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Slow Fish 2025, un mare di cose al Porto Antico di Genova 
 

Dall’8 all’11 maggio al Porto Antico di Genova si festeggiano i vent’anni dalla prima 

edizione: degustazioni, Laboratori del Gusto, conferenze, showcooking, attività in 

Ludoteca, stand delle Regioni e bancarelle del Mercato.  

La quattro giorni di Slow Food Italia, con appuntamenti per ogni età e per ogni gusto, 

è a ingresso gratuito. 
 

Giunta alla 12esima edizione, Slow Fish approda al Porto Antico di Genova dall’8 

all’11 maggio 2025 per celebrare il ventennale dalla prima edizione. Organizzata da 

Slow Food Italia, con il patrocinio del Ministero dell'agricoltura, della sovranità 

alimentare e delle foreste e della Regione Liguria, il sostegno di Fondazione Carige, 

della Camera di Commercio di Genova e di Liguria Gourmet, e la partecipazione 

attiva di istituzioni regionali, tra cui Calabria, Lazio, Puglia, Sardegna e Città di Roma, 

la manifestazione della Chiocciola dedicata agli ecosistemi acquatici è un punto di 

riferimento immancabile per la diffusione della cultura marinara e delle tradizioni 

gastronomiche delle comunità della piccola pesca. 

 

A Slow Fish si impara, si conosce, si scopre, si assaggia, grazie all’incontro con 

pescatori di tutta Italia, ma anche con produttori di olio extravergine e di vino, con 

cuochi ed esperti, che permettono di saperne di più sulle specie ittiche, sull’agricoltura 

e la cucina delle coste, e di fare esperienze gastronomiche uniche. Immancabili le 

attività ludiche pensate per i più piccoli e le famiglie, in collaborazione con l’Acquario 

di Genova e l’Acquario di  Livorno, per esplorare il misterioso mondo delle specie 

acquatiche e l’affascinante relazione che lega il mare alle comunità costiere. 

 

I  temi di Slow Fish 2025 

Tra i temi di questa edizione, il futuro del mestiere del pescatore e il ruolo dei giovani, 

gli unici in grado di reinventare questa professione e di renderla più sostenibile e 

competitiva, portando idee nuove, innovazioni tecnologiche e una maggiore 

attenzione all’ambiente. Un focus importante sarà sulla mitilicoltura, una forma di 

acquacoltura amica dell’ambiente, ma messa a dura prova dalla crisi climatica e dal 

riscaldamento delle acque. Centrale anche la testimonianza di chi, tra le comunità di 

pescatori, trasformatori e cuochi, sta cercando di reinventare una filiera intorno alle 

specie aliene che hanno cambiato la costellazione dei pesci autoctoni. Torna sulle 

tavole di Slow Fish il tonno rosso - ma solo quello proveniente dalla penisola del 

Sulcis, in Sardegna, dove si pratica una pesca selettiva e controllata. Dall’isola sarda 

arriva anche il nuovo Presidio della bottarga di muggine e della pesca tradizionale 

dello Stagno di Cabras, che nasce ufficialmente proprio a Slow Fish. E ancora, uno 

sguardo alle tradizioni di pesca e gastronomiche che hanno per protagoniste specie di 



acqua dolce e salmastra, dal lago Maggiore al Delta del Po fino al lago di Nemi, in 

Lazio, e tanti altri… 

Slow Fish rappresenta anche un’occasione di riflessione sulla rigenerazione delle città 

costiere attraverso politiche del cibo innovative, e su forme di turismo slow, attente al 

territorio e sostenibili. 

 

Quattro giorni all’insegna del gusto 

In calendario un ricco programma di degustazioni, incontri e Laboratori del Gusto, 

che coinvolgono pescatori della rete e produttori di olio, insieme ai cuochi 

dell’Alleanza Slow Food. Torna l’area dedicata a Food Truck e birre artigianali, per 

assaggiare le tante proposte dello street food all’italiana. Come da tradizione, a 

Genova, la banchina del Porto Antico è animata dagli stand istituzionali e dei partner, 

dove incontrare, degustare e approfondire: dallo spazio del Ministero dell’agricoltura, 

della sovranità alimentare e delle foreste a Casa Slow Food, fino agli stand delle 

Regioni, a partire dalla Liguria, per concludere con i main e gli in kind partner, che 

aprono le loro porte al pubblico. 

