
TROTA
Il territorio italiano è da sempre vocato 
all’allevamento della trota sfruttando l’acqua di 
torrenti, laghi e sorgenti alpine o appenniniche. 
Un elemento essenziale per lo sviluppo di un 
pesce che predilige le acque fredde e cristalline. 
L’introduzione della trota iridea ha dato slancio 
all’allevamento e alla filiera di trasformazione, 
che oggi deve tenere conto delle mutate 
abitudini di consumo degli acquirenti finali.
In questo senso la trota e il salmerino sono 
pesci molto versatili, si prestano bene alla 
trasformazione sia come prodotto fresco 
(filetti, tartare) sia come preparazioni alimentari 
(medaglioni pronti a cuocere, sughi) e anche 
come prodotto affumicato (a freddo e a caldo). 
Due parole in più sull’affumicatura che avviene 
tramite fumo naturale da legni, bacche ed erbe 
aromatiche, per esaltare il sapore delle carni.
Le trote tradizionalmente vengono affumicate in 
due modi: a caldo o a freddo a seconda del tipo 
di prodotto che si vuole ottenere. Il fumo e gli 
aromi non devono “coprire” il gusto del pesce, 
ma devono creare un equilibrio di sapori che ne 
esaltano le caratteristiche. L’Italia produce circa 
35.000 tonnellate, dato che la pone tra i leader 
dell’UE nella produzione della trota. Circa il 40 
% della produzione viene esportata soprattutto 
nell’Europa continentale. Oltre il 60 % della 
produzione viene trasformata.

SPIGOLE E ORATE
Spigole e orate sono tra i pesci più amati dagli 
italiani a tavola: circa l’80% del prodotto sul 
mercato nazionale è di origine estera. Il punto di 
forza della maricoltura è quello di differenziarsi 
sulla strada della qualità e della sostenibilità 
puntando anche alla differenziazione 
introducendo specie alternative (una fra tutte 
l’ombrina) e puntando a pezzature di prodotto 
maggiori che ne esaltano la sapidità.
L’allevamento di spigole e orate si fa sia in mare 
che in terraferma, in aree costiere e lagunari 
utilizzando sorgenti di acqua salata. 
Questa tipologia tradizionale di allevamento 
risale ai tempi degli antichi romani. 
La produzione è concentrata in alcune aree dei 
mari italiani (Tirreno, Ionio e Adriatico). 
I prodotti vengono immessi sul mercato 
prevalentemente come pesce fresco, ma anche 
in questo campo si sta sviluppando sempre di più 
la trasformazione. L’Italia è inoltre un importante 
produttore di novellame di spigola ed orata 
il cui allevamento si svolge in avannotterie 
altamente specializzate e caratterizzate da una 
forte innovazione tecnologica e gestionale. 
L’Italia produce oltre 130 milioni di avannotti 
di tali specie esportandone una buona parte in 
tutto il Mediterraneo.

CAVIALE
Attualmente in Italia si producono circa 60 
tonnellate di caviale (con un prezzo medio di 
vendita pari a circa 1.000 Euro/kg) destinate 
prevalentemente all’esportazione (oltre l’85%). 
l’Italia è il primo produttore europeo di caviale 
e nel mondo è secondo solo alla Cina. Sia nella 
cucina che nella tradizione agroalimentare, il 
caviale italiano già in passato era ben presente 
sul mercato. Esisteva una produzione italiana 
ben documentata da ricette rinascimentali che 
descrivono un prodotto davvero particolare: 
poco salato, cotto al forno e conservato 
sott’olio.
In Italia vengono allevate circa una decina di 
specie diverse di Storione, alcune conosciute 
solo per la produzione delle preziosissime uova 
con cui si produce il Caviale (tra cui le qualità 
più famose: Beluga, Ossietra e Sevruga), altre 
anche per la carne pregiata che può essere 
apprezzata anche affumicata.
Negli allevamenti italiani situati prevalentemente 
nella Pianura Padana ogni aspetto è curato 
minuziosamente per ricreare il miglior habitat 
garantendone la sostenibilità ambientale (lo 
storione è specie protetta e l’allevamento ne 
tutela la sopravvivenza). 
Il risultato è una eccellenza alimentare, il caviale 
italiano apprezzato in tutto il mondo, si sposa 
bene con i vini bianchi frizzanti della tradizione 
enologica italiana.

