Terreno per elicicoltura

Elenchiamo alcune caratteristiche che devono avere i terreni per l’allevamento elicicolo

Condizioni positive:

- Tessitura accettabile: argillosa, mista oppure tendenzialmente sciolta.

· pH: da 5,8 a 7,5

· Granulometria: un sostanziale equilibrio tra sabbia, limo, argilla

· Presenza di calcare assimilabile: almeno 1,5 – 2%

· Assenza di alberatura o alberatura regolare con ampi spazi tra l fila di piante

· Disponibilità di acqua per irrigazione estiva

· Positura: è possibile l’allevamento in pianura ed in pendenza. L’eventuale pendenza deve tuttavia permettere agevolmente l’operazione di aratura.

· Esposizione: terreno il più soleggiato possibile

Condizioni negative

· Terreno esclusivamente limoso, con possibilità di ristagno dell’umidità

· Terreni eccessivamente sabbiosi (le uova delle chiocciole non maturano a causa della disidratazione delle zolle)

· Alta acidità, con forte presenza di lumaconi rossi (Arion)

· Presenza di alberi sul terreno utilizzato, specie se posti senza alcune regolarità

· Forma dell’appezzamento troppo irregolare (triangolare, con angoli acuti) o forme troppo strette e lunghe con perimetro quindi molto costoso per la recinzione.

Il conto economico dell’impresa elicicole

Qualsiasi attività che si voglia mettere in piedi ha bisogno di un esame attento e prudente degli aspetti finanziari, delle capacità reali di produzione di reddito insieme alla ricerca ed acquisizione dei capitali d’investimento.

E’ importante tenere conto che, come avviene in tutti i campi, in questo particolare dell’elicicoltura, la prudenza e la verifica dei dati reali sono fondamentali proprio perché si ha a che fare con animali inferiori che male rispondo o alle sollecitazioni dell’operatore.

Sarebbe molto pericoloso effettuare soltanto calcoli teorici in base all’alto numero di riproduzioni e di uova potenziali ottenibili ogni anno: esistono infatti nella realtà numerosi fattori che fanno scendere, anche piuttosto fortemente, il numero dei soggetti finali vendibili per ogni riproduttore introdotto.

La pratica insegna infatti che a causa di:

· mortalità di riproduttori prima ancora dell’accoppiamento che avviene nel periodo difficile dell’introduzione nei recinti;

· mancato accoppiamento o accoppiamento incompleto e conseguente sterilità dei molluschi (10/15%);

· un solo accoppiamento invece di duo o tre per gruppi di molluschi (10/15%);

· deposizione di un numero minore di uova, che possono diventare talvolta anche una ventina soltanto (5%);

· deposizione disturbata, fuori dal nido, al sole, su terreno troppo umido o troppo secco, etc. (5%);

· cannibalismo delle uova: alcune chiocciole che nascono in anticipo a confronto delle altre si cibano delle uova vicine;

· mortalità neonatale e forme parassitarie delle chiocciole giovanissime (1%);

· mortalità fisiologica accidentale o parassitaria durante la fase di crescita (10%);

· problemi ambientali e climatici incontrollabili come freddi improvvisi, grandinate violente, allagamenti etc.;

il numero di chiocciole che diventano adulte e vendibili in rapporto ad ogni riproduttore è quindi più basso di quello che potrebbe indurre a considerare un calcolo troppo teorico.

Dopo oltre 25 anni di pratica dell’allevamento la resa ottenibile di circa 20/25 soggetti vendibili per riproduttore, è un dato ragionevole ed accertabile.

Questo risultato si ottiene naturalmente se tutti i fattori che concorrono alla buona riuscita sono stati considerati e non si sono presentate grosse problematiche.

In termini quantitativi, ancora considerando per prudenza alcuni possibili altri cali determinanti da situazioni al di fuori del controllo umano, si ottengono per ogni metro quadrato (si considera lo spazio lordo totale recintato perimetralmente, comprensivo delle zone di servizio, dei recinti in rotazione e di tutti gli altri territori non adibiti specificatamente a recinto d’ingresso) una quantità che va da 1000 a 1200 grammi di raccolto.

Vale a dire quindi che in un ettaro di terra destinato ad allevamento a ciclo biologico completo si producono circa 10.000 Kg di chiocciole vendibili alla fine del ciclo produttivo.

Quantitativo questo da considerarsi per ogni anno, partendo dalla seconda stagione e quando, risolti tutti i problemi iniziali, l’impianto sia arrivato a regime.

Soprattutto negli ultimi anni, che hanno visto l’incremento sostanziale del prezzo finale del prodotto posto in vendita, l’economicità dell’elicicoltura viene ad evidenziarsi in particolare per un fattore significativo: la chiocciola a confronto di altri animali oggetto di allevamento intensivo, utilizza alimenti a basso costo.
Il costo alimentare quindi presenta una percentuale limitata nel conto economico annuale, in quanto i costi si riducono all’acquisto dei semi al lavoro necessario per coltivare l’alimentazione dentro i recinti o fuori, nella zona destinata a vegetazione supplementare.

Costi e ricavi

Fare il conto economico di un allevamento zootecnico è sempre molto difficile, lo  è più difficile ancora per l’elicicoltura ove l’animale allevato è incontrollabile e l’esperienza acquisita è ancora limitata, perché troppo recente è la storia dell’attività. I risultati poi non sono e non possono essere uniformi e standardizzati; sono diversi da zona a zona, pur in allevamenti che utilizzano le stesse tecniche di gestione  le stesse metodiche alimentari. Concorrono nel risultato il clima e le condizioni generali del luogo di impianto. E’ possibile tuttavia dare dei parametri indicativi di quelli che sono gli esborsi ed i ricavi di un’attività elicicole, intesa come attività economica, se pur complementare, in rapporto alle estensioni.

Tutti i calcoli devono rispondere ad una impostazione prudenziale, ed i dati esposti devono essere considerati con un indirizzo di carattere generale, suscettibili quindi di modifiche, in relazione ai sistemi ed alle condizioni climatiche delle zone, ed anche alle situazioni “umane” attorno all’impianto.