 

Il Mercato 

Pesci, conserve, sali, spezie e oli extravergini e poi ancora erbe officinali e aromatiche, 

riso, frutta e ortaggi, vini e oli costieri: il Mercato di Slow Fish, quest’anno ospitato in 

Piazza delle Feste, con le sue bancarelle e gli stand di moltissime Regioni, espone il 

meglio dei prodotti della pesca e dell’agricoltura costiera. Un’occasione unica per 

incontrare produttori straordinari provenienti da tutta Italia, assaggiare e acquistare i 

loro prodotti e imparare a conoscerne caratteristiche e storia. Protagonisti i Presìdi 

Slow Food che tutelano la ricchezza di biodiversità dell'ecosistema costiero, dai 

prodotti ittici e le tecniche di pesca al patrimonio viticolo e olivicolo.  

 

Il piatto di Slow Fish  

Dal ciuppin al panino di muscoli, fino alle sfumature di acciughe: i locali dell’Alleanza 

Slow Food dei cuochi e i ristoranti segnalati nella guida alle Osterie d’Italia di Slow 

Food Editore propongono in tutta la Liguria e a Genova Il piatto di Slow Fish, per 

promuovere la conoscenza della cultura gastronomica marinara e il consumo 

consapevole delle risorse ittiche. 

 

Slow Fish 2025 è un evento organizzato da Slow Food Italia, con il patrocinio del Ministero 

dell'agricoltura, della sovranità alimentare e delle foreste e della Regione Liguria e il sostegno di 

Fondazione Carige, della Camera di Commercio di Genova e di Liguria Gourmet. La manifestazione è 

resa possibile grazie anche ai Main Partner Banca d’Alba, BBBell, Pastificio Di Martino, QBA, Reale 

Mutua, Ricrea, agli In Kind Partner Bormioli Luigi, Porto Antico, Acqua S. Bernardo, al Green Partner 

AMIU. L'Istituto Centrale per il Patrimonio Immateriale è Partner culturale. 

 



Le 10 cose da fare a Slow Fish 2025 

Tra degustazioni, Laboratori del Gusto, conferenze, attività in Ludoteca, negli stand 

regionali e tra le bancarelle del Mercato, ecco 10 buoni motivi per non perdersi questa 

edizione speciale.  

 

1. Avventurarsi nell’Area Degustazioni Masaf 

 

Nell’Area Degustazioni Masaf il mare si racconta attraverso numerosi appuntamenti: 

si passa dal brandacujun, simbolo della cucina ligure di Ponente, al riccio fuggito, 

esempio di come, in periodi di povertà, era sufficiente aggiungere qualche pietra, 

magari ricoperta di alga, per evocare profumi e sapori del mare. E ancora, si sfata il 

tabù che vieta l’accostamento del pesce al formaggio; si valorizzano in originali 

abbinamenti alcuni Presìdi Slow Food, come il riso gigante Vercelli e la tinca dorata di 

Ceresole d’Alba, e si uniscono sapori sardi e liguri, con i cassulli alla carlofortina, pasta 

tipica di Carloforte condita con sugo di tonno, pomodorini e pesto alla genovese. Da 

non perdere due specialità dal Golfo spezzino: le ostriche cotte a bassa temperatura e 

servite nel loro guscio, e il tegame Vernazza, storica preparazione fatta con patate 

tagliate sottili, a cui vengono aggiunte acciughe, con olio, vino bianco, aglio, scorza di 

limone, pomodoro fresco, prezzemolo, origano e rosmarino. Scopri tutte le 

degustazioni.  

