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Molti di noi, da bambini, avrebbero voluto avere un delfi no per 
amico. Il delfi no è infatti il mammifero, che popola le acque del-
l’Adriatico, più amato dai piccoli che hanno imparato a conoscerne 
l’intelligenza e la simpatia.  Il delfi no è parte integrante della nostra 
tradizione marinara ed è protagonista delle storie raccontate dagli 
anziani pescatori.
Sarà così “Gino il delfi no”, l’amico che vi accompagnerà in questo 
viaggio alla scoperta delle meraviglie dell’Adriatico, con i suoi abi-
tanti e con i segreti dei suoi fondali. Questa esperienza sarà impor-
tante per la vostra educazione, perché cresciate nel rispetto degli 
ambienti naturali e perché capiate la grande ricchezza che viene 
dal mare. La Regione Emilia-Romagna vi offre questa opportuni-
tà attraverso questo libro: fatene tesoro per raccontare le bellezze 
del mare a tutti i vostri amici ed anche ai vostri genitori. Avete un 
compito importantissimo: difendere il mare e tutti i suoi abitanti 
da chi non li rispetta, inquinando e distruggendo i fondali. La Re-
gione Emilia-Romagna conta su di voi e sul vostro impegno per 
l’ambiente, patrimonio di tutti e delle future generazioni.

Duccio Campagnoli
Assessore alle Attività Produttive, sviluppo economico e 
piano telematico - Regione Emilia-Romagna

La storia di “Gino il delfi no” come recita il sottotitolo, concepita 
nell’ambito del progetto “In mare aperto”, è un nobile pretesto per 
far arrivare ai più giovani un messaggio che lega la cultura all’am-
biente anche passando per la nostra tavola. Il mare come ambien-
te naturale, come paesaggio, come identità del territorio. Il mare 
che scandisce i ritmi delle stagioni, crea il linguaggio legato alla 
pesca ed alla navigazione. Il mare  che defi nisce la nostra civiltà e, 
nel contempo, ci lega al resto del mondo, il mare fonte di ricchezza 
e testimone della speranza di chi lo attraversa cercando una nuova 
prospettiva di vita. Un bene prezioso, dunque, ma a rischio per l’in-
quinamento, la crisi della pesca dovuta alla scarsità del consumo 
ed alla carenza di manodopera.
Ecco perché è importante far conoscere, soprattutto ai giovani, il 
mare e le sue risorse,  il suo fascino culturale e naturalistico e, cer-
tamente, non da meno, il valore del pesce per gusto e proprietà 
salutari. 
Da qui il merito di questo opuscolo che offre, con un linguaggio 
semplice e raffi gurato, una lezione di scienze naturali come diffi -
cilmente si può trovare sui libri di testo, che divulga informazioni 
utili  per orientare, anche in senso critico, il gusto, particolarmente 
dei giovani, verso le specie locali in risposta ai menù standardizzati, 
tutti  uguali, anonimi nei sapori e negli aromi.
Sarà così più facile  apprezzare la Campagna “Occhio al Marchio 
- La Strada del Pesce” avviata dalla Regione Emilia-Romagna, in col-
laborazione con le Province della Costa, per rilanciare  pesce fresco 
dell’Adriatico.

Mauro Morri
Assessore alle Attività Produttive - Pesca - Provincia di Rimini
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Ciao!

sono GINo ,   un delfi no che ti accompa-
gnerà in un incredibile viaggio nelle acque 
del tuo mare.

Un viaggio alla scoperta di ambienti e pe-
sci, di colori e sapori, quelli che piacciono 
tanto a me!
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Il mare dove sono nato e abito, è quello che bagna la 
città dove vivi e si chiama Adriatico.  Il nome sembra de-
rivi dall’ antica città di Hadria, forse sprofondata o forse 
mai esistita, una città leggendaria. Certo è che ancora 
oggi puoi trovare due città con nomi simili, Adria in Ve-
neto e Atri in Abruzzo.

L’Adriatico, come puoi vedere è un mare lungo e stretto, 
chiuso a nord e aperto a sud, dove è in collegamento 
con il mar Mediterraneo.

Ha una profondità relativamente bassa, se lo confron-
tiamo con le altre zone del Mediterraneo. Nella sua 
parte settentrionale, dove io sono di casa, la profondità 
non supera mai i 100 metri.

L’AMBIENTEL’AMBIENTE



Importanti fi umi sfociano nella sua parte setten-
trionale (Po, Adige, Brenta, Isonzo e altri) portando 
grandi quantità di sali nutritivi, ossia il nutrimento 
dei vegetali, che in mare si chiamano alghealghe. 

Ce ne sono di grandi, che chiamiamo macroalghemacroalghe 
(ad esempio la verde insalata di mare) o di invisi-
bili a occhio nudo, che chiamiamo microalghemicroalghe e 
sono quelle che, quando sono numerosissime, co-
lorano l’acqua di verde, di rosso, di marrone.

Anche il mare ha le sue stagio-
ni, ma il freddo e il caldo sono 
meno intensi rispetto alla terra. 
D’inverno infatti la tempera-tempera-

turatura non scende sotto i 7 °C e 
d’estate non sale sopra i 28 °C.
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Gli stessi fi umi sono in parte responsabili della 

ampia variabilità del contenuto di sale nelle acque 

dell’Adriatico. Le acque sono infatti normalmente 

meno salate sottocosta vicino alle foci dei fi umi e 

più salate al largo. 

In un litro d’acqua puoi trovare da 20 a 37 grammi

di sale. 

Quest’ultima è la salinitàsalinità media del Mediterra-

neo.

Ogni giorno incontro migliaia di 
pesci e altri organismi, piccolis-
simi a volte addirittura invisibi-
li, o grandi se non addirittura 

grandissimi.
È diffi cile ricordare il nome di tutti, perciò è impor-
tante almeno sapere a che ambiente appartengo-
no.
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A loro volta gli organismi che vivono nell’ambien-te  pelagico (pelagici) si dividono in:

Mentre tutti quelli 

che vivono sul fondo 

(bentonici) si divido-

no in:
plancton

 
 

plancton: insieme degli  
 

 
 

organismi  incapaci di opporsi al  

 
          m

oto delle correnti, ovvero possono 

anche essere in grado di fare piccoli spostamenti 

ma comunque vengono trasportati passivamente 

dalle correnti (microalghe –fitoplancton
fi toplancton -, forme 

larvali di pesci, granchi, gamberi, vongole, cozze, 

ecc. –zooplancton
zooplancton – ma anche meduse e crostacei 

che anche da adulti rimangono microscopici)

necton

 
 

necton: insieme degli organismi ca-

paci di opporsi al moto delle correnti, ossia buoni 

nuotatori   

epibentos
 epibentos: insieme degli    organismi che vive    sopra il  fondo (posidonia, ma-croalghe rosse e verdi, triglia, sogliola, sep-pia, canocchia, ecc.)

endobentos
 endobentos: insieme degli or-ganismi che vive dentro il  fondo (vongola, cannello, dattero, ecc.)