ANGUILLA 
L’Anguilla è un pesce della famiglia delle 
Anguillidae, che cresce bene in acqua dolce 
e in acqua di mare. Fa parte di quell’elenco di 
specie allevate di cui non è ancora possibile la 
riproduzione controllata. 
La laguna era il suo habitat naturale in Italia 
come nelle valli del Delta del Po Veneto dove 
erano oggetto di pesca tradizionale. Ancora 
oggi sono molto rinomate le produzioni di 
anguilla di Orbetello. Oggi la sua produzione è 
regolata da numerose norme a tutela della sua 
risorsa. 
La carne dell’anguilla è molto saporita. In Italia 
sono diverse le aziende anche specializzate 
nella sua affumicatura o la marinatura.

COZZA DOP DI SCARDOVARI 
La cozza DOP di Scardovari è unica perché 
naturalmente dolce, a basso contenuto di sodio 
e la sua polpa è sempre superiore al 25% del 
peso totale. La cozza di Scardovari DOP viene 
prodotta esclusivamente nel periodo estivo da 
fine aprile agli inizi di agosto in cui raggiunge la 
“taglia commerciale” e soprattutto i parametri 
come previsti dal disciplinare. È al 100% italiana 
essendo il suo seme raccolto nelle acque 
italiane delineando un legame immutabile con 
il territorio d’origine e il lavoro manuale dei 
pescatori. Ha ottenuto oltre la denominazione 
di origine protetta anche la certificazione 
biologica e quella di acquacoltura sostenibile.

VONGOLA O LUPINO 
Il lupino, mollusco bivalve che ad oggi viene 
esclusivamente pescato con barche dotate 
di un’attrezzatura specifica chiamate le 
“vongolare” nel nostro mare Adriatico e medio 
Tirreno ed alcune Organizzazioni di Produttori 
si sono anche impegnate ad ottenere 
certificazioni di pesca sostenibile e per molte 
anche biologica. 
Di dimensioni piccole specialmente se 
confrontata con la vongola verace, le carni del 
lupino sono molto buone, saporite e gustose e 
questa specie è considerata ad elevato valore.

ALICE O ACCIUGA 
In Italia le alici vengono attivamente pescate 
da diverse marinerie in particolare con reti 
da circuizione, da posta, a strascico o con le 
lampare. 
Nei nostri mari, la zona di maggiore produzione 
è il Mar Adriatico, sebbene le alici del Mar 
Tirreno siano più rinomate e pregiate. 
È una specie di notevole interesse sui 
nostri mercati dove compare regolarmente 
commercializzata fresca oltre che essere molto 
importante e ricercata anche per l’industria 
conserviera nonché marinata o trasformata in 
pasta (pasta d’acciuga).

I PRODOTTI ITTICI ITALIANI
All’interno dello STAND ITALIA, nei 68 
box dedicati alle imprese della pesca e 
acquacoltura italiane, saranno promosse 
le produzioni ittiche locali, sia fresche che 
conservate, tra le quali:

• fasolari e vongole dell’Alto Adriatico
• vongole e cozze doc del Delta del Po
• orate e branzini allevate a Capraia
• vongole veraci e vongole veraci bio  
 della Sacca di Goro 
• vongole lupini
• cappe cuore nostrane
• ostriche di Goro (black e golden Oyster)
• ostrica rosa del Delta del Po

• acciughe di Mazara del Vallo
• cozza dop di Scardovari
• caviale 
• trota
• ricciola 
• pannocchie Fiumicino
• gambero rosa di Fiumicino
• mazzancolla Fiumicino
• gambero rosso
• gambero Viola
• tonno rosso 
• stoccafisso calabrese
• sarde di Pila
• anguilla
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MARTEDÌ 25 APRILE

ORE 10.30
Il Patrimonio Culturale della Pesca, presentazione della candidatura alla 
lista rappresentativa del patrimonio culturale immateriale dell’UNESCO, dei 
mestieri manufatti e attrezzature della pesca e acquacoltura, con proiezione 
del documentario Salsedine.
A cura dei FLAG regioni Abruzzo, Marche, Emilia-Romagna, Veneto, Friuli 
Venezia Giulia e Toscana
Partecipano: Francesco di Filippo, Dirigente servizio sviluppo locale ed 
economia ittica Regione Abruzzo, e Antonio Gottardo, Presidente FLAG 
Veneziano.