 

2. Riscoprirsi piccoli esploratori, tra pesci alieni e squali 

 

Strani, affascinanti, a volte buffi… sono i pesci alieni, specie marine che arrivano da 

lontano e popolano sempre più spesso i nostri mari, mettendo in pericolo altri 

pesciolini più innocui. Ma chi sono davvero? Come vivono? E perché è importante 

conoscerli? Bambine e bambini possono scoprirlo nella Ludoteca di Slow Fish, tra 

racconti, giochi, disegni e matite colorate. Non solo: tra le attività didattiche da non 

perdere c’è anche A tu per tu con gli squali, un gioco a quiz con schede di 

approfondimento che permette di imparare l’anatomia, la biologia e i comportamenti 

di questi animali eccezionali, e comprendere il ruolo fondamentale che rivestono nel 

mantenimento dell’equilibrio degli ecosistemi marini. Tutte le attività sono gratuite e 

non necessitano di prenotazione. 

 

 

 

https://slowfish.slowfood.it/degustazioni-masaf/
https://slowfish.slowfood.it/degustazioni-masaf/
https://slowfish.slowfood.it/educazione-per-bambini-e-famiglie/


3. Approfondire i temi del mare nelle Conferenze: un tuffo nel futuro della 

pesca sostenibile 

 

Crisi climatica, futuro e specie a rischio: tre temi apparentemente diversi, ma 

estremamente interconnessi, si alternano nelle Conferenze in programma nell’Arena 

Slow Fish Masaf, appuntamenti che vedono protagonisti pescatori, mitilicoltrici, 

produttrici ed esperti, pronti a raccontare problematiche e possibili soluzioni 

riguardanti gli ecosistemi e le risorse acquatiche. Si parla dunque di paesaggi 

terrazzati, un patrimonio da custodire; delle prospettive del mestiere del pescatore e 

di quanto sia urgente ripensare questa figura per garantire un futuro sostenibile per 

le nuove generazioni; di turismo che fa bene, grazie al progetto Slow Food Travel; di 

squali, razze, anguille e mitili, tutte specie a rischio, ma anche di nuove opportunità, 

con il lancio del Presidio della bottarga di muggine e della pesca tradizionale dello 

Stagno di Cabras. Consulta tutte le Conferenze.  

4. Viaggiare con i Laboratori del Gusto, tra mari e laghi, dalla tradizione alla 

sostenibilità 

A Slow Fish 2025, i Laboratori del Gusto offrono un'opportunità unica di esplorare i 

sapori dei nostri ecosistemi acquatici. I partecipanti possono scoprire le tradizioni di 

pesca dello Stretto di Messina con il tonno e le seppie del Presidio Slow Food, 

assaporare il coregone del lago di Nemi preparato in ceviche o sott'olio, e conoscere la 

tinca dorata di Ceresole d'Alba, gustandola insieme al riso gigante Vercelli. Torna il 

tonno rosso di Carloforte, pescato in modo selettivo durante la migrazione 

primaverile, e per i più curiosi, il granchio blu, ingrediente protagonista di ricette 

capaci di valorizzarlo e allo stesso tempo contenere la sua invasione nei mari.  

Ogni laboratorio, fruibile gratuitamente previa prenotazione, è un’occasione per 

riflettere sulla sostenibilità e scoprire nuovi modi di gustare il pesce, sempre nel 

rispetto dell’ambiente. Presenti anche due appuntamenti dedicati ai clienti di Banca 

d’Alba, main partner dell’evento: il laboratorio in cui lo chef stellato Marco Visciola 

interpreta i salumi di mare e la stagionatura del pesce, e quello guidato dal cuoco 

dell’Alleanza e attivista Galdino Zara, che cucina le sarde in saor e il risotto al nero di 

seppia. 