Il mare si divide in ambiente pelagicoambiente pelagico, ossia la colonna d’acqua (e io abito 
qua), e in ambiente bentonicoambiente bentonico, ossia di fondo.
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Anche nel mare ogni organismo, vegetale o ani-
male che sia, entra a far parte delle catene alimen-
tari, ossia “il grande spesso si mangia il piccolo”.

Ricordati che tutti noi consumatoriconsumatori (animali che 
mangiano sia altri animali che vegetali) dipendia-
mo dal mondo vegetale.

Sono le piante, che in mare chiamiamo alghe, il 
primo anello della catena alimentare (produtto-produtto-

riri).  Solo le piante, con la fotosintesi clorofi lliana, 
sono capaci di produrre autonomamente materia 
organica  (zuccheri, grassi, proteine, ecc.) a partire 
da materia inorganica (anidride carbonica, fosforo, 
azoto) e luce. La luceluce, in mare come a terra è indi-
spensabile alla vita vegetale. 

Attenzione però: mentre la su-perfi cie terrestre e quella marina sono per una parte del giorno tutte illuminate, la maggior parte delle zone profonde del mare
zone profonde del mare (sot-to i 200 metri di profondità) sono sempre completamente al buiobuio.

In quegli enormi spazi senza 
luce non vivono i vegetali, 
mentre si trovano animali 

dalle forme più o 
meno bizzarre.

LE CATENE ALIMENTARILE CATENE ALIMENTARI
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Dimenticavo di dirti 

che non è sempre faci-

le capire di che cosa si 

nutre un animale ma-

rino:

   • vongole e cozzevongole e cozze
   sono filtratorifi ltratori,        ossia trattengono principalmente      fi toplancton;

• acciughe e sardineacciughe e sardine sono anch’essi filtratorifi ltratori,    nutrendosi di fi toplancton e principalmente di    zooplancton;
• lumachinilumachini si nutrono invece di animali morti e più   in generale di detrito, sono perciò detritivoridetritivori;• canocchie, seppie, triglie, sogliole, sgombri

canocchie, seppie, triglie, sogliole, sgombri    sono tutti predatoripredatori, ossia si nutrono di     altre fome animali.

L’uomo è un animale on-on-
nivoronivoro, ossia si nutre di ve-
getali e animali.

Anch’io sono un predatorepredatore
e mi nutro principalmente 
di pesce azzurro, seppie e 
calamari.

Come vedi, Io e te abbia-
mo alcune abitudini ali-
mentari in comune!

C’è anche un mio strettissimo parente, il capodo-
glio, che bazzica quei luoghi bui.  
 Va a caccia di calamari giganti!
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Come ti ho già detto in mare esistono migliaia di 
forme di vita e non è sempre facile riconoscerle 
tutte. Nemmeno per me che in acqua sono nato 
e ci vivo.

Comunque sia cercherò di spiegarti alcune cose, 
per riconoscere almeno ciò che entrambi peschia-
mo per mangiare.

Nella necessità di “capirsi” anche in lingue diffe-
renti gli scienziati (e più avanti ne conoscerai uno 
molto particolare) hanno deciso che ad ogni diver-
sa specie corrisponda un nome composto da due 
parole (un po’ come il vostro cognome e nome!): 
il primo che si scrive con la maiuscola è quello di 
generegenere, il secondo che invece va scritto minuscolo 
è quello di speciespecie.

Ad esempio tu sei un Homo sapiens, io 
un Tursiops truncatus, la poveraccia è 
Chamelea gallina, la seppia Sepia offi ci-
nalis, ecc.

E comunque mi hanno detto che da un po’ di 
tempo a questa parte in pescheria ogni specie 
ha la sua “carta d’identità”

LA CLASSIFICAZIONELA CLASSIFICAZIONE

 
Non sempre posso  

 
mangiare naselli, 

sogliole e altri pesci assai 

ricercati ... ma per fortuna 

ce ne sono tanti altri, meno 

conosciuti ma assai abbon-

danti e soprattutto 

gustosissimi.



Tutti gli animali che vedrai, benchè assai 
diversi, sono accomunati  dal fatto che vi-
vono solo in mare e che respirano con le 
branchie, a differenza nostra. Uomini e del-
fi ni, infatti respirano attraverso i polmoni e 
quando si immergono devono trattenere 
il respiro, rimangono cioè in apnea.

invertebrati:invertebrati:  animali privi di schele-
tro interno e di colonna vertebrale
vertebrati:vertebrati: animali con il corpo soste-
nuto da uno scheletro interno, prov-
visti di colonna vertebrale

Come 

ricorderai 

gli animali si 

dividono

in:
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Quelli che ti farò conoscere sono tutti organismi 
animali, che sostanzialmente si differenziano da-
gli organismi vegetali perché incapaci di produrre 
autonomamente sostanza organica (non fanno la 
fotosintesi clorofi lliana).

SEGUIMI ...SEGUIMI ...
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• Molluschi: sono animali invertebrati con il cor-
po molle, molti dei quali (ma non tutti!!!, come 
ad esempio il polpo) hanno una conchiglia che 
li protegge (vongole, cozze, lumachine, ecc.) o li 
sostiene (seppia, calamaro, ecc.).

• Crostacei: sono animali invertebrati che ap-
partengono al più grande gruppo degli artro-
podi, di cui gli insetti sono quelli più numerosi 
e conosciuti; hanno il corpo organizzato in me-
tameri (sezioni trasversali), di forma e con fun-
zione diversa, corpo che è interamente conte-

 nuto con una “corazza” esterna che ciclicamen-
te si rinnova (in un processo periodico che si 
chiama muta)

• Pesci ossei: sono animali che appartengono al 
più grande gruppo dei vertebrati (a cui appar-
teniamo anche noi, delfi ni e uomini, ma anche 
balene e uccelli, tartarughe e canguri, ecc., ecc.). 
Hanno uno scheletro osseo, con funzioni di so-
stegno e mobilità.

CONOSCERAI...CONOSCERAI... 
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... DIMENTICAVO! ... DIMENTICAVO!

Adesso che hai incominciato a riconoscere gli 
ambienti marini, i grandi gruppi di animali e ve-
getali, le catene alimentari, sei pronto per cono-
scere alcuni dei suoi abitanti, quelli che popolano 
le sabbie e gli scogli, le acque basse e quelle più 
profonde.