Elenchiamo di seguito i costi recidi impianto riferiti all’anno 2001 per un allevamento di 10.000 mq relativi alle spese per la costruzione ed attivazione dell’impianto ed a quelle della gestione annuale:

COSTI

(spese di impianto per 10.000 mq – primo anno di attività)

	Lavorazione del terreno 

(aratura, fresatura, baulatura, preparazione dei canali di raccolta dell’acqua e altre sistemazioni)


	         €   1.035,00

	Disinfestazione specifica contro i predatori  del terreno
· disinfestazione

· disinfestazione a recinto perimetrale terminato

· disinfestazione cautelativa sul perimetro esterno

	         €   1.300,00

	Derattizzazione iniziale
	       €      260,00

	Recinzione perimetrale

(perimetro ml 500, palificazione e lamiere zincate interrate cm 30 e fuori terra cm 70)

Nr. 250 lamiere 3/10 di mm di spessore, zincate, dimensione 1x2. Metri lineari 1500 x € 6,20 il metro
	       €   3.100,00

	Recinzioni interne per suddividere i reparti

ml 3.000 di rete speciale antibava Helitex con doppia balza a € 1,83 il ml
	       €   5.490,00

	1.000 paletti in legno o pvc

per sostegno reti a € 1,03 cad
	       €   1.030,00

	Semina specializzata per i primi 4.000 mq di impianto

(utilizzabili nel primo anno di attività)

Semina nelle zone per lo sfalcio alimentare suppletivo 
	       €      620,00

	Acquisto nr 2 decespugliatori per il taglio dell’erba
	       €   1.240,00

	Attivazione impianto irrigazione a pioggia
	       €   2.583,00

	Spese varie

(trasporti, filo di ferro, chiodi, materiale vario, etc)
	       €      775,00

	Bestiame

Nr 48.000 chiocciole HELIX selezionate da utilizzare per la riproduzione nelle zone preparate (circa 2.400 mq utili per 20 soggetti a mq) spesa indicativa e non vincolante in quanto legate alle quotazioni settimanali del prodotto
	       €   8.770,00

	Mano d’opera

Per l’attivazione dell’impianto e la gestione dei primi 8 mesi dell’allevamento (Circa 700 ore a € 10,33 l’ora)
	       €   7.231,00

	Totale spese primo anno di attività (escluso IVA e Valore del terreno)
	       € 33.434,00

	Ricavi primo anno
	NESSUNO


Nel primo anno di attività non si possono avere ancora degli introiti, dal momento che le chiocciole nate non riescono a raggiungere la maturità commerciale. Saltano gli allevatori di Helix Aspersa, posti nelle regioni calde, che abbiano introdotto i riproduttori all’inizio della primavera possono vendere per il mercato da gastronomia i soggetti che hanno già più volte (2 o 3) deposto le uova, detraendo naturalmente dal ricavo delle chiocciole morte. Questo solo per le Helix Aspersa, in quanto in allevamento sono già presenti per la stagione seguente le chiocciole adeguate ad essere inserite nei nuovi recinti di riproduzione. Nel caso di Helix Pomatia i riproduttori non si possono vendere fino alla fine del secondo anno di attività perché occorrono due inverni per la loro maturazione sessuale.

Spese di gestione per 10.000 mq (secondo anno di attività)

	Quote di ammortamento delle spese per la strutturazione dell’impianto

(previsto in dieci anni,in quanto i materiali hanno una resistenza di oltre 10 anni) + quota di interessi
	     €    3.875,00

	Acquisti vari per la gestione annuale:

semi, concimi, derattizzanti e disinfestanti, elettricità, gasolio per l’impianto irriguo, altri acquisti
	     €    4.132,00

	Costi (fiscali, affitto, etc) per l’utilizzo del terreno
	     €    1.295,00

	Spese per commercializzazione, il confezionamento, trasporti, promozione, quota associativa, informazione, assistenza tecnica etc
	     €    3.100,00

	Spese mano d’opera per tutti i lavori di gestione dell’allevamento (200 giornate lavorative)
	     €  12.400,00

	Spese impreviste
	     €    2.590,00

	Totale spese secondo anno
	     €  27.392,00


RICAVI

Ricavo lordo dell’impianto per 10.000 mq – Secondo anno

	Helix Aspersa

Nr. 48.000 riproduttori introdotti x 22 chiocciole vendibili = 1.000.000 esemplari vendibili dal peso medio di gr 10 = Kg 11.000 (circa). Prezzo medio ingrosso anno 2001 € 4,23 il Kg
	     €   46.530,00

	Helix Pomatia

Nr. 48.000 riproduttori introdotti x 18 chiocciole vendibili (un 10/15% del prodotto non è ancora pronto) = 860.000 esemplari vendibili dal peso medio di gr 14 = Kg 12.000 (circa). Prezzo medio ingrosso anno 2001 € 3,82 il Kg
	     €   45.840,00


Entro il secondo anno di attività si incomincia la prima raccolta delle chiocciole nate l’anno precedete. La produzione sarà pronta a giugno – luglio negli allevamenti del sud ed in buona parte a settembre – ottobre in quelli del nord. Chi alleva Helix Aspersa riuscirà infatti entro il secondo  anno ad ottenere l’ingrasso e la bordatura dei soggetti nati l’anno precedente, mentre per gli allevatori di Helix Pomatia vi è la certezza soltanto per una parte. Circa il 60/70%, non la totalità, raggiungerà il peso finale soltanto nella primavera del terzo anno. Per arrivare a questi risultati naturalmente tutti i parametri di gestione e di alimentazione adeguate devono essere stati rispettati.

L’utile di esercizio dal secondo anno, pagate tutte le spese, compensa soprattutto la nomo d’opera per un’impresa elicicola ben condotta, con un’impostazione tecnica corretta ed alle situazioni attuali di mercato, porta un ricavo netto di circa € 15.495,00 ogni anno.

Analizzando il conto economico si rileva che il maggior costo è costituito dalla spesa per la mano d’opera di gestione. Se la stessa è direttamente fornita dall’elicicoltore, il reddito è più interessante ed in grado di garantire ad una famiglia la possibilità di vivere decorosamente.