ORE 12.00
Show cooking I molluschi del Veneto: una eccellenza italiana a cura dello chef 
David Perissinotto e animazione Fritti e lazzi a cura del Teatro Febo.

Libro Bianco della Pesca e dell’Acquacoltura nella Regione del Veneto. 
Dall’emergenza al rilancio sostenibile: il contributo e il valore della filiera 
della pesca e dell’acquacoltura della Regione Veneto.
A cura della Regione Veneto
Partecipano: Cristiano Corazzari, Assessore regionale al territorio, caccia e 
pesca, e Giulia Tommaselli, Consulente Area Food & Retail di European House 
– Ambrosetti. 
È stato invitato l’On. Luca De Carlo, Presidente Commissione agricoltura del 
Senato.

ORE 13.30/14.30 PRANZO (su invito)

ORE 15.00 
Progetto INTERREG “ARGOS”: governance della pesca e dell’acquacoltura - il 
ruolo dell’Adriatic Advisory Council
A cura della Regione Emilia-Romagna
Partecipano: Alberto Fonzo, Project manager, Piergiorgio Vasi, Responsabile 
Unità pesca e acquacoltura Regione Emilia-Romagna, Francesca Perretta, 
Project Manager Regione Marche, Giuseppe Scordella, Consulente di progetto 
Regione Puglia, Gracijano Prekalj, Project Manager Regione Istria (Croazia), Ivo 
Benzon, Project Manager Regione di Spalato (Croazia).
Modera: Sauro Angelini, Direttore Responsabile AgrilineaTV e MareTV.

Show cooking Frutti di mare, frutti di terra: la valorizzazione alimentare nasce 
dal connubio dei prodotti territoriali a cura dello chef Alessandro Circiello.

ORE 16.00
Quale futuro per le Organizzazioni di produttori?
A cura di Federpesca e FederOP
Partecipano: Francesca Biondo, Direttore Generale di Federpesca, Basso 
Cannarsa, Presidente FederOP, Eleonora Iacovoni, Dirigente PEMAC IV al 
MASAF, e Federico Bigoni, Vicepresidente Federpesca.
Modera: Valentina Tepedino, esperta del settore ittico e direttore del periodico 
Eurofishmarket.

ORE 16.30
I controlli nel settore pesca
Partecipano: l’Ammiraglio Nicola Carlone, Comandante Generale del Corpo 
delle Capitanerie di Porto, Stefano Scalera, Capo Dipartimento, e Francesco 
Saverio Abate, Autorità di Gestione FEAMP. 
Interverrà in collegamento da remoto Nello Musumeci, Ministro per la 
Protezione civile e le Politiche del mare.
Conclude Francesco Lollobrigida, Ministro dell’agricoltura, della sovranità 
alimentare e delle foreste.

Conduzione incontri e show cooking a cura di Gianluca Semprini, giornalista RAI

MERCOLEDÌ 26 APRILE

ORE 10.00
La “Cucina Italiana” candidata a Patrimonio UNESCO 
Partecipano: Francesco Lollobrigida, Ministro dell’agricoltura, della sovranità 
alimentare e delle foreste, e la Federazione Italiana Cuochi, rappresentata dallo 
chef Alessandro Circiello. 
Interverranno in collegamento da remoto i ragazzi degli Istituti tecnici 
alberghieri, degli Istituti tecnici agrari e Gennaro Sangiuliano, Ministro della 
Cultura.