Ho così cercato di rispondere a quattro semplici 
domande che si fanno sempre i bambini:

Come si chiama?

Dove vive?

Come si nutre?

Come si riproduce?

In questo lavoro mi hanno aiutato quattro strani 
personaggi, tutti come me e come te appassiona-
ti di mare e di pesci:

Un fotografo che bazzica le 
pescherie, anziché le spiagge, e 
fotografa pesci, anziché 
bambini.

  Uno scienziato che è abile a usa- 
  re il microscopio come la ma- 
  schera subacquea, a fare le ana- 
  lisi come a nuotare.

Un pescatore che sa tutto, ma 
proprio tutto!,  di barche, reti 
e tecniche di pesca.

Un cuoco che dice di avere più di cent’anni, di non 
avere mai avuto neanche il raffreddore perché ha 
mangiato  almeno una volta al giorno del buon 
pesce fresco.



Consumo

PESCA

BIOLOGIA

Come si chiama? 
cozza o mitilo, è un mollusco con conchiglia divisa in 
due parti allungate che combaciano perfettamente, 
esternamente di colore nero e internamente madreper-
lacea; in circa 10-12 mesi raggiunge una lunghezza di 
5 centimetri (taglia minima per poter essere venduta al 
consumatore). 

Dove vive? 
attaccato a scogli, corde, pali a cui aderisce per mezzo di 
fi lamenti che autoproduce, nell’insieme chiamati bisso.

Come si nutre? 
fi ltra principalmente di fi toplancton e materiale organi-
co. 

Come si riproduce? 
la fecondazione è esterna, ossia i maschi e le femmine 
liberano in acqua spermi e uova, dalla cui unione si svi-
luppano poi delle larve che sono  planctoniche; queste 
vengono trasportate dalla corrente e dopo una quin-
dicina di giorni le larve cambiano d’aspetto, s’ingrandi-
scono e se trovano il supporto giusto si attaccano per 
continuare a crescere.

Ottimi d’estate.
Puoi mangiarli alla marinara, lessi con olio aglio e prezze-molo, o in un gustoso sugocon gli spaghetti.

Cozza

(Mytilus galloprovincialis)

SUBACQUEA
O MOLLUSCHICOLTURA
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PESCA
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(Nassarius mutabilis)

... 

Come si chiama? 
lumachino, è un mollusco con conchiglia a spirale, di 
color ruggine-marrone con l’interno e l’apertura bianco 
–crema; raggiunge una lunghezza di 2 centimetri (taglia 
minima per poter essere venduto) in circa  due anni.

Dove vive? 
su fondi sabbiosi o fangosi fi no a circa 15 metri di pro-
fondità.

Come si nutre? 
si nutre dei resti di altri animali che trova sul fondo 
attraverso uno straordinario “naso” che gli fa sentire 
l’odore giusto a decine di metri di distanza.

Come si riproduce? 
la riproduzione avviene tra la fi ne dell’inverno e l’inizio 
della primavera e deposita le uova in piccolissimi con-
tenitori che attacca a sassi, rami, conchiglie e un po’ su 
tutto quello che trova sul fondo; dalle uova una volta 
schiuse esce una larva planctonica.

LUMACHINO

Ottimi in inverno e inizio prima-vera. Puoi cucinarli da soli in bro-detto, con olio, aglio, conserva di pomodoro e finocchio selvatico,o farci  un gustoso sugo per gli spaghetti.

PESCA DA POSTA (CESTINI)
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(Chamelea gallina)

...

Come si chiama? 
poveraccia o vongola (nome italiano commerciale), è 
un mollusco con conchiglia, composta da due parti, 
tondeggiante e schiacciata, esternamente di colore gri-
gio-sabbia, internamente bianca; l’animale è dotato di 
due sifoni, uno da cui l’acqua entra e uno da cui l’acqua 
esce; raggiunge la larghezza di 2,5 centimetri (taglia 
minima per poter essere venduta) dopo circa due anni.

Dove vive? 
su fondi sabbiosi o sabbioso-fangosi fi no a circa 15 
metri di profondità.

Come si nutre? 
è un fi ltratore, nutrendosi principalmente di fi toplan-
cton e materiale organico.

Come si riproduce? 
la fecondazione è esterna, ossia i maschi e le femmine 
liberano in acqua spermi e uova, dalla cui unione si svi-
luppano poi delle larve che sono  planctoniche; queste 
vengono trasportate dalla corrente e dopo una quin-
dicina di giorni le larve cambiano d’aspetto, s’ingrandi-
scono e cadono sul fondo, dove possono accrescersi se 
trovano un fondo sabbioso o sabbioso-fangoso.

Ottime a fine autunno o d’in-verno.
Puoi mangiarle alla marinara, lesse con olio aglio e prezze-molo, o in un gustoso sugo per spaghetti, tagliatelle o tagliolini.

POVERACCIA

VONGOLARA
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(Sepia officinalis)

... 

Come si chiama? 
seppia,  è un mollusco dotato di un voluminoso osso 
interno, che serve sia come scheletro, che come galleg-
giante,  l’osso è infatti cavo e può essere caricato o di 
acqua, diventando più pesante, o di aria diventando più 
leggero, il dorso è marrone e può cambiare colore a se-
conda ella tonalità del fondo, mentre il ventre è bianco; 
raggiunge al massimo i 30 centimetri di lunghezza dell’ 
“osso” e vive normalmente due anni.

Dove vive? 
su un po’ tutti i tipi di fondo, sabbiosi, fangosi, ghiaiosi o 
rocciosi.

Come si nutre? 
è un predatore, attivo principalmente di notte.

Come si riproduce? 
la riproduzione avviene in primavera quando le seppie 
si portano sotto riva; le uova, che assomigliano ad acini 
di uva del diametro di circa 0,7 centimetri, vengono de-
positate in grappoli su rami, corde o altro e dopo quasi 
un mese esce una piccola seppiolina che è già in grado 
di cacciare autonomamente.

SEPPIA

Ottime in primavera.Puoi mangiarle lessate con le patate oppure in umido con i piselli.

PESCA DA POSTA
(NASSE, BERTOVELLI, RETI)

STRASCICO
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CROSTACEI
CROSTACEI

Come si chiama? 
canocchia, è un crostaceo di medie dimensioni, di 12 e 
18 centimetri di lunghezza, con il corpo suddiviso tra-
sversalmente in parti;  caratteristico è l’ultimo segmento 
del corpo, chiamato telson, molto ampio dotato di spine 
e dentelli con due macchie violacee rotondeggianti, cir-
condate da un anello di colore bianco, due macchie che 
simulano gli occhi; caratteristiche sono anche le potenti 
tenaglie anteriori.