Spese di gestione per 10.000 mq – dal terzo anno in avanti

	Quote di ammortamento spese per la strutturazione dell’impianto (previsto in dieci anni, in quanto i materiali hanno una resistenza di oltre 10 anni) + quota di interesse
	     €   3.875,00

	Acquisti vari per la gestione annuale:

semi, concimi, diserbanti, eventuali mangimi secchi, derattizzanti e topicidi, elettricità, etc.
	     €   4.132,00

	Costi (fiscali, affitto, etc) per utilizzo del terreno
	     €   1.292,00

	Spese per la commercializzazione, il confezionamento, trasporti, promozione, quota associativa, informazione, etc.
	     €   3.100,00

	Spese mano d’opera, per tutti i lavori di gestione dell’allevamento e di raccolta del prodotto: circa 200 giornate lavorative
	     € 12.400,00

	Spese impreviste
	     €   2.583,00

	Totale spese terzo anno
	     € 27.382,00


Ricavo lordo dell’impianto per 10.000 mq – dal terzo anno

	Helix Aspersa

Il quantitativo ottenuto nel secondo anno si consolida, si rafforza e quasi sempre migliora. Prudentemente tuttavia si può considerare il ricavo lordo del secondo anno con un aumento minimo del 5/7%
	     € 47.515,00

	Helix Pomatia

Al terzo anno si raggiunge la maturazione del100% dei soggetti nati, di conseguenza:

nr. 48.000 riproduttori x 18 (dato prudenziale) = 860.000 esemplari vendibili dal peso medio di 14 gr. = Kg 12.000. Prezzo medio ingrosso 2001 € 3,72 il Kg.
	     € 44.640,00


Al terzo anno di allevamento si deve raggiungere il pieno “regime” dell’attività.

Le chiocciole si sono ormai ambientate nel luogo, sono cessate le mortalità, tipiche del primo anno, le prime chioccioline nate sono diventate tutte mature e vendibili ed i riproduttori che si utilizzano sono ormai scelti tra le migliori chiocciole già allevate nel sito.

L’utile d’esercizio annuale, a regime raggiunto, per un allevamento di 10.000 mq con circa 4.000 mq adibiti alla semina supplementare(utilizzo totale di 14.000 mq di terreno) si aggira quindi su € 21.500/23.200 annue.

Considerazioni finali

In base a dati reali prima esposti, derivanti da allevamenti che seguono regole precise di gestione e soprattutto introducono il numero adeguato di riproduttori (questi è la condizione principale), in relazione anche alla situazione contingente del mercato internazionale, si può confermare che:

1) L’elicicoltura è oggi un’attività economica reale, con potenzialità notevoli anche per l’impiego di lavoro manuale che occorre inserire nel ciclo produttivo.

2) Su piccole dimensioni (2000/4000 mq) è adatta anche come attività per completare il reddito di una famiglia

3) L’investimento iniziale non è troppo elevato, in quanto oltre alla struttura dell’allevamento non si devono acquisire macchinari grandi e costosi (tipo trattori o macchine operatrici), quindi è accessibile ad un numero grande di operatori anche non agricoltori. L’estensione del terreno non è grande, possono essere utilizzati anche terreni non di prima qualità per fertilità o locazione e soprattutto, per le medie estensioni, non vi è bisogno della presenza continuativa nell’impianto. Le chiocciole infatti si alimentano e vivono da sole, senza la necessità della presenza quotidiana dell’operatore.

4) La certezza del mercato della produzione ottenuta va oltre le attuali contingenze internazionali. Sarà sempre più difficile raccogliere in natura le chiocciole e soltanto l’allevamento a ciclo biologico completo potrà garantire al consumatore, durante tutto l’anno, questo mollusco.

5) Il contratto di acquisto che l’Istituto Internazionale di Elicicoltura di Cherasco stipula con qualunque elicicoltore italiano od estero, che utilizza la tecnologia ed i materiali dello stesso, sono una piena garanzia per l’impresa che si va a creare.

Il mercato italiano

Il mercato italiano delle chiocciole in Italia negli ultimi 15 anni ha subito profonde modificazioni, sia per le quantità trattate, sia per le linee di commercializzazione seguite.

Il mollusco è passato da prodotto estemporaneo, presente alla vendita soltanto in periodi particolari dell’anno, a prodotto di riferimento e di presenza abbastanza continuativa nelle catene di distribuzione ed in certi settori del mercato, in particolare nel settore del “fresco”. Numerosi sono i fattori che hanno concorso a questa crescita, la quale è diventata negli ultimi 5 anni (1998/2992) molto più consistente ed in certi anni con incrementi che si possono definire quasi vorticosi.

Il consumo totale registrato in Italia negli anni 80/90 era poco più di un quarto di quello attuale; da circa 6.700 tonnellate siamo arrivati infatti (2002) a circa 33.000 tonnellate.

L’Italia che è sempre stata in Europa un paese con un consumo elicicolo molto basso è balzata negli ultimi 2 anni al secondo posto davanti alla Spagna ed alla Germania, restando naturalmente dietro il colosso Francia, che nell’uso culinario dell’alimento e sulla sua commercializzazione, rimane nel mondo intero, il Paese più forte, con oltre 150.000 tonnellate di prodotto lavorato, commercializzato ed esportato in tutto il mondo.

Lo sviluppo dei consumi in Italia segue di pari passo la crescita dell’elicicoltura a ciclo biologico completo: questo fatto ha prodotto infatti la diretta propaganda sul mollusco, esercitata dagli allevatori e dalle loro organizzazione e dall’interesse crescente da parte dei “media” all’argomento.

In secondo luogo, la sempre più massiccia diffusione dei surgelati e dei piatti precucinati, preparati dalle industrie conserviere del settore, ha portato al consumatore la chiocciola già pronta per l’uso in sistemi di conservazione che mantengono intatte tutte le proprie caratteristiche organolettiche e qualitative.

Inoltre in molte regioni italiane, specialmente in Liguria, Toscana, Sicilia, Sardegna ed Umbria, la popolazione ha riscoperto la chiocciola nella tradizionale gastronomia, rendendola protagonista di una cucina semplice e popolare quale quella delle feste dei partiti, delle sagre paesane e delle manifestazioni patronali.

Questo pur consistente aumento non ha toccato tuttavia la reale potenzialità che la chiocciola può avere sul nostro mercato: infatti se, in qualche modo, per il prodotto surgelato e conservato vi è già una organizzazione industriale e commerciale in grado di garantire una diffusione abbastanza capillare e continuativa, per quanto riguarda il prodotto “fresco”, cioè vivo, sia in stato di opercolamento sia spurgato, il mercato non è ancora per nulla organizzato e servito. Sono ancora troppo limitate le produzioni a ciclo biologico completo ed eccessivamente frammentarie le produzioni disponibili.