 

5. Fare un giro al Mercato, tra Presìdi Slow Food e specialità da tutta Italia 

Da sempre, gli eventi di Slow Food sono anche un’occasione per fare la spesa e 

conoscere produttori straordinari di diverse regioni d’Italia, assaggiare e acquistare i 

loro prodotti e imparare a conoscerne le caratteristiche e la storia. Tra pesci, conserve, 

sali, spezie e oli extravergini, erbe officinali e aromatiche, frutta e ortaggi, il Mercato 

https://slowfish.slowfood.it/conferenze/
https://slowfish.slowfood.it/laboratori-del-gusto/


di Slow Fish 2025 espone il meglio dei prodotti della pesca e dell’agricoltura costiera 

– o, nel caso del riso, di un’agricoltura che rappresenta un vero e proprio ecosistema 

acquatico. Sono oltre 80 gli espositori provenienti da Calabria, Campania, Emilia-

Romagna, Lazio, Liguria, Lombardia, Marche, Piemonte, Puglia, Sardegna, Sicilia, 

Toscana, Umbria e Veneto. Scopri il catalogo degli espositori! 

6. Conoscere prodotti, tradizioni e ricette negli stand regionali 

 

Slow Fish 2025 si colora anche delle iniziative promosse dalle Regioni, protagoniste di 

un racconto che unisce identità, biodiversità e cultura gastronomica. La Puglia 

presenta un fitto programma di incontri e degustazioni che spazia tra pesca 

sostenibile, mitilicoltura e aree marine protette, fino ad aperitivi che attraversano il 

territorio, da Bari, con il crudo di mare, a Gallipoli, con la tradizionale scapece. 

Immancabili i Presìdi Slow Food dedicati alla piccola pesca e le cene tematiche, tra cui 

spicca quella su Lu Quataru, zuppa tipica di Porto Cesareo, e l’evento conclusivo 

dedicato alla cucina pugliese del recupero. Ricco anche il calendario della Sardegna: 

degustazioni che abbinano ostriche, vongole veraci, granchio blu e vini del territorio, 

ma anche prodotti dei Presìdi Slow Food, come i capperi di Selargius, la bottarga dello 

stagno di Cabras e gli altri trasformati di muggine (merca e pisci affumau). Non manca 

la Calabria, con degustazioni dedicate al piccante e all’umami, incontri tra vini di 

Presìdi Slow Food - il Moscato di Saracena e lo Sciacchetrà - e riflessioni sul turismo 

lento e consapevole. Scopri tutti gli eventi!  

 

7. Partecipare agli eventi dei partner, tra ospiti d’eccezione, curiosi 

abbinamenti e serate musicali  

 

A Slow Fish 2025 non mancano gli appuntamenti curati da alcuni storici sostenitori 

della manifestazione. Reale Mutua sostiene la partecipazione di pescatori e produttori, 

cuochi ed esperti che intervengono in alcuni appuntamenti del programma ufficiale 

di Slow Fish. Lo stand del main partner Pastificio Di Martino ospita due realtà del 

territorio, la Trattoria Rosmarino e Quelli dell’Acciughetta, dell’Alleanza Slow Food 

dei cuochi, di cui la realtà di Gragnano è sostenitore. A Genova, inoltre, il Pastificio 

propone Gente di Mare, un laboratorio che celebra la cultura mediterranea unendo tre 

protagonisti d’eccezione: Peppe Guida, stella Michelin della tradizione campana, 

Gianluca Pisacane, anima creativa del Sea Front Pasta Bar di Napoli, e Roberto 

Ciccarelli, esperto nell’uso del mortaio e conosciuto come il re del Pesto.  

Presente anche la selezione di birre di Quality Beer Academy, main partner, che nel 

proprio stand propone curiose esperienze di food pairing con diversi prodotti: 

ostriche, lavorazioni artigianali a base di acciuga, prodotti ittici del nord Europa e i 

dolci del Biscottificio Grondona, mentre Ricrea, main partner dell’evento, partecipa 

https://slowfish.slowfood.it/scheda_espositore/
https://slowfish.slowfood.it/gli-eventi-delle-regioni/


all’appuntamento che celebra il pesce azzurro in tutte le sue forme, con uno spaghetto 

condito con sgombro, acciughe, pomodoro e olive proposto in Area Degustazioni 

Masaf. 

