta di specie di storioni compreso il raro albino

Specialita. Le acque di risorgiva garantiscono 'ambiente ideale: per un ciclo
di crescita possono servire decenni. Export al 90%, cresce il consumo italiano

Barbara Ganz

Imomento giusto: quelloa partire
dagli anni ‘90, quando gli storioni
diventanospecie protettaelaloro
pescavienevietata poiché bracco-
naggio einquinamento ne metto-
noarischiolasopravvivenza, elaspe-
cie viene inserita tra quelle in via di
estinzione protette dalla Cites (la
Convenzione di Washington sul
Commercio internazionale di fauna
efloraminacciate). Loscenario mon-
dialedelcaviale cominciaacambi:

oggi, soloun luogo comune: annul-
lata la produzione naturale, non &
statoorganizzato unsistemadial-
levamenti come in Italia e in Fran-
cia, che perd hascelto diallevare un
solo tipo di storione.

Nell'azienda trevigiana Caviar
Giaveriinvece si produce caviale, al-
levando - un unicum frale realta del
settore — dieci diverse specie: dallo
Storione Russoal Siberiano finoallo
Storione Sterleto, un piccolopesceal~
binoil cuicavialedi colore chiaro/oro
&mol daglichef. llgosz della

el'allevamento diventa unavalidaal-
ternativapersopperirealla mancan-
zadi prodotto sul mercato, oltre che
per la salvaguardia della specie.
Lazienda diRodolfo Giaveriiniziaad
allevare le prime specie distorioni,da
principiosoloallapescasportivaoal
consumo della carne.

Anche il posto & quello giusto: nel
comunedi San Bartolomeo diBreda,
apochichilometrida Treviso, su oltre
15ettaridiallevamento protetti e con-
trollati nel rispetto degli equilibri na-
turali, con acqua provenienteda fiu-
me e da pozzi geotermici. Cosi & ga-
rantitol'equilibrio biochimicoe per-
finola giustatemperatura, che sono
determinanti perlostorione che pud
vivere in acqua costantemente ri-
cambiata senza ricircolo.

Made in Treviso

Nasce cosiil caviale Made in Trevi-
50, dove cresce il “parco storioni”
piti vario del mondo: oltre 15 ettari
diallevamento protetti e controlla-
ti. Che il caviale arrivi dalla Russia &,

produzione totale - 15 tonnellate —
viene venduto all’estero, dato chein
Ttaliail consumoéancoramoltolega-
toaricorrenze e feste comeil Natale:
«Perfar conoscere il prodottostiamo
allargandoil nostroraggio diazicne:
siamo presentidelle migliori gastro-
nomie, collaboriamo con gli chef, e
proponiamo prodotti innovativi per
ilgustoitaliano comei filettidistorio-
neinolio d’oliva, dal gustodelicato»,
spiega Giada Giaveri, che guida
T'azienda conle sorelle Jenny e Joys.

Tre sorelle

Le tre giovani imprenditrici conti-
nuanolatradizione di famigliaa fian-
codel padre. Conloro14dipendenti,
tutti presenti daanniin azienda per-
ché «questo mestiere si impara in

6 Nelle cosiddette botti
di maturazione entro
i primi due mesi
il caviale ha un gusto
quasi impercettibile

buona parte sul campoo.

Unmestiere cherichiede tempoe
pazienza: perarrivare amaturitiuno
storioneimpiega dai7ai2oanniecl-
tre, a seconda della specie. Solo
I'esperienza permette di valutare
l'alimentazione, la temperaturadel-
'acqua, le condizioni di ognisterione,
conmonitoraggio 24/7daparte disi-
stemicomputerizzati e dal vigilecon-
trollo del personale.

Lavorazione artigianale

Storicamente lo storione era molto
consumatoin Italia nelle aree fluviali
Iungo il Po, maanche nelLazio, dove
sipescavanel Tevere. Oggilasceltae
quella di lavorare artigianalmente e
diconfezionare direttamente il cavia-

T

findallariproduzione (dalleuovaalla
larve agli avannotti) con il controllo
direttodi ogni fase.

Dopo il ciclo di allevamento, si
procede con la fase di selezione degli
esemplariche hannomaturatole uo-
va: équichel'esperienzadellopera-
tore gli permette di individuare con
precisione laqualithe valutare se se-
lezionare o meno il pesce perla fase
successiva. Ottenutele uova si proce-
de alla fase di salatura, che prevede
unrifuale tramandato dalla tradizio-
nerussaeunaricettasegretaappresa
grazie ai workshop aziendali con
espertisalatoriiraniani erussi: il me-
todo scelto & il russo Malossol (poco
sale, chearrivada Portorose), lasele-
zione delle uova avviene a mano co-
meil confezionamento. La tecnologia
viene applicata alla tracciabilita del

prodottoe per garantireil totale con-
trolloigienico sanitario.

Due distinte linee di lavorazione
trattanoil pesce, peravviarloal setto-
re della ristorazione e, la seconda,
sgranare le uova con tecniche ma-
nuali per il lavaggio. Ogni fase avvie-
neinunambiente protetto e control-
lato, una “camera bianca” con aria
pura dove accedono solole persone
autorizzate. Una volta salate le uova
vengono inscatolate per maturare
nelle originali e tradizionali scatole
blu conl'elastico rosso che contengo-
nocirca 2 kg di caviale, come lebotti
diunvino pregiato: si crea cosiunna-
turale sottovucto che permette la
lunga maturazione e conservazione
delprodotto. In questa “botte dima-
turazione™ entro i primi due mesi il
caviale haun gusto quasiimpercetti-
bile: dal terzo mesesipercepisconoi

Gontinuit. Le tre sorelle Giaveri con- sapori elaconsistenza. Unavoltarag-
ducono l'azienda con il padre Rodolfo, giunta la maturazione perfetta, si
che negli Anni'70 ebbe l'intuizione di procedecon il confezionamento nelle
cominciare ad allevare le prime specie famose “lattine” dorate dai 10 ai
distorioni. Gli allevamenti erane inizial -
mente destinati solo alla pesca sportiva
o perricavare acarne dal gusto delicato

soogr fino ad arrivare a1 kg.

L'export

Ilcavialeda Treviso prendelastrada
di Francia, Germania, Inghilterra,
USA, Brasile, Canada, Sud Africa,
Oriente, Medio Oriente ¢ Australia,
ma il mercato italiano & in costante
crescita. Oltreche nei principaliristo-
rantienelle gastronomie, enoteche e
negozi da gourmet in Italia e nel
mondo, tutteleselezioni di caviale si
possono acquistare anche online nel-
laboutique aziendale.
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Smart24 Appalti.

La soluzione Smart
per gestire gli appalti

Appalti

[

dalla A alla Z.

Smart24 Appalti ¢ il sistema informativo del Sole 24 Ore
che offre un quadro completo della normativa su contratti
pubblici e appalti. Supporto tecnico concreto per stazioni
appaltanti e operatori economici, Smart24 Appalti & ricco
di strumenti operativi utili in tutte le fasi delle gare, dal bando
all'aggiudicazione. Tutto aggiornato, per te, ogni giorno. = s ot ;
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