Poche sono in effetti le piazze all’ingrosso ove la chiocciola da gastronomia iene trattata con continuità e senza lunghi periodi di interruzione. Grandi centri urbani come Roma, Napoli, Bari, registrano attualmente la presenza del prodotto sui mercati generali all’ingrosso (ittico oppure ortofrutta) meno di 60/70 giorni all’anno. Soltanto il mercato di Brescia ed in parte quello di Milano hanno operatori specializzati in questo settore, che trattano il mollusco per 4/5 mesi all’anno.

Al momento non vi sono ancora aziende di produzione organizzate in grado di poter garantire, come avviene al contrario per molti altri produttori agricoli, anche al di fuori della nostra tradizione, una presenza quotidiana del mollusco con caratteristiche standard qualitative e di confezionamento, in grado di ampliare l’attuale distribuzione al “minuto” del prodotto.

Questo fatto, come già detto, è legato soprattutto alla limitata disponibilità di prodotto, proveniente da un numero non ancora elevato di allevatori e soprattutto con localizzazione sparsa, i quali trovano comodo e remunerativo collocare il proprio raccolto presso ristoranti, pescherie o utilizzatori della propria zona.

Nel 2002 dai vari punti di osservazione (dogane, mercati generali, industrie, supermercati e piccola distribuzione) si rileva che la quantità commercializzata sul territorio nazionale è stata in totale di 330.000 quintali di cui 7.750 tonnellate pari al 23,49% proveniente dalla produzione in allevamento, 1.843 tonnellate pari al 5,58% dalla raccolta naturale, ove ancora viene sporadicamente effettuata, 23.407 tonnellate pari al 70,93% costituito da un prodotto d’importazione di tutte le specie e preparazioni (congelato, vivo, confezionato). Tutti questi numeri confermano che gli italiani hanno speso per acquisti legati all0intera filiera oltre 270 milioni di Euro (compreso il trasformato), con un incremento di spesa sull’anno precedente del 6,5%.

La ripartizione per specie, tra vivo e conservato venduto, è stata la seguente:

Helix Aspersa

Tonnellate
14.900

pari al 

45,15% del totale

Helix Pomatia

       “

  9.800

pari al

29,70% del totale

Raganella
  
       “

  4.420

pari al 

13,39% del totale

Altre


       “

  3.880

pari al

11,76% del totale

Totale


Tonnellate
33.000

Il consumo pro capite in Italia, (tenuto conto dello scarto e della resa effettiva al macello) risulta quindi di gr. 150 circa annuo. Trattasi quindi di un consumo estremamente limitato.
Tabella del prodotto commercializzato (in tonnellate) nelle singole regioni italiane (2002)

	Piemonte
	4315

	Sardegna
	3775

	Sicilia
	3245

	Liguria
	3225

	Puglia
	2395

	Campania
	1595

	Toscana
	1565

	Lombardia
	1550

	Lazio
	1390

	Calabria
	1295

	Emilia Romagna
	1290

	Veneto
	1155

	Valle d’Aosta
	1143

	Umbria
	992

	Abruzzo
	785

	Basilicata
	765

	Marche
	665

	Trentino Alto Adige
	655

	Friuli Venezia Giulia
	610

	Molise
	590

	Totale
	33000


La potenzialità all’aumento del consumo è quindi elevata anche per la tradizione nazionale, che considera la chiocciola prodotto popolare e rustico più che una delicatezza, come per esempio avviene in Francia. A differenza della Francia, Germania, della vicina Svizzera, paesi in cui la vendita di questo mollusco avviene esclusivamente sotto forma di conserva o di piatto pronto surgelato, in Italia l’80% dell’intero attuale mercato è costituito al contrario da chiocciole vive, vendute 10/15 giorni la raccolta, oppure “percolate” o “velate” cioè con il tappo invernale o estivo, che si forma sulla bocca della conchiglia per troppo freddo o troppo caldo.

Inoltre, nelle varie regioni, la scelta del consumatore è orientata su specie diverse e difficilmente l’utilizzatore di un’area geografica si abitua a varietà di molluschi di altre regioni.

Alcune specie tipicamente dell’Italia mediterranea inoltre sono di piccola taglia e non si adattano a preparazioni industriali per la loro minima resa in carne. Anche il tempo di cottura e di cucina varie notevolmente tra specie e specie e regione geografica.

Per comprendere meglio l’evoluzione del mercato elicicolo italiano occorre esaminare la progressiva crescita dei consumi totali, registrati sui mercati ufficiali.

Nei dati espressi nella allegata tabella non sono conteggiati i quantitativi raccolti in natura e autoconsumati direttamente in famiglia oppure venduti ad utilizzatori (ristoranti e trattorie in particolare9. Si stima che la quantità dei molluschi Helix consumati e non registrati sui mercati sia non inferiore a 100.000 quintali annui, un altro 70% di prodotto in più che gli italiani consumano.

Un dato molto importante emerge: dal 1980, in quasi venti anni, in nessuna annata si è registrata una diminuzione dei consumi, soltanto nel 1986 l’anno del disastro di Chernobyl, si è avuta una stasi dovuta al blocco dei mercati e per quasi due mesi.

Escluso in questa speciale circostanza, il quantitativo commercializzato è sempre stato in crescita, con un aumento molto più evidente e forte negli ultimi 6/7 anni.

