
ORIENTARSI NEL BLU
pesci e pescatori dell’adriatico tra 

innovazione e tradizione





Gli oceani del mondo Grazie alla temperatura, composizione chimica, 
le loro correnti e la loro biodiversità  influenzano i sistemi globali 
che rendono la Terra un luogo vivibile per il genere umano.

L’acqua piovana, l’acqua che beviamo, il meteo, il clima, le nostre 
coste, molto del nostro cibo e persino l’ossigeno presente nell’aria 
che respiriamo sono elementi in definitiva forniti e regolati dal 
mare. Nel corso della storia, gli oceani e i mari sono stati e 
continuano ad essere canali vitali per il commercio ed il trasporto.

Un’attenta gestione di questa fondamentale risorsa globale è alla 
base di un futuro sostenibile.



Acquacoltura e pesca sostenibile

http://www.youtube.com/watch?v=DzVkTX-AOjs


L’uomo ha sempre pescato e 
cacciato!

il luogo di pesca per eccellenza è 
diventato proprio il mare, per la 
ricchezza di risorse che offre, sia in 
termini di quantità che di varietà di 
specie che possono essere PESCATE

il pesce rappresenta da sempre una 
risorsa essenziale 
dell’alimentazione umana.
 



Con lo sviluppo delle tecnologie, soprattutto negli 
ultimi decenni, anche i sistemi di pesca sono cambiati e 
sono diventati più complessi. Le nuove tecnologie sono 
state adattate agli strumenti di pesca, tenendo anche 
conto della maggiore conoscenza delle abitudini e dei 
comportamenti delle varie specie ittiche presenti in 
mare. Gli attrezzi da pesca sono così cambiati, 
diventando sempre più adatti alla cattura delle diverse 
specie ittiche. 



lo sviluppo tecnologico ha sollevato però  il tema del 
“rispetto per l’ambiente”. nuovi metodi di pesca, 
sempre più efficaci, hanno aumentato sensibilmente 
l’impatto della pesca sulle risorse ittiche e 
sull’ambiente. Il rischio è che la pesca, assieme 
all’inquinamento e ai cambiamenti climatici, possa 
essere la causa prevalente dell’impoverimento o della 
distruzione degli ambienti marini



Mangiamoli consapevolmente



Parola d’ordine: Freschezza e KM 0

Quando compriamo il pesce è importante valutarne la qualità. 
Al banco del pesce aguzziamo vista e olfatto!

è CONSIGLIABILE PREFERIRE PESCE DI STAGIONE E PESCATO NEL NOSTRO 
MARE PER ESSERE CERTI DELLA SUA FRESCHEZZA E PER RIDURRE GLI 
IMPATTI SULL’ECOSISTEMA MARINO

CERCA DI NON INTERROMPERE LA CATENA DEL FREDDO



pesci
-sali  minerali

- elevato contenuto FOSFORO
-grassi insaturi omega-3 e fosfolipidi

-MINOR APPORTO DI COLESTEROLO RISPETTO LA CARNE
-

MOLLUSCHI E CROSTACEI
-ridotto contenuto proteico e lipidico

-ricchi di colesterolo e sodio
-Apporto di calcio, ferro.zinco,selenio,iodio

RUOLO DEL PESCE NELL’ALIMENTAZIONE UMANA



La Cozza di Cervia
Un prodotto biologico e a km zero. Allevato nei fondali del mare Adriatico.

Grazie alle modalità di allevamento, sapore e la consistenza, la rendono unica tra i militi a livello mondiale.

Da dicembre 2013 la cooperativa dei pescatori La Fenice di Cervia ha ottenuto anche la certificazione e il marchio di prodotto 
biologico che garantisce la tracciabilità di filiera bio.

Gli allevamenti
allevate a circa tre miglia dal litorale di Cervia, seguendo rigidi protocolli come quello del controllo sulla qualità delle acque 
di allevamento durante tutto l’anno.Le cozze vengono selezionate a bordo dei pescherecci direttamente a mano dai pescatori, 
che verificano la consistenza e la pezzatura per poi metterle direttamente sul mercato, riducendo la filiera.

http://www.cozzadicervia.com/


  ARRIVEDERCI AL PROSSIMO INCONTRO