Ma le esperienze non si fermano alla tavola: S.Bernardo, in kind partner, invita grandi 

e piccoli a mettersi alla prova con la Sfida dell’Impatto Zero, un gioco in realtà virtuale 

in cui i partecipanti devono raccogliere il maggior numero possibile di gocce d’acqua 

e riempire una lattina, in un’avventura divertente ed educativa che mette al centro 

l’importanza della sostenibilità. Inoltre, grazie al supporto di eViso, il programma 

serale si arricchisce delle note del Balboa Buskers Trio, band che accompagnerà 

l’evento con quattro diversi set di swing, soul, funk e R’n’R. Scopri tutti gli eventi dei 

partner.  

 

8. Gustare passeggiando: le proposte di Food Truck e Birrifici artigianali 

 

Che Slow Fish sarebbe senza spuntini a tema da gustare accompagnati da birre 

uniche? Tra le proposte che animano l’offerta gastronomica, lo Slow Truck di Paolo 

Betti, con piatti a base di pesce di lago; Camugin, l'ape car vintage di Camogli che offre 

fritto tipico ligure, e il Pastificio Novella, storico produttore di pasta fresca che porta 

in scena trofie e pesto genovese. Sul fronte brassicolo: Maltus Faber di Genova, con 

birre fresche e vive; De Lab di Albese, con birre in latta e una stout perfetta per il pesce, 

novità di questa edizione, e il birrificio 61cento da Pesaro, che presenta la sua elegante 

birra Koi, celebrando la carpa giapponese. Guarda tutte le proposte!  

 

9. Provare il piatto di Slow Fish, tra granchio blu, muscoli e ciuppin  

 

Osterie d’Italia, Cuochi dell’Alleanza, locali della rete di Tempi di Recupero e altri 

ristoranti liguri hanno aderito all’iniziativa Il Piatto di Slow Fish, in programma fino 

all’11 maggio, proponendo piatti che uniscono gusto, sostenibilità e valorizzazione del 

pescato locale. Dalla riviera al capoluogo, ogni cucina racconta il mare a modo suo: c’è 

chi, come la Cantina di Miky a Monterosso, trasforma il granchio blu in una bisque 

profumata con bavette fatte in casa e zafferano sardo, o in eleganti ravioli con muscoli 

di La Spezia; chi lo celebra in un risotto artistico, come “Blu Frida” all’osteria La 

Pescheria degli Artisti di Albissola; chi invece recupera antiche tradizioni, come Raieu 

a Cavi di Lavagna e Dalla Padella alla Brace a Imperia, portando in tavola il ciuppin, 

zuppa nata per non sprecare nulla del pescato. A Genova, Tapullo Street reinventa la 

tradizione in chiave street food, tra panini ai mitili spezzini e acciughe allo scabeccio. E 

ancora: una capponada che profuma di primavera da A Coae de Zena, cinque modi 

sorprendenti di gustare l’acciuga alla Trattoria dell’Acciughetta, branzino e verdure a 

km zero da La Lanterna, fino alla focaccina preparata da Trattoria Rosmarino con 

tonno locale, prescinsêua e fiori di stagione. Scegli il tuo piatto preferito!  

https://slowfish.slowfood.it/gli-eventi-dei-partner/
https://slowfish.slowfood.it/gli-eventi-dei-partner/
https://slowfish.slowfood.it/birrifici-artigianali-food-truck/
https://slowfish.slowfood.it/piatto-di-slow-fish-ricette/
https://slowfish.slowfood.it/il-piatto-di-slow-fish/


 

10. Visitare Casa Slow Food  

 

Come in tutti gli eventi della Chiocciola, la Casa Slow Food accoglie socie e soci, chi 

vuole entrare a far parte della rete per la prima volta o rinnovare la propria adesione. 

Un’occasione per essere informati su eventi e iniziative organizzati dall’Associazione, 

scoprire la nuova app Slow Food Around You, per avere a portata di click i produttori 

e le produttrici dei Presìdi Slow Food e dei Mercati della Terra e le cuoche e i cuochi 

dell’Alleanza Slow Food, ma anche consultare le novità editoriali di Slow Food 

Editore, entrare in relazione con altre persone che condividono l’idea di un cibo 

buono, pulito e giusto per tutti e saperne di più sul sistema alimentare per fare scelte 

quotidiane consapevoli e responsabili.  