	Anno
	Totale consumo
	Produzione interna
	%
	Importazione
	%

	1980
	27.500
	10.500
	38
	17.000
	62

	1981
	34.500
	10.550
	31
	23.950
	69

	1982
	38.000
	11.800
	31
	26.200
	69

	1983
	41.500
	12.500
	30
	29.000
	70

	1984
	41.500
	12.900
	31
	28.500
	69

	1985
	42.700
	12.800
	30
	29.900
	70

	1986
	39.100
	11.600
	30
	27.500
	70

	1987
	50.000
	15.000
	30
	36.400
	73

	1988
	55.000
	15.000
	27
	40.000
	73

	1989
	64.000
	17.500
	27
	46.500
	73

	1990
	67.000
	18.000
	27
	49.000
	73

	1991
	69.200
	18.700
	27
	50.500
	73

	1992
	72.000
	24.000
	33
	48.000
	67

	1993
	76.500
	27.000
	35
	49.500
	65

	1994
	85.000
	32.000
	38
	53.000
	62

	1995
	103.000
	36.000
	35
	67.000
	65

	1996
	117.000
	41.000
	35
	76.000
	65

	1997
	130.000
	44.000
	34
	86.000
	66

	1998
	165.000
	67.650
	41
	97.350
	59

	1999
	228.000
	79.800
	35
	148.200
	65

	2000
	233.000
	88.540
	38
	144.460
	62

	2001
	247.000
	98.800
	40
	148.200
	60

	2002
	330.000
	95.700
	29
	234.300
	71


In quintali – Consumi in Italia negli ultimi ventidue anni

Le specie commercializzate in ordine di importanza e quantità in Italia sono le seguenti (anno di riferimento 2002):

Helix Aspersa: detta anche “Petit – Gris”, peso medio per soggetto gr. 12. Trattasi della specie più allevata in Italia ed in tutte le regioni del Mediterraneo, comprese le zone interne. L’Helix Aspersa copre il 65% del territorio italiano destinato all’elicicoltura. E’ anche la chiocciola di più veloce cottura.

Quantità venduta circa 14.900 tonnellate pari al 45,15% dell’intero mercato. Tra il prodotto fresco, Helix Aspersa rappresenta la quota del 70% del venduto.

Luogo di vendita tradizionale: Liguria (l’Helix Aspersa è chiamata in commercio anche Lumaca Ligure), Italia Centrale, Meridionale ed Isole. Incomincia ad essere conosciuta ed apprezzata anche nelle regioni della pianura padana.

Helix Pomatia: detta “Borgogna”, peso medio, per soggetto gr 22. Quantità venduta (2002) circa 9.800 tonnellate pari al 29,70% dell’intero mercato. La quantità di fresco per l’Helix Pomatia è soltanto del 15% del venduto, a causa della su deperibilità dopo la raccolta. E’ un prodotto molto ricercato dall’industria conserviera, in relazione all’utilizzo del guscio più resistente, il quale dopo la lavorazione e la pulitura, viene utilizzato come abbellimento e mezzo di presentazione in tavola (lumache alla Borgogna). L’Helix Pomatia è allevata a ciclo biologico completo nel rimanente 35% del territorio elicicolo nazionale.

Eobania Vermiculata: detta “Rigatella”, con un peso medio di gr 7. Quantità venduta (2002) 4.420 tonnellate pari al 13,39% dell’intero mercato. Di questa specie oltre il 90% è venduto fresco ed il 10% invece congelato al naturale con il guscio, previa una breve lessatura. Eobania Vermiculata è la chiocciola caratteristica della costa tirrenica: da Massa Carrara a Salerno è la protagonista incontrastata di feste popolari e di offerta gastronomica nelle manifestazioni sportive – ricreative; basti ricordare la storica festa di San Giovanni a Roma che si svolge lungo il Tevere la notte del 24 Giugno, con grandi abbuffate di piatti costituiti da molluschi di questa specie. Non vi sono allevamenti a ciclo biologico completo, a causa dell’impossibilità di contenimento dei soggetti nei recinti, della loro continua fuga e della forte mortalità a livello neonatale.

Helix Lucorum: detta “Vignaiola”, peso medio per soggetto gr 25. Quantità venduta circa 1.250 tonnellate pari al 3,79% dell’intero mercato. La quantità di fresco per l’Helix Lucorum è del 40%. Il rimanente 60% viene lavorato dall’industria,che di questa specie utilizza in modo particolare il guscio, molto resistente e con vivaci colorazioni. E’ molto poco allevata per il prezzo sostanzialmente basso, a causa del colore scuro della carne del mollusco, pur trattandosi di un prodotto di buona qualità.

Helix Aspersa: detta “Monacella o Monzetta”, peso medio per soggetto gr 10. Quantità venduta (anno 2002) opercolata in totale circa 2.630 tonnellate, pari al 7,97% dell’intero mercato nazionale. E’ questa una specie molto particolare per la squisita qualità  della carne ed il prezzo è molto alto in tutte le stagioni dell’anno. Non esiste allevamento a ciclo biologico completo di questa specie a causa di difficoltà biologiche di riproduzione ed opercolamento in cattività. Il prodotto viene venduto con larga prevalenza in Puglia, Calabria, Sardegna e Sicilia, non viene per nulla trattata dalle industrie di conservazione, a causa della misura minuta e della friabilità del guscio. Non vi sono possibilità di esportazione perché trattasi di una specie tipica, locale delle regioni del Sud e rifiutata, nonostante l’alta qualità, da altri paesi. Le quantità in vendita sono per oltre l’80% importate dalla Tunisia, Algeria e dal Marocco e del 20% è prodotto di raccolta naturale italiana che viene ammassato per l’opercolamento, in piccoli recinti a carattere famigliare.

I segmenti della commercializzazione

I luoghi principali del mercato delle chiocciole  in Italia attualmente sono:

1) Mercati generali ittici. Per il prodotto fresco questa è la strada più importante di diffusione; attraverso il mercato ittico la chiocciola infatti trova luogo ideale di conservazione in frigorifero (+5°, simile a quella dei mitili ed altri molluschi d’acqua) e la linea giusta di distribuzione cioè la pescheria ed il banco ambulante del pesce. Nel mercato ittico viene anche garantito il controllo sanitario in quanto il mercato si svolge sotto la sovrintendenza quotidiana dell’ispettore sanitario. Attualmente questo sistema per il prodotto fresco rappresenta circa il 60% del venduto e può svolgersi in tutte le città che hanno la struttura del mercato ittico all’ingrosso. In relazione alle attuali scarse quantità disponibili la presenza di prodotto su questi mercati è tuttavia diversa città  per città. Soltanto Milano e Torino, a livello nazionale registrano una buona presenza quotidiana di elicidi. A Bologna, Venezia, Firenze e Roma sono presenti saltano il 30% dei giorni, con lunghi periodi di stasi. Le confezioni attuali sono ancora disomogenee e non esistono, come avviene al contrario negli altri settori, sistemi di imballaggio standard uniformati. Anche per la distribuzione diretta al consumatore mancano soluzioni valide utili alla maggiore diffusione del prodotto (scatole o sacchetti di bella presentazione e di funzionale uso), con un adeguato messaggio informativo per il consumatore.