Dove vive? 
su fondi sabbiosi e fangosi a profondità compresa tra i 
20 e 200 metri, dove costruisce una galleria a forma di 
U con due aperture, una vera e propria tana che lascia 
solo in casi di forti mareggiate e nelle ore notturne 
quando va alla ricerca del cibo.

Come si nutre? 
è un animale carnivoro, che si nutre principalmente di 
piccoli molluschi, policheti (vermi) e pesci.

Come si riproduce? 
ha sessi separati, la fecondazione è interna e avviene nel 
tardo inverno o inizio primavera; il maschio si distin-
gue dalla femmina per la presenza di due appendici 
fi lamentose situate alla base del terzo paio 
di “zampette”; le uova fecondate vengono 
deposte in un ammasso gelatinoso che la 
femmina tiene attaccate al ventre.

“Piene” e buonissime in inver-no, da dicembre a marzo.Puoi mangiarle lesse, in bro-detto, arrosto o farci un sugo con cui condire i maccheron-cini. 

Canocchia

(Squilla mantis)

STRASCICO
PESCA DA POSTA (RETI)
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CROSTACEI
CROSTACEI
CROSTACEI

GRANCELLA

(Liocarcinus depurator)

STRASCICO

Come si chiama? 
grancella, è un crostaceo decapode, con dieci “zampe”; 
il carapace ossia la corazza ha un diametro massimo 
che può arrivare a 4-6 centimenti, gli arti anteriori 
sono trasformati in chele allungate e robuste, la coppia 
posteriore è invece modifi cata, con due articolazioni 
piatte, azzurrognole, adatte al nuoto.

Dove vive? 
su fondi sabbiosi e fangosi a profondità normalmente 
comprese tra i 20 e i 50 metri. Sono animali che con 
estrema facilità, in caso di pericolo, si insabbiano.

Come si nutre? 
è un animale carnivoro, che si nutre principalmente di 
piccoli molluschi, policheti (vermi) e pesci, muovendosi 
soprattutto di notte.

Come si riproduce? 
ha sessi separati, i maschi si riconoscono perché hanno 
l’addome (il “triangolo” che si vede sul ventre) a base 
stretta e lati uguali lunghi, a differenza delle femmine 
in cui i tre lati sono simili; dove le stesse nel periodo 
primaverile portano le uova fecondate.  

Molto buona in autunno e inverno.
Puoi mangiarla arrosto, lessa o in brodetto.
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Come si chiama? 
mazòla, gallinella o cappone (nomi italiani commer-
ciali), è un pesce osseo con un corpo affusolato e 
compresso, un grosso capo triangolare corazzato da 
placche ossee; è rossastra-bruna sul dorso, bianca ven-
tralmente, caratteristiche sono le ampie pinne pettora-
li a ventaglio, di colore viola-blu acceso, hanno i primi 
tre raggi liberi, che assumono la forma di “zampette”; 
è comune intorno ai 20-30 centimetri di lunghezza 
(taglia minima di vendita è 7 centimetri), ma può rag-
giungere anche i 65 centimetri, vivendo 13-14 anni.

Dove vive? 
lungo le coste su fondali sabbiosi e melmosi ma anche 
lungo le coste rocciose a profondità entro i 200 metri 
ed è più abbondante nelle zone dove sfociano i fi umi.

Come si nutre? 
sia i giovani che gli adulti sono predatori e detritivori, 
con una dieta abbastanza varia fatta di crostacei, mol-
luschi e piccoli pesci.

Come si riproduce? 
la fecondazione è esterna e avviene dall’inizio dell’in-
verno alla fi ne della primavera.

MAZOLA

(Trigla lucerna)

Molto buona in autunno e inverno.
Puoi mangiarla arrosto, lessa o in brodetto.

PESCE BIANCO
PESCE BIANCO
PESCE BIANCO

STRASCICO
PESCA DA POSTA (RETI)
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Come si chiama? 
molo, è un pesce osseo con corpo snello, affusolato, 
ricoperto di squame piccole e poco visibili, la testa è 
lunga appuntita, l’occhio è relativamente grande, non 
è da confondere con il nasello da cui si riconosce per 
la presenza dei bargigli, la lunghezza più comune è di 
circa  15-25 centimetri (la lunghezza minima per essere 
venduti è di 7 centimetri).

Dove vive? 
in acque poco profonde, vive sia in vicinanza del fondo 
che negli strati intermedi o superfi ciali, ha quindi abitu-
dini intermedie tra un pesce bentonico e uno pelagico.

Come si nutre? 
è un animale carnivoro, che si nutre principalmente di 
piccoli molluschi, policheti (vermi) e pesci.

Come si riproduce? 
la fecondazione è esterna, inizia in gennaio e si prolun-
ga fi no a settembre, a profondità variabili tra i 40 e gli 80 
metri.

Molto buono in inverno e primavera.  Lo si mangia lesso o fritto se di piccola taglia.

MOLO

(Merlangius merlangus)

PESCE BIANCO
PESCE BIANCO
PESCE BIANCO

STRASCICO
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Come si chiama? 
in questo caso è più giusto chiedersi  “come si chiama-
no?” perché con il nome comune di paganelli o ghiozzi 
ci si riferisce a diverse specie, tutti di modeste dimen-
sioni, che raggiungono una lunghezza massima di 15 
centimetri (la lunghezza minima per essere venduti è 
di 7 centimetri); hanno un corpo cilindrico, modera-
tamente allungato, guance rigonfi e e grosse labbra, 
occhi grandi posti in alto sul capo, adattamento che 
permette loro di insabbiarsi quasi completamente per 
aspettare la preda.

Dove vivono? 
a modeste profondità su fondi sabbiosi e fangosi 
provvisti di vegetazione, si trovano comunemente in 
prossimità dei porti e delle scogliere artifi ciali e pene-
trano spesso all’interno delle lagune, tollerando bene 
gli sbalzi di salinità.

Come si nutrono? 
sono predatori e detritivori, nutrendosi indifferente-
mente di prede vive o materiale organico presente sul 
fondo.

Come si riproducono? 
la femmina depone le uova su una superfi cie 
concava, all’interno della tana, uova che poi 
vengono fecondate dal maschio; dall’uovo 
dopo circa una settimana esce una larva; 
la riproduzione avviene in primavera.

Buoni alla fine dell’inverno e in primavera.
Hanno parecchie spine,perciò si utilizzano perfare il brodo;  si possonocomunque mangiareanche fritti, e sono una squisitezza!