ORE 12.00
Giro D’Italia 2023, presentazione del Giro e della partecipazione MASAF/

FEAMP alla tappa di partenza del 6 maggio sulla Costa dei Trabocchi
Partecipano: Francesco Lollobrigida, Ministro dell’agricoltura, della sovranità 
alimentare e delle foreste, Andrea Abodi, Ministro per lo sport e i giovani, Paolo 
Bellino, Amministratore Delegato di RCS Sport, Roberto Salamini, Capo del 
Marketing e della Comunicazione di RCS Sport, e il Presidente della Regione 
Abruzzo, Marco Marsilio.
Sarà presente il ciclista Damiano Cunego, già vincitore del Giro d’Italia.

ORE 12.40
Brodettofest di Fano e Brodetti delle Marche
A cura della Regione Marche
Partecipano: Francesco Lollobrigida, Ministro dell’agricoltura, della sovranità 
alimentare e delle foreste, Andrea Maria Antonini, Assessore regionale all’agri-
coltura e alla pesca, Marco Bruschini, Direttore dell’Agenzia per il Turismo e 
l’Internazionalizzazione delle Marche, e l’On. Mirco Carloni, Presidente della 
XIII Commissione Agricoltura.

Degustazione del Brodetto di Fano e del Brodetto di San Benedetto del Tronto.

ORE 13.30
Natu MARE 
A cura della Regione Campania 
Recital in musica, canto, teatro e danza della tradizione popolare della Campania.

ORE 14.00/15.00 PRANZO con abbinamento di vini e oli a cura della 
sommelier di Federdoc, Stefania De Franceschi, e dell’oleo-gastronomo 
della Città dell’Olio, Paolo Leci (su invito)

ORE 15.00
Turismo e Pesca: una multifunzionalità sostenibile 
A cura di Legacoop Agroalimentare
Partecipano: Elena Ghezzi, Responsabile pesca e acquacoltura Legacoop 
Agroalimentare, Patrizia Campanile, Comandante M/B La Lisca, e Michele 
Boscolo Marchi, Presidente CO.GE.VO. Chioggia
Interverrà in collegamento da remoto per le conclusioni Daniela Santanchè, 
Ministro del Turismo. 

ORE 16.30
Lazio, dal mare alla tavola i sapori e le bontà della tradizione
A cura della Regione Lazio
Partecipano: Giancarlo Righini, Assessore al Bilancio, Programmazione 
economica, Politiche agricole, Caccia e Pesca, Parchi e Foreste della Regione 
Lazio, e Amadio Lancia, Dirigente Area Promozione e Strumenti di mercato 
della Regione Lazio.

Show cooking a cura dello chef Francesco Capirchio.
  

ORE 17.15
Presentazione dello studio e delle attività volte alla pianificazione delle zone 
allocate per l’acquacoltura (AZA) a mare e nelle acque interne nella Regione 
Sardegna
A cura della Regione Sardegna
Con la presenza di Valeria Satta, Assessore regionale all’agricoltura e riforma  
agro-pastorale, e di Gerolamo Solina, Commissario straordinario dell’Agenzia 
Regionale Laore Sardegna.

Animazione e show cooking con degustazione delle produzioni locali.

Conduzione incontri e show cooking a cura di Gianluca Semprini, giornalista RAI

GIOVEDÌ 27 APRILE

ORE 10.30
Trasformazione, commercializzazione e acquacoltura sostenibile nella 
rinnovata visione del FEAMPA 21-27
A cura della Regione Campania
Con i saluti di Nicola Caputo, Assessore regionale all’agricoltura, caccia e pesca.
Partecipano: Alberico Simioli, Assistenza Tecnica FEAMP della Regione 
Campania,  e Andrea Fabris, Direttore API.

Show cooking a cura dello chef Alessandro Circiello e degustazione.

ORE 12.00
La trota alpina del Trentino
A cura della Provincia Autonoma di Trento
Partecipano: Rodolfo Pozza, Funzionario Ufficio Tecnico e per l’Agricoltura di 
Montagna della Provincia autonoma di Trento, e Piergiorgio Forti, 
Responsabile Commerciale di OP Astro

Show cooking a cura dello chef Alessandro Circiello e degustazione

ORE 13.30/15.00 PRANZO (su invito)

Conduzione incontri e show cooking a cura di Valentina Tepedino, esperta del 
settore ittico e direttore del periodico Eurofishmarket.