2) Mercati generali ortofrutticoli. In molte grandi città, in relazione a normative e regolamenti comunali, il mercato elicicolo, specialmente del prodotto opercolato, si svolge anche nei mercati ortofrutticoli, in quanto lo stesso viene considerato come frutto di sottobosco, alla stregua dei funghi. Nel settore è importante il mercato ortofrutticolo di Brescia, che risulta essere la piazza più ricca d’Italia, con circa 20 quintali trattati al giorno. Di minore importanza, ma tuttavia attivi (circa 100 giorni nell’annata), sono i mercati di Taranto, Cagliari, Palermo e Napoli. La distribuzione avviene quindi attraverso i mercati rionali di frutta e verdura, i negozi, il settore del fresco dei supermercati ed i ristoranti che per abitudine fanno la spesa, ogni mattina, al mercato generale. I mercati ortofrutticoli sono i più importanti mercati all’ingrosso per le chiocciole opercolate d’inverno e d’estate (circa 85% Helix Pomatia opercolata ed Helix Aspersa estivata). In questa linea sono più diffuse le vendite al Sud Italia, anche in relazione alla specie che, per le più alte temperatura, tende ad asciugarsi maggiormente.

3) Ristorazione. La ristorazione rappresenta tutt’ora, specialmente al Nord Italia, una fetta importante di mercato e di utilizzazione. Sarà legato alle manipolazioni piuttosto lunghe dovute nella fase di lavaggio e pulizia, sarà anche una certa mentalità diffusa sulle difficoltà in cucina per la preparazione del mollusco, è certo che le lumache sono molto spesso un consumo gastronomico che si effettua al ristorante, in trattoria o nelle sagre e feste popolari. E’ stimato infatti che oltre il 20% dell’intera quantità consumata venga acquistata e servita nella ristorazione classica. Manca invece per il momento e per fortuna, nella ristorazione veloce, dove la chiocciola perderebbe senza dubbio il fascino del mangiare lento, della qualità del cibo e del piacere di stare insieme a tavola. Un altro straordinario momento di utilizzo sono le sagre e classiche feste dei partii e delle associazioni: si contano oltre 300 sagre in tutta Italia dedicate alla chiocciola e si considera che il consumo popolare del mollusco in questi spazi superi i 6.000 quintali annui. Anche in questo settore le regioni italiane più attive sono la Liguria, la Toscana e l’Umbria. La Liguria conta da sola 100 sagre estive, celebrate sulle coste ed in particolar modo nei paesini dell’entroterra.

Chiocciole conservate

Il 20% circa del consumo italiano attuale del mollusco è legato a prodotto derivanti dalla trasformazione. Viene presentato su 2 linee che sono il surgelato o congelato che rappresenta il 70%, il rimanente (30%) conservato ed una parte legata ai gusci puliti e sterilizzati.

Prodotto surgelato. La crescita in questo settore è stata notevole, benché oggi il mercato del surgelato elicicolo copra soltanto alcune regione del Nord, sia poco diffuso al Centro e per il momento quasi assente nelle isole ed al Sud, dove il mercato avviene con prevalenza assoluta di prodotto fresco.

Di questa percentuale di surgelato inoltre, soltanto il 25% è destinato, attraverso la distribuzione diretta nei supermercati o nei negozi specializzati al consumatore poiché il 75% segue la linea ingrosso del catering, che è la distribuzione alla media – grande e piccola ristorazione. Nella linea surgelato vi è di prevalenza la presenza di piatti preparati e tra questi il mercato più importante è rappresentato dalle “lumache alla Borgogna”, già pronte da mettere in forno. Questa preparazione, che utilizza Helix pomatia ed Helix Lucorum, anche per la ristorazione supera il 60% delle lavorazioni industriali.

Il freddo risulta, al momento, il migliore sistema di conservazione della carne di chiocciola, che essendo quasi priva di grassi, permette lunghi periodi di tempo senza alcuna alterazione delle qualità organolettiche del prodotto. Il consumo di surgelato in Italia è stato nel 2110 di circa 2500 tonnellate di cui 850 sono state prodotte in Italia. Per questa parte purtroppo molto prodotto arriva ancora dall’estero ed in particolare dalla Turchia, che esporta in Italia in particolare carne di Helix congelata.

Prodotto conservato. Questa parte del mercato è costituita soprattutto dalle scatole in latta contenenti molluschi già cotti, mantenuti in salamoia al naturale, e pronti per essere cucinati; solo una modesta parte (40% circa) è rappresentato da impasti, sughi o patè a base del mollusco. La conservazione di queste confezioni è assicurata dalla sterilizzazione, cioè da una cottura in autoclave per oltre 20 minuti alla temperatura di 128 gradi. Nell’inscatolato viene usata prevalentemente carne di Helix di grani dimensioni perché le preparazioni più diffuse tra gli utilizzatori di queste produzioni sono ancora una volta le “lumache alla Borgogna”. Il consumo si aggira sulle 500 tonnellate, per l’85% prodotte in Italia, il rimanente è costituito da produzioni provenienti soprattutto dalla industria francese. Negli ultimi anni si sono prodotte confezioni di lumache in gusci, appartenenti soprattutto alle specie Helix e Rigatella, conservate al naturale e già cotte, pronte da scaldare. Questo tipo di confezioni, molto diffuse sul mercato spagnolo e portoghese, sono destinate in particolare al mercato del Centro e Sud Italia, dove il mollusco è presentato in tavola non deconchigliato, bensì  con la propria conchiglia.

Gusci. Si vendono in Italia e nel mondo anche i gusci vuoti delle Helix. Servono per la preparazione culinaria in cui il mollusco viene rimesso nel guscio  coperto da burro con aromi. La più famosa nel mondo è la “Lumaca alla Borgogna”. L’industria conserviera, dopo la macellazione recupera tutte le conchiglie, le pulisce con cura attraverso lavaggi di acqua calda e soda e li sterilizza in forno a 250 gradi. Trattasi di una lavorazione manuale e con grande impegno di mano d’opera: per questo motivo gran parte di gusci venduti in Italia vengono importati dalla Turchia e dalla Grecia. Negli ultimi 3 anni l’Italia ha comperato circa 80 milioni di gusci di varia misura per un controvalore di oltre 12.900.000 euro. I gusci a seconda della grandezza prendono un numero di calibro internazionale:


il nr   5 si riferisce ad un mollusco extra grande, che in vita superava i 30 grammi


il nr   6 ad un mollusco grande (20 grammi)


il nr   8 ad un mollusco medio (15 grammi)


il nr 10 ad un mollusco piccolo (10 grammi)

Prezzi all’ingrosso

Il prezzo all’ingrosso delle chiocciole è monitorato a livello nazionale da circa 15 anni. Si è verificato che le quotazioni hanno subito incrementi del 4-7% annuo, mentre si segnala una sostanziale equiparazione dei prezzi nelle varie stagioni e non vi sono più squilibri notevoli tra il prodotto raccolo d’estate ed in autunno e quello raccolto in stato i riposo invernale.