Paganelli

(Gobius spp)

PESCE BIANCO
PESCE BIANCO
PESCE BIANCO

STRASCICO
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Come si chiama? 
triglia, è un pesce con il corpo allungato e leggermente 
compresso, il muso è corto dal profi lo verticale e porta 
nella parte inferiore i caratteristici barbigli sotto la man-
dibola che utilizza per localizzare le prede; la lunghezza 
minima per essere venduta è di 11 centimetri.

Dove vive? 
è una specie bentonica, frequenta prevalentemente 
fondi sabbiosi e fangosi, a profondità comprese tra 5 
e 250 metri, caratteristicamente i giovanili si trovano 
sotto costa in primavera ed estate, per poi migrare verso 
il largo in autunno.

Come si nutre? 
è un pesce carnivoro che si nutre di crostacei, vermi, 
piccole stelle marine, oloturie e pesci.

Come si riproduce? 
la riproduzione avviene nel periodo aprile-luglio, di 
solito a decine di miglia dalla costa; gli stadi larvali e 
post-larvali conducono una vita pelagica, poi nel pe-
riodo successivo si avvicinano sotto costa e assumono 
abitudini bentoniche.

Triglia

(Mullus barbatus)

Mantiene in tutte le stagioni unabuona qualità delle carni, ma i pescatori dicono comunque chela triglia migliore è quella che “va verso il largo”, ossia quella che si pesca da settembre a dicembre.La puoi mangiare fritta, se picco-la, arrosto o in brodetto.

PESCE BIANCO
PESCE BIANCO
PESCE BIANCO

STRASCICO
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Come si chiama? 
anche in questo caso sarebbe più giusto dire “come si 
chiamano?”  perché con il nome di suri si defi niscono 
alcune specie di aspetto simile; hanno corpo allungato 
con il dorso di colore grigio-verde e il ventre bianco-ar-
gentato, l’occhio è relativamente grande, caratteristica è 
la linea laterale coperta da scudetti; raggiungono anche 
i 60 centimetri di lunghezza e possono esser venduti 
sopra i 15 centimetri.

Dove vivono? 
sono comuni a profondità comprese tra i 10 e i 500 
metri; si riuniscono in banchi che si spostano con gran 
rapidità alla ricerca del nutrimento, spostandosi sotto 
costa in primavera-estate per tornare al largo in autun-
no-inverno.

Come si nutrono? 
sono voraci predatori che si cibano di crostacei e piccoli 
pesci.

Come si riproducono? 
hanno sessi separati, la fecondazione è esterna e si 
riproducono principalmente nel periodo primaverile-
estivo; caratteristico è il comportamento degli stadi 
giovanili si radunano in piccoli gruppi di 7-10 individui e 
nuotano sotto l’ombrello di grosse meduse.

Buoni in primavera ed esta-te, da aprile a settembre.Puoi mangiarli arrosto  o lessi.

SURI

(Trachurus spp)

STRASCICO e VOLANTE

PESCE BIANCO
PESCE BIANCO
PESCE BIANCO
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PESCE AZZURRO
PESCE AZZURRO
PESCE AZZURRO

Come si chiama? 
sarda, sardina o sardella, è un pesce osseo pelagico con 
il corpo affusolato e abbastanza compresso lateralmen-
te, la colorazione è quella tipica dei pelagici con dorso 
azzurro-verdastro, mentre per  i fi anchi si ha una colo-
razione dorata mentre il ventre  è di un bianco-argento; 
ha un’unica pinna dorsale situata all’incirca a metà 
corpo; la lunghezza massima è di circa 25 centimetri, la 
lunghezza minima per essere venduta è di 11 centime-
tri.

Dove vive? 
forma grandi banchi ed è comune sottocosta, ad ec-
cezione dell’inverno quando migra in acque calde più 
profonde, fi no ad un massimo di 180 metri.

Come si nutre? 
si nutre di plancton sia animale che vegetale che cattu-
ra nelle ore serali.

Come si riproduce? 
la fecondazione è esterna come nella maggior parte dei 
pesci ossei, ossia il maschio e la femmina liberano diret-
tamente in acqua spermi e uova, dalle uova fecondate 
si sviluppa poi una larva planctonica che a sua volta si 
trasforma nella forma giovanile del pesce.

SARDA

(Sardina pilchardus)

Molto buona d’estate e nei primi mesi d’autunno.Puoi mangiarla arrosto o fritta, dopo averla spinata, impanatacon una pastella di uovo e pan grattato.

VOLANTE
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Come si chiama? 
sardone o acciuga è un pesce osseo pelagico di piccole 
dimensioni, lungo comunemente 8-14 centimetri (9 
centimetri è la lunghezza minima per essere venduto), 
ha corpo affusolato con sezione cilindrica, il colore del 
dorso è verde-blu, mentre sono argentei i fi anchi e il 
ventre.

Dove vive? 
come tutti i pesci azzurri forma grandi banchi, compie 
migrazioni stagionali,  in autunno-inverno vive comu-
nemente a maggiori profondità, mentre in Adriatico si 
sposta verso sud.

Come si nutre? 
si nutre di plancton sia animale che vegetale che cattura 
nelle ore serali.

Come si riproduce? 
la riproduzione avviene già dopo il primo anno preva-
lentemente d’estate; la larva e il pesce poi si accrescono 
rapidamente.

Si pesca e si mangia tutto l’anno, ma è particolarmente buono d’inverno.
Puoi mangiarlo arrosto, fritto, dopo averlo impanato con la farina, o marinato.

SARDONE

(Engraulis encrasicholus)

PESCE AZZURRO
PESCE AZZURRO
PESCE AZZURRO

VOLANTE
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sogliole, triglie, 
canocchie, naselli, 
moli, mazole, suri,

ecc.

Le specie più 
comunemente 

pescate:

strascico: la rete o l’attrezzo è trainato strisciando sul fondo da 
un’unica barca.

pesca con reti o attrezzi 

trainati dalla barca;

pesca con reti e attrezzi 

non trainati dalla barca.

Le attività di pesca si 

dividono in due gruppi:

Le principali 
tecniche di pesca con  
attrezzi trainati

attrezzi trainatisono:



29

sardoni, sarde, sara-
ghine, sgombri, suri, 

cefali, ecc.

Le specie più 

comunemente 

pescate:

poveracce, cannelli, 
fasolari, ecc

Le specie più comunemente pescate:

volante: un’unica rete è trainata non strisciando sul fondo da 
due barche che navigano appaiate.

vongolara: l’attrezzo (una gabbia metallica) è trainata stri-
sciando sul fondo, con una lama che addirittura vi penetra, da 
un’unica barca che procede a marcia indietro.



reti fi sse
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La pesca con reti e attrezzi non
reti e  attrezzi non trainatitrainati viene comunemente chiamata anche piccola pesca o pesca da posta,  perché si svolge prevalentemente sotto costa con barche più piccole e attrezzi fi ssi

I principali 

strumenti utilizza-

ti nella pesca con 

reti e attrezzi

reti e  attrezzi 

non trainati

non trainati 

sono:

canocchie, sogliole, 
suri, mormore, ecc.