 



Dai Laboratori del Gusto alle degustazioni nell’area Masaf:  

i saperi nel piatto 
 

Che siano d’acqua dolce oppure d’acqua salata, a Slow Fish, ci sono pesci per tutti i 

gusti. Abbiamo pensato a Laboratori del Gusto in grado di soddisfare ogni palato e di 

far riflettere su quale pesce consumare: voglia di un tuffo nel Mediterraneo? C’è 

l’appuntamento con i pescatori del Presidio della pesca tradizionale dello Stretto di 

Messina, che a bordo delle tradizionali feluche pescano seppie, gamberi di nassa, 

cicirelli, pesci pettine, pesci sciabola e pesce spada. Meglio i sapori del lago? Ci pensa 

la Comunità Slow Food per l’ecosistema lacustre e agricolo di Nemi, che propone il 

coregone sia in ceviche, sia in filetti sott'olio, accompagnato da ortaggi ed erbe 

spontanee del territorio. Ancora indecisi? La risposta si chiama tinca. Non una 

qualsiasi, ma quella dorata di Ceresole d’Alba, Presidio Slow Food del Piemonte, 

coinvolta in una sperimentazione che la porterà nelle risaie dove si produce il riso 

Gigante Vercelli, anche lui Presidio Slow Food. Un classico? Il tonno rosso – quello di 

Carloforte – che torna sulle tavole di Slow Fish: in quell’angolo di Sardegna si pratica 

una pesca selettiva e controllata e il tonno si cattura di corsa, cioè durante la sua 

migrazione, in primavera. E per chi preferisce i sapori più contemporanei, spazio al 

granchio blu, la specie aliena più nota dei nostri mari: scoprirne il potenziale in cucina 

è anche un modo per provare a rallentarne la diffusione che, alle nostre latitudini, 

mette a repentaglio cozze, vongole, telline, ostriche, crostacei e tanti piccoli pesci. 

 

E come se non bastasse, l’Area Degustazioni Masaf al Porto Antico si anima dei colori 

e dei profumi dei piatti delle tradizioni gastronomiche di mare e d'acqua dolce di tutta 

Italia. Dal mattino alla sera, le cuoche e i cuochi dell’Alleanza Slow Food di tutta la 

penisola si alternano ai fornelli in degustazioni, fruibili gratuitamente, che sono un 

vero e proprio viaggio tra i sapori: dal locale brandacujun agli spaghetti pomodoro, 

acciughe, sgombro e olive, dai cassulli alla Carlofortina al classico tegame Vernazza, 

dall’abbinata riso e tinca all’elogio del pesce azzurro. E poi ancora: l'ostrica dello 

Spezzino cotta a bassa temperatura e servita dentro il suo guscio, l'accostamento tra 

pesce e formaggio, fino alle più recenti sperimentazioni a base di pesce siluro e delle 

altre specie aliene. Senza dimenticare, naturalmente l'olio extravergine, assoluto 

protagonista dell'agricoltura costiera italiana da nord a sud.  

 

 

 

 

 

https://slowfish.slowfood.it/evento/la-dove-si-incontrano-due-mari/
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https://slowfish.slowfood.it/evento/granchio-blu-occhio-al-disastro-perfetto/
https://slowfish.slowfood.it/evento/granchio-blu-occhio-al-disastro-perfetto/
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Le Conferenze di Slow Fish 2025: un’idea di futuro per le 

nostre terre d’acqua 
 

Parlare di produzioni di piccola scala, di tecniche di pesca artigianali, di metodi di 

trasformazione tradizionali non significa affatto guardare al passato: al contrario, a 

Slow Fish si parla di presente e si costruisce il futuro. Nelle conferenze con 

degustazione dell’Arena Slow Fish Masaf, si ascoltano testimonianze, si condividono 

esperienze e si degustano prodotti che sono frutto di equilibrio tra ambiente, 

tradizione e innovazione. Ma si parla anche di attualità e di istanze cruciali legate al 

mare: dalla crisi climatica alla tutela della biodiversità, dal futuro delle comunità 

costiere alle politiche alimentari e turistiche. Un’occasione per approfondire, riflettere 

e confrontarsi. Ecco una panoramica degli appuntamenti in programma.  