Il mantenimento di un prezzo stabile è segno di un mercato più ampio e continuativo e maggiormente legato ad organizzazioni con strutture e sistemi industriali. Inoltre vi è stato anche un grosso cambiamento di tendenza all’andamento dei consumi fra le varie specie. Fino a 10 anni fa, i dati del mercato erano in prevalenza collegati ad Helix Pomatia, poiché rappresentava la specie più conosciuta e trattata: con il passare degli anni altre specie, un tempo considerate minori, hanno preso il sopravvento, capovolgendo la precedente situazione: si è passati perciò ad una rivalutazione dei prezzi, sempre più marcata, delle chiocciole a taglia più piccola rispetto a quelle a taglia più grande.

La determinazione del prezzo di una partita di chiocciole + legata a molti fattori e si possono riscontrare anche grandi differenze di quotazioni tra partite della stessa specie e varietà.

Il prezzo prima di tutto tiene conto del grado di umidità della partita trattata: poiché il mollusco è costituito da un’alta percentuale di acqua (nel corpo vero e proprio e nella bava ce copre tutto il mollusco)  perché l’acqua, durante la cottura, si disperde riducendo il peso reale del mollusco è gioco forza che chiocciole bagnate abbiano prezzi molto più bassi di soggetti invece asciutti e ben spurgati. E’ inoltre risaputo che l’umidità alta in una partita di chiocciole è dannosa per la conservabilità del prodotto; infatti la contaminazione che il terreno e le feci delle chiocciole producono, trovano maggiore virulenza nelle partite ancora bagnate, le quali quindi in tempi molto brevi presentano mortalità e perdite.

Il declassamento del prodotto bagnato e di conseguenza non ben spurgato può arrivare anche al 50% del prezzo ottenuto invece con prodotto asciutto, pulito e perfettamente spurgato.

Nel 2001 i prezzi ingrosso riscontrabili sui mercati generali sono stati i seguenti (le oscillazioni sono dovute alla presentazione ed alla qualità del prodotto; incomincia a contare sempre di più il tipo di confezione).

Helix Pomatia: da un minimo di € 3,20/Kg (prezzo prodotto importato) ad un massimo di € 4,70/Kg (prezzo del prodotto nazionale allevato e spurgato).

Helix Aspersa: prodotto nazionale spurgato da € 3,10/Kg a € 4,90/Kg. Prodotto asciutto in stagione estiva da € 3,75/Kg a € 5,00/Kg. Prodotto importato da € 3,10/Kg a € 4,40/Kg

Helix Aspersa: prodotto estero opercolato da € 6,20/Kg a € 10,00/Kg

Eobania Vermiculata (Riganella): prodotto estero da € 2,52/Kg a € 3,70/Kg

Le quotazioni indicate si riferiscono esclusivamente per trattative all’ingrosso,  di sopra dei 400/500 Kg. E per partite destinate all’industria o ai commercianti.

Per grandi quantità, come ad esempio un camion frigorifero intero, da 15 tonnellate nette, i prezzi indicati non si discostano di molto; possono al massimo oscillare del 5% in meno, data la quantità. 

I prezzi si modificano anche in relazione alle stagioni di vendita: il tutto tuttavia è correlato sempre alla maggiore o minore umidità del prodotto.

Primo esempio: Helix Aspersa in piena estate, raccolta in un periodo con temperatura superiore ai 25 gradi centigradi può essere valutata anche il 10/15 per cento in più sulle quotazioni di maggio, a causa della minore umidità generale del prodotto, ormai disidratato naturalmente per la temperatura.

Secondo esempio: Helix Pomatia nel mese di ottobre presenta un valore molto basso a confronto di quello del mese precedente o a quello di novembre: in ottobre questa specie è in preparazione all’opercolamento, se raccolta e consumata le carni del mollusco saranno in queste specifiche settimane cariche di granuli di calcare, quasi una fastidiosissima sabbia, in grado di   depauperare notevolmente la qualità del prodotto.

Terzo esempio: una partita di lumache di buona qualità e ben spurgata può valere dimeno se all’interno della stessa sono presenti chiocciole sbordate o con guscio tenero, che nella manipolazione si rompe, contaminando così tutta la partita.

Per ottenere il massimo del prezzo possibile, come già visto precedentemente, l’elicicoltore deve quindi mettere molta attenzione nell’operazione dello spurgamento, dell’asciugatura del prodotto e della confezione di vendita.

Potrà così mettere un prezzo alto e avere una partita che potrà essere conservata e commercializzata per tempi lunghi e adeguati, senza registrare mortalità o cadute di peso.

Prezzi al minuto

Le quotazioni delle piccole partite, vendute dall’allevatore al venditore o all’utilizzatore sono normalmente superiori di un 50/60% circa a quelle prima riportate.

Per questo motivo e soprattutto per la limitata disponibilità di prodotto a fronte della notevole richiesta, l’allevatore, quello che opera su limitate estensioni territoriali, sceglie questo secondo tipo di vendita perché più remunerativo, prendendo cioè accordi diretti con i ristoranti, le pescherie ed i negozi della sua zona, con gli organizzatori delle varie feste locali, oppure con una vendita in azienda agli stessi privati. 

Il prezzo del prodotto trasformato invece è diverso e difficilmente quantizzabile, in quanto le confezioni ed i prodotti in commercio sono spesso piatti pronti, in cui il mollusco rappresenta soltanto una parte di peso. Indicativamente va considerato che i prezzi diventano 4 volte superiori a quelli del vivo per medesima quantità in relazione soprattutto allo scarto ed al calo di peso che avviene nella lavorazione.