Le specie più

comunemente

pescate:



bertovelli
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cestini

seppie

Le specie più 

comunemente 

pescate:

lumachini

Le specie più comunemente
pescate:
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La pesca ancora oggi è un’attività di raccolta, ossia ciò che viene catturato  nasce 
e cresce liberamente in ambiente naturale. 
Rispettare l’ambiente marinoRispettare l’ambiente marino signifi ca quindi salvaguardare la biodiversità, ma 
anche preservare una fonte importante di approvvigionamento di cibo, buono e 
sano.

Probabilmente già sai che uomini e delfi ni hanno molte caratteristiche comuni. Forse 
però non avevi mai pensato che essendo entrambi ittiofagi (mangiatori di 

pesce) sono accomunati anche dalla necessità di tutelare l’ambiente ma- tutelare l’ambiente ma-
rinorino, sia dall’inquinamento che dalla pesca illegale, fatta da chi per pro-
prio interesse personale danneggia l’ambiente che invece è patrimonio 
comune.

RICORDA:RICORDARICORDA::
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RICORDA:
RICORDA
RICORDA::

mitilicolturavenericoltura

Le attività di allevamento
 che si svolgono in mare 

si chiamano: maricoltura.
Lungo le coste italiane dell’Adria-

tico, le due principali attività di 

allevamento sono la: 

In mare si allevano pesci, crosta-
cei e molluschi. Lungo le coste 
italiane dell’Adriatico l’attività di 
gran lunga più praticata è l’alle-
vamento della cozza o mitilo che 
si chiama: mitilicoltura

Se ti capiterà di fare una gita in barca potrai vede-
re che al largo della costa ci sono delle zone molto 
grandi con tante boe, più o meno colorate.
Osservando meglio potrai vedere che le boe non 
sono distribuite casualmente, ma sono ordinate in 
lunghe fi la. Le boe allineate sostengono un’unica 
corda, che a sua volta è ormeggiata al fondo con 
grandi massi in cemento armato. A questi fi lari 
sono appesi dei tubi di rete di circa 12 centimetri 
di diametro e di circa 3 metri di lunghezza, che con-
tengono le cozze.

Le cozze sono molluschi fi ltratori, 

si nutrono del fi toplancton pre-

sente in acqua, e hanno un rapido 

accrescimento, raggiungendo la 

taglia commerciale che è di 5 cen-

timetri in un anno circa.
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RICORDA:
RICORDA
RICORDA::

Nelle lagune costiere (in acque mediamente bas-
se 1-3 metri) si allevano le vongole veraci (Tapes 
philippinarum) e questa attività si chiama: 
venericoltura.

Gli specchi acquei vengono affi dati a singoli pe-
scatori o a cooperative che provvedono a semi-
nare le piccole vongole e dopo 8-12 mesi a rac-
coglierle.

Comunemente viene usato un rastrello a mano 
chiamato rasca corta.

Anche le vongole veraci sono molluschi 

fi ltratori, si nutrono del fi toplancton pre-

sente in acqua, e hanno un rapido accre-

scimento, raggiungendo la taglia com-

merciale che è di 2,5 centimetri in 18-24 

mesi.
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Qui puoi trovare informazioni su tanti altri prodotti ittici, oltre a utili suggerimenti su una corretta alimentazione e sulla salvaguardiadell’ambiente marino:
www.stradadelpesce.it

Le lagune e gli ambienti costieri sono ge-
neralmente molto ricchi di fi toplancton e 
quindi molto produttivi.
Pochi lo sanno, ma anch’io un tempo li fre-
quentavo a caccia di pesci. Chissà che 
anche in futuro, se l’uomo si farà 
un po’ meno rumoroso e 
invadente, non possa 
ricominciare ad avvi-
cinarmi a costa e ad 
entrare anche in lagu-
na.
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Classe Contenuto in grassi (o 
lipidi), prodotto fresco

Specie ittiche descritte Altre specie ittiche

magrissimi meno dell’1% merluzzo, razza, polpo

magri dall’1% al 3% seppia, poveraccia, sardo-
ne, cozza, lumachino

calamaro, rombo, sogliola, om-
brina

semigrassi dal 3% al 10% sarda, triglia, suro tonno, pesce spada, dentice, 
cefalo

grassi oltre il 10% anguilla, sgombro

A TAVOLAA TAVOLA
Per un’alimentazione completa e corretta è 
opportuno mangiare pesce almeno due volte 
alla settimana.

Adesso ti spiego perché:

• C’è una buona disponibilità di proteine (ce ne  
 sono poco di meno rispetto alla carne degli  
 animali terrestri, ma sono più digeribili);

• Ci sono pochi grassi, ma buoni ( il contenuto  
 complessivo di grassi è abbastanza basso, se  
 paragonato alle carni degli animali terrestri, e  
 soprattutto sono presenti acidi grassi insaturi,  
 che hanno varie funzioni benefi che per la salu- 
 te);
• C’è una discreta quantità di vitamine: A, B e D;
• E’ una buona riserva di sali minerali e precisa- 
 mente di microelementi quali: selenio, fl uoro e  
 iodio.

Se vuoi confrontare il contenuto in grassi di 
questi prodotti ittici con quello delle carni degli 

animali terrestri,  ecco alcuni esempi:
• fettina di vitello è circa il 3%• fettina di pollo è circa il 4%• fettina di maiale è circa il 10%
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Nome commerciale: 

cozza

Nome scientifi co: 

Mytil
us 

gallo
provi

ncial
is

Zona di produzione o Paese: 

Mar M
edite

rrane
o 

- Adr
iatic

o

Modalità di produzione: 

allev
ato

Alcune semplici regole per l’acquisto
Quando entri in pescheria ricorda sempre di 
cercare l’etichetta che ti da le informazioni es-
senziali su ogni prodotto ittico:

Il dettagliante ha anche l’obbligo di indicare nel 
cartellino identifi cativo del prodotto se si tratta di 
alimento decongelato.

Cozze, vongole e tutti gli altri molluschi bivalvi

Devono essere commercializzati vivi, quindi gli 
animali devono reagire se provi a toccare il gu-
scio.
Il prodotto confezionato è da preferirsi, ma si 
può acquistare anche sfuso.