Paesaggi terrazzati: un patrimonio da custodire – 8 maggio, ore 18.30 

I muretti a secco che disegnano i pendii delle coste mediterranee non sono solo 

paesaggio: sono infrastrutture agricole, baluardi contro il dissesto idrogeologico, 

memorie vive di pratiche contadine. Questa conferenza mette al centro la bellezza e la 

fragilità dei paesaggi terrazzati, e propone strategie per la loro tutela e valorizzazione, 

con il coinvolgimento attivo delle comunità locali. 

Il turismo che fa bene – 9 maggio, ore 11 

C’è un turismo che non consuma, ma rigenera. Slow Food Travel è un modello di 

viaggio che mette al centro il cibo, le persone e i territori. In questa conferenza si parla 

di destinazioni costiere, di economie locali da riscoprire, di turismo lento e 

comunitario. Si esplora come l’identità gastronomica possa diventare leva per uno 

sviluppo sostenibile e condiviso, e come le città di mare possano rinascere a partire da 

una rete di buone pratiche. 

Da grande farò il pescatore – 9 maggio, ore 15 

Un mestiere antico e sempre più fragile: la pesca oggi affronta sfide ambientali, 

normative e di sostenibilità economica. Eppure, c’è una nuova generazione che guarda 

al mare come possibilità, spazio di lavoro e libertà. In questa conferenza si ascolta la 

voce di giovani pescatori da tutta Italia, che raccontano il loro percorso, le difficoltà 

incontrate e le soluzioni immaginate per rendere la pesca una prospettiva concreta per 

il futuro. Al termine, una degustazione per ricordare che ogni piatto nasce da una 

scelta: sostenere chi il mare lo vive ogni giorno è una di queste. 

https://slowfish.slowfood.it/conferenze/
https://slowfish.slowfood.it/conferenze/
https://slowfish.slowfood.it/evento/paesaggi-terrazzati-un-patrimonio-da-custodire/
https://slowfish.slowfood.it/evento/il-turismo-che-fa-bene/
https://slowfish.slowfood.it/evento/da-grande-faro-il-pescatore/


Squali e razze: quando li mangiamo, non lo sappiamo! – 9 maggio, ore 17 

Palombo, gattuccio, spinarolo: nomi familiari nei menù, ma che nascondono una realtà 

poco nota. Sono tutti squali, e il loro declino è un allarme per l’intero ecosistema 

marino. In questa conferenza si affronta il tema della conservazione dei grandi 

predatori del mare, con esperti di progetti europei come Life Elife e Life EU Shark. Si 

parla di pesca sostenibile, di trasparenza alimentare e di scelte consapevoli. In 

chiusura, un assaggio di cacciucco “shark free” dimostra che tradizione e sostenibilità 

possono convivere nel piatto. 

Le Valli di Comacchio e la cultura dell’anguilla – 10 maggio, ore 15 

Un paesaggio modellato dall’uomo e dall’acqua, dove l’anguilla è da secoli 

protagonista. Questa conferenza è un viaggio nel tempo e nello spazio, alla scoperta 

della pesca tradizionale nelle Valli di Comacchio e del Presidio Slow Food 

dell’anguilla marinata. Si racconta il ciclo di vita dell’anguilla, le tecniche sostenibili 

utilizzate nel Delta del Po e le sfide attuali per salvare questa specie a rischio, tra buone 

pratiche locali e riflessioni globali. 