Mercato internazionale

Molto più interessante del mercato italiano e più ricco di prospettive è il mercato delle chiocciole nel mondo intero. Le varie specie diHelix interessano soltanto i paesi a cultura occidentale: l’Europa intera (esclusi i paesi dell’Est), gli Stati Uniti,il Canada, il Brasile, il Venezuela, il Giappone ed altri luoghi ovi vi è una ristorazione di alta qualità. I popoli del terzo mondo e quelli poveri utilizzano invece la chiocciola della specie Achatina, che raccolgono molto abbondantemente nelle foreste equatoriali in particolare. Il mondo dell’elicicoltura è quindi interessato esclusivamente ai consumi dei primi paesi. Negli anni 98/2002 la commercializzazione totale in tutti questi mercati si è attestata sulle 400.000 tonnellate annue; è diminuita di un 10/15% a confronto con l’inizio degli anni ’90, prima cioè delle numerose guerre dei Balcani, a causa della diminuzione del prodotto raccolto in natura, che rappresenta ancora la parte preponderante dell’offerta attuale.

Il paese del mondo con il mercato più importante è senza dubbio la Francia, che gestisce da sola quasi il 40% dell0intero quantitativo di chiocciole commercializzate nel mondo intero.

In Francia sono poste tutte le più importanti aziende commerciali che etichettano prodotti surgelati, preparati o conservati in scatola provenienti da altri paese in cui avviene la raccolta in natura e la macellazione (es. Turchia, Grecia e Tunisia). Nei pressi di Parigi, nella  zona sud, a Rungis si tiene ogni giorno presso i mercati dell’alimentazione, sezione ittica, il più esteso mercato di chiocciole al mondo.

Durante tutto l’anno vengono infatti trattati in questo spazio grandi quantità di molluschi Helix sia vivi sia già macellati, di tutte le specie e di tutte le diverse provenienze.

Il prezzo di Rungis è una quotazione di riferimento per tutti gli altri paesi e mercati. Anche in Italia il prezzo ingrosso sui mercati e nelle trattative tra industrie e produttori tiene conto della valutazione del giorno registrata su questo fondamentale mercato parigino.

Un altro luogo di notevole smercio, soprattutto per l’Helix Pomatia è il mercato annonario di Lione.

Qui si riforniscono soprattutto le numerose aziende della vicina Borgona, le quali preparano la famosa “Escargot de Bourgogne”. La Francia, praticamente acquista da tutti i paesi produttori e raccoglitori: oltre a chiocciole europee arrivano a Parigi anche prodotti elicicoli di altre specie, come l’Achatina che proviene in particolare dall’Indonesia e alle Filippine.

A livello di allevamento, al contrario, i Francese non sono al primo posto e la percentuale di chiocciole di allevamento sull’intera grande fetta di mercato è soltanto del 3%.

Si stanno aprendo nuovi importanti spazi di vendita negli Stati Uniti ed in Giappone.

Questi due grandi popoli da alcuni anni hanno scoperto la cucina mediterranea ed in particolare quella italiana, diventata dopo quella cinese, la seconda per diffusione al mondo.

Le lumache mediterranee hanno trovato quindi una accoglienza importante, tale da creare nuove linee di esportazione dall’Italia verso questi due grandi stati e verso paesi che ad essi si ispirano nei metodi di vita e di civiltà.

La situazione della raccolta naturale nel mondo

I paesi raccoglitori ed esportatori sono (in ordine di importanza e quantità esportata):

Turchia- che vende in prevalenza Helix Adanensis (tipo Borgogna);

Romania- che vene esclusivamente Helix Pomatia;

Bulgaria - Helix Lucorum ed Helix Pomatia

Serbia - Helix Pomatia

Lituania - Helix Pomatia

Marocco - Eobania Vermiculata, Helix Aspersa ed Helix Aspersa

Tunisia ed Algeria - Helix Aspersa Maxima

Polonia -  Helix Pomatia

Portogallo - Helix Aspersa

Ed altri paesi con minori quantità

Tutti gli altri paesi in cui la raccolta naturale è proibita o regolamentata sono invece degli importatori del prodotto. Le quantità un tempo disponibili in tutti i territori citati sono in progressiva diminuzione a causa di quattro fattori fondamentali:

1. le mutate condizioni politiche ed economiche che riducono il numero di persone disponibile al lavoro della raccolta nella campagna;

2. il notevole aumento dell’utilizzazione nell’agricoltura di concimi inorganici azotati, letali per il mollusco;

3. le gravi crisi civili e militari di molti paesi terzi, con la chiusura di strate, embarghi sanitari e politici con i relativi problemi collegati per il trasporto;

4. i costi in aumento anche per questi paesi per i trasporti verso l’Europa.

Questa diminuzione che è progressiva, lascia sempre più ampi spazi quindi al collocamento delle chiocciole di selezione, che provengono dalla produzione a ciclo completo in allevamento, in relazione anche alla qualità maggiore di quest’ultimo prodotto.

Le differenze tra prodotto raccolto in natura, e senza alcun tipo di trattamento, imballato e spedito al mercato ed il prodotto di allevamento, selezionato e spurgato più giorni sono notevoli.

Il prodotto allevato durante i trattamenti specifici di stabulazione e spurgatura ha perduto l’umidità e di conseguenza presenta la resa in cucina più alta; è garanzia di sanità ed igiene, in quanto si è nutrito esclusivamente di vegetali selezionati ed è stato mantenuto nei recinti, in condizioni igienico – ambientali controllate. Inoltre la chiocciola allevata viene raccolta e confezionata secondo un calibro specifico: la sua cottura è quindi più omogenea e più facile, di conseguenza le sue carni sono più tenere e fragranti, perché nel ciclo di allevamento i tempi di crescita sono più veloci.

Va tenuto conto inoltre che il prdotto di allevamento può arrivare sul mercato durante tutta l’annata; la sua raccolta non è legata alle condizioni climatiche e di conseguenza non sono necessari ammassi di prodotto a discapito della qualità e della deperibilità. Le quotazioni internazionali sono quindi più alte del 30% circa a confronto del prodotto proveniente dalla raccolta.

I mercati elicicoli all’ingrosso più importanti del mondo per il prodotto proveniente dalla raccolta naturale sono: Rungis (Parigi); Iraklion (Creta, Grecia); Barcellona (Spagna) e Salonicco (Grecia)