Lumachini e altri gasteropodi

Devono essere commercializzati vivi, quindi il 
piede deve essere ancora mobile. Non devono 
presentarsi asciutti, ma con le conchiglie lucide e 
pulite.

Seppie e altri cefalopodi

La pelle deve essere aderente alla carne e con 
colorazione viva;  i tentacoli devono essere resi-
stenti. L’odore deve essere fresco, di alghe marine; 
mentre con il passare del tempo l’animale assu-
me un sentore d’inchiostro.

Alcune semplici regole per l’acquisto

RICORDA:RICORDARICORDA::



Nome commerciale: 

canoc
chia

Nome scientifi co: 

Squil
la ma

ntis

Zona di produzione o Paese: 

Mar M
edite

rrane
o 

- Adr
iatic

o

Modalità di produzione: 

pesca
to
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Canocchie e crostacei

Dopo la morte deperiscono rapidamente, quindi 
se possibile è meglio  acquistarli vivi. La freschez-
za può essere valutata dall’aspetto del carapace 
(la corazza) che deve essere umido e lucente, con 
colori brillanti. L’odore deve essere gradevole, leg-
germente dolciastro, di alghe marine; invecchian-
do diviene invece acidulo, acre. Inoltre i crostacei 
dopo la morte perdono rapidamente acqua, a 
scapito del peso e della consistenza delle carni. 

Mazòle, moli, paganelli, triglie e altro pesce 

bianco

Un pesce bianco è fresco se gli occhi sono “vivi” e 
convessi (in fuori). Nel tempo diventano opachi, 
“spenti”, infossati. La pelle deve essere brillante, 
con squame aderenti, poco muco e trasparente. 
Se sollevi l’opercolo vedrai le branchie che de-
vono avere un colore rosso o rosaceo e devono 
essere umide , ma senza muco. L’odore deve es-
sere tenue e salmastro, che ricordi la salsedine, il 
“profumo di mare”.  La carne deve risultare soda 
ed elastica, mentre con il passare del tempo di-
venta fl accida.

Sardoni, sarde e altro pesce azzurro

In linea generale valgono le stesse osservazio-
ni fatte per il pesce bianco. Attenzione alla zona 
dell’occhio: se è rossa non signifi ca che il pesce è 
fresco, anzi è indice di un primo deterioramento. 
Anche per questi pesci il colore deve essere ar-
genteo e brillante, l’odore di alghe marine ancora 
più intenso.
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mesi

GRUPPO
COMMERCIALE

NOME COMUNE GENERE SPECIE 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12

Molluschi cozza Mytilus galloprovincialis * * * *

Molluschi lumachino Nassarius mutabilis * * * *

Molluschi poveraccia Chamelea gallina * * * * *

Molluschi seppia Sepia offi cinalis * * * *

Crostacei canocchia Squilla mantis * * * * *

Crostacei grancella Liocarcinus depurator * * * * *

Pesce bianco mazòla Trigla lucerna * * * * * *

Pesce bianco molo Merlangius merlangus * * * * * *

Pesce bianco paganelli Gobius spp * * * *

Pesce bianco triglia Mullus barbatus * * * *

Pesce bianco suri Trachurus spp * * * * * *

Pesce azzurro sarda Sardina philcardus * * * *

Pesce azzurro sardone Engraulis encrasicholus * * * * * *

Altre due

 importanti indicazioni,

 valide per tutti 

i prodotti ittici

A parità di freschezza è da preferirsi:

• prodotto locale;

• prodotto locale;

• prodotto di stagione,

• prodotto di stagione, 

devi infatti sapere che molluschi,

pesci e crostacei, come la frutta e la 

verdura, hanno periodi in cui 

sono più buoni.
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anossia: assenza di ossigeno.

bentonico: relativo al fondo, si dice ambiente bentonico, animale 

bentonico, ecc.

biocenosi: insieme di organismi che vivono in un determinato 

ambiente e che sono interdipendenti.

biomassa: quantità totale di esseri viventi che si trova in un deter-

minato ambiente.

Bivalvi: classe di molluschi con corpo protetto da due valve, com-

prendente tra gli altri: poveraccia, vongola verace, mitilo, ecc.

Cefalopodi: classe di molluschi con i piedi (podi) posti in posizio-

ne cefalica, comprendente tra gli altri: seppia, polpo, calamaro, ecc.

compartimento marittimo: ciascuna delle zone in cui è diviso il 

litorale dello Stato.

consumatori: l’insieme degli animali, ossia di quegli organismi 

che sono incapaci di produrre autonomamente materia organica 

a partire dalla materia inorganica.

detritivori: animali che si nutrono di  organismi morti e più in ge-

nerale di materiale organico presente sul fondo.

endobentos: insieme degli organismi che vivono dentro il  fondo 

(vongola, cannello, dattero, ecc.).

epibentos: insieme degli organismi che vivono sopra il  fondo 

(posidonia, macroalghe rosse e verdi, triglia, sogliola, seppia, ca-

nocchia, ecc.).

eutrofi a: condizione ambientale di acque ricche di sostanze nutri-

tive, sali fosforo e azoto, e conseguentemente di organismi vegeta-

li, micro e/o macro alghe.

falesia: costa con ripido declivio, può essere “viva” se il mare è a 

ridosso o “morta” se il mare era presente in periodi geologici pas-

sati.

fi ltratori: animali che si nutrono fi ltrando l’acqua che contiene  

altri organismi microscopici (fi toplancton e/o zooplancton) o so-

stanza organica.

LE PAROLE DEL MARELE PAROLE DEL MARE
un primo glossario da 
usare e integrare



41

LE PAROLE DEL MARELE PAROLE DEL MARE

fi toplancton: insieme di organismi vegetali unicellulari, vedi mi-

croalghe.