Un nuovo Presidio: lo Stagno di Cabras e la bottarga di muggine – 11 maggio, ore 

11 

Dalla Sardegna arriva una nuova storia di pesca artigianale e di valorizzazione del 

territorio. Nella laguna di Cabras, si pratica da secoli la pesca del muggine con 

tecniche tradizionali. Qui nasce il nuovo Presidio Slow Food dedicato alla bottarga e 

ad altri prodotti locali, come la merca e il pisci affumau. La conferenza celebra questo 

riconoscimento e riflette sul ruolo dei Presìdi come strumenti per tutelare la 

biodiversità, difendere i saperi locali e promuovere l’economia sostenibile delle aree 

costiere. 

Mitili sotto attacco: caldo estremo e specie aliene – 11 maggio, ore 15 

Il Mediterraneo si scalda più in fretta degli altri mari del pianeta, e gli effetti sono già 

evidenti. Le alte temperature e la diffusione di specie aliene come il granchio blu 

stanno mettendo in crisi la mitilicoltura italiana. La conferenza dà voce a mitilicoltori, 

scienziati e rappresentanti di Presìdi Slow Food che raccontano la perdita di intere 

annate produttive, come nel caso del mosciolo selvatico di Portonovo. Un momento 

di riflessione su come intervenire per salvaguardare un patrimonio alimentare, 

ambientale ed economico. 

https://slowfish.slowfood.it/evento/squali-e-razze-quando-li-mangiamo-non-lo-sappiamo/
https://slowfish.slowfood.it/evento/le-valli-di-comacchio-e-la-cultura-dellanguilla/
https://slowfish.slowfood.it/evento/a-slow-fish-festeggiamo-un-nuovo-presidio-per-valorizzare-la-pesca-e-il-muggine-dello-stagno-di-cabras/
https://slowfish.slowfood.it/evento/mitili-sotto-attacco-caldo-estremo-e-specie-aliene-quale-futuro-per-ecosistemi-e-mitilicoltura/


La Ludoteca, lo spazio per bambini e famiglie 

Certe cose è meglio impararle da piccoli: per questo Slow Fish dedica grande spazio 

alle attività educative rivolte ai più giovani. Nella Ludoteca, lo spazio pensato 

appositamente per loro, bambine e bambini diventano esploratori del mare, tra 

racconti, giochi, disegni e matite colorate.  

Tra le proposte più curiose e divertenti della Ludoteca di Slow Fish c’è Strani ma veri, 

in programma ogni giorno dell’evento con più appuntamenti durante la giornata. 

Al centro di questo laboratorio ci sono i pesci alieni, creature affascinanti e misteriose 

dai nomi stravaganti e dalle forme insolite – come il pesce palla maculato, il pesce 

scorpione, il pesce coniglio scuro o striato, e il granchio blu – che arrivano da mari 

lontani ma oggi abitano sempre più spesso anche i nostri, minacciando le specie locali. 

L’attività accompagna i bambini in un vero e proprio viaggio tra le stranezze del 

mare, per scoprire chi sono questi animali, come si comportano e perché è importante 

conoscerli. Un’esperienza coinvolgente e educativa, pensata per accendere la curiosità 

dei più piccoli e far crescere una maggiore consapevolezza verso l’ambiente marino. 

Non mancano le attività dedicate agli squali, predatori spesso fraintesi ma 

fondamentali per l’equilibrio degli ecosistemi. Con A tu per tu con gli squali, a cura 

degli Acquari di Genova e Livorno, i bambini partecipano a un quiz interattivo e 

consultano schede di approfondimento per conoscere meglio anatomia, biologia e 

abitudini di questi animali straordinari. Scoprono anche il progetto europeo LIFE 

ELIFE, che promuove attrezzi da pesca a basso impatto per proteggerli: nel 

Mediterraneo vivono 48 specie di squali, quasi la metà delle quali è in pericolo. 

Da non perdere anche Marina, la sirena dei bambini, una bambola viaggiatrice che 

passa di scuola in scuola raccontando storie e avventure sul mare. A Slow Fish, i 

bambini della scuola primaria di Andora presentano il suo viaggio e condividono 

pensieri e disegni ispirati ai suoi incontri, dimostrando come anche un semplice 

giocattolo