Gasteropodi: classe di molluschi con conchiglia unica, compren-

dente tra gli altri: lumachino, ecc.

macroalghe: alghe di grandi dimensioni, ossia visibili a occhio 

nudo e misurabili con il centimetro o addirittura con il metro.

microalghe:  alghe di piccolissime dimensioni, spesso unicellulari, 

ossia visibili solo con il microscopio.

mucillagine: sostanza gelatinosa prodotta da alghe unicellulari 

(diatomee bentoniche), durante il periodo riproduttivo.

necton: insieme degli organismi capaci di opporsi al moto delle 

correnti, ossia buoni nuotatori.

onnivori: animali che si nutrono sia di organismi vegetali che ani-

mali (es. uomo).

pelagico: relativo alla colonna d’acqua, si dice ambiente pelagico, 

animale pelagico, ecc.

plancton: insieme degli organismi incapaci di opporsi al moto 

delle correnti (es. microalghe, forme larvali di pesci, granchi, cozze, 

ecc., ma anche meduse e crostacei che da adulti rimangono mi-

croscopici).

predatori: animali che si nutrono di altre forme animali.

produttori: l’insieme  di quegli organismi capaci produrre auto-

nomamente materia organica  (zuccheri, grassi, proteine, ecc.) a 

partire da materia inorganica (anidride carbonica, fosforo, azoto) 

e luce.

zooplancton: insieme di animali che sono incapaci di opporsi al 

moto delle correnti, ossia appartengono al plancton.
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LE TUE PAROLE DEL MARELE TUE PAROLE DEL MARE



NOME COMUNE ………………………………………………

NOME SCIENTIFICO ………………………………………

AMBIENTE  ……………………………………………………

RICONOSCERE E COLORARERICONOSCERE E COLORARE

Osservazioni …………………………………………………………………………………  
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………

Attenzione: 

puoi tu stesso fare 

altre schede per 

altre specie
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RITAGLIA E INCOLLARITAGLIA E INCOLLA
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PORTO E BARCHE - scheda 1PORTO E BARCHE - scheda 1
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GUIDA AL RICONOSCIMENTO DELLE BARCHE

Tutte le barche italiane (le riconosci per la bandiera nazionale che devono issare a poppa) 
di una certa dimensione hanno un numero di matricola, che corrisponde alla targa delle automobili, 
camion, pullman, ecc.

Attraverso un breve percorso guidato imparerai a riconoscere le barche da lavoro (pesca, merci o passeg-
geri, ecc.) da quelle da diporto (utilizzate nel tempo libero). 

1. LA BARCA HA UN NUMERO A PRUA E A POPPA?

SI’             NO

Se si, è una barca iscritta nei registri navali (vai alla 2);
Se no, è una barca non immatricolata quindi da diporto.

2. DOVE LO TROVI? (A PRUA E/O A POPPA? SUL LATO DESTRO E/O SINISTRO?)

……………………………………………….

……………………………………………….



NOME NUMERO DI MATRICOLA TIPO COMPARTIMENTO PORTO
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3. COMPILA LE PRIME DUE COLONNE DELLA TABELLA, CON I NOMI DI ALCUNE BARCHE E IL NUMERO  DI  
 MATRICOLA  (LE ULTIME TRE COLONNE LE COMPILERAI ALLA FINE)

4. C’È UNA D ALLA FINE?

SI’           NO

Se si, è una barca immatricolata da diporto. 

Se no, è una barca da lavoro (vai alla 5).

5. IMPARIAMO A LEGGERE IL NUMERO DI MATRICOLA

• È composto da lettere e numeri;
• Le due lettere ci dicono il compartimento marittimo in cui è iscritta, es. RM -Rimini, RA-Ravenna, PS-Pesaro;
• Le lettere possono essere precedute da nessuno, uno o due numeri; es. RM= compartimento di Rimini, porto di Rimini,  
 3RM= compartimento di Rimini, porto di Cattolica, 4RM-compartimento di Rimini, porto di Cesenatico;
• Le lettere sono sempre seguite da numeri che corrispondono al numero di iscrizione nel registro, es: 
 3RM1112 = compartimento di Rimini, porto di Cattolica, n. di iscrizione 1112, 
 4RM685 = compartimento di Rimini, porto di Cesenatico, n. di iscrizione 685.

 A questo punto puoi fi nire di compilare la tabella, avrai imparato da dove viene e a che cosa è adibita qualsiasi  
 barca italiana che trovi ormeggiata nel porto.



PORTO E BARCHE - scheda 2PORTO E BARCHE - scheda 2
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GUIDA AL RICONOSCIMENTO DELLE BARCHE DA PESCA

Individua alcune barche da lavoro (vedi scheda 1) e osserva l’armamento (ossia che attrezzature hanno).

1. HANNO DELLE RETI, DELLE GABBIE METALLICHE, DELLE NASSE, DEI CESTINI A BORDO?

SI’              NO

• Se si, è una barca da pesca (vai alla 2); 
• Se no, è una barca da diporto, da trasporto merci, passeggeri o altro.

2. HANNO UN ARCO D’ACCIAIO A POPPA O A PRUA?

SI’               NO

• Se si,  è una barca che pesca trainando una rete o un attrezzo (vai alla 4); 
• Se no, è una barca che svolge la piccola pesca con attrezzi fi ssi (reti, nasse, bertovelli, 
 cestini, ecc.);  cosa pesca? (scrivi almeno tre specie):
………………………………………
………………………………………
……………………………………….



3. L’ARCO È A PRUA O POPPA?

• A poppa (vai alla 5);
• A prua, è una vongolara o draga idraulica; cosa pesca? (scrivi almeno una specie):
………………………………………
………………………………………
………………………………………
4. A POPPA, SUL LATO DESTRO E SINISTRO, VEDI DUE TAVOLONI O DISCHI DI LEGNO O ACCIAIO   

 (DIVERGENTI)?

SI’            NO

• Se no, vai alla 6;
• Se si,  è una barca che pesca con rete a strascico; cosa pesca? (scrivi almeno tre specie):
………………………………………
………………………………………
………………………………………

5. A POPPA CI SONO DELLE RETI CHE HANNO UNA BOCCA METALLICA CON DENTI?

SI’             NO

• Se si,  è una barca che pesca con i rapidi; cosa pesca? (scrivi almeno tre specie):
………………………………………
………………………………………
………………………………………
• Se no, è una barca che in coppia con un’altra traina un’unica rete (volante); 
 cosa pesca? (scrivi almeno tre specie):
………………………………………
………………………………………
………………………………………
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con i miei 
fratelli con i miei nonni

con i miei 

genitori

CON CHI CUCINO
metti una croce a seconda 
delle tue abitudini

pesci

condimenti

altro

COSA CI METTO

PESCI E RICETTEPESCI E RICETTE
DESCRIVICI UNA TUA SPECIALITÀ DI PESCE

COME SI CHIAMA



QUANTO MI PIACE

metti una croce a seconda di quanto ti piace il piatto che hai descritto

MOLTOMOLTO MOLTISSIMO!MOLTISSIMO! DA MATTI!!DA MATTI!!
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COME LA FACCIO

fatti aiutare da chi cucina con te o per te a casa

Per fare   ....................................................   ho comprato   .........................    chilogrammi di pesce   ................................. 

L’ho poi pulito togliendogli   ...............................................................................   In una   .......................................................

ho messo   .......................................................................   A questo punto ho fatto   ..................................................................

...................................................................................................................................................................................................................



Stampato da
Ramberti Arti Grafi che Rimini

Finito di stampare
Maggio 2007

Ciao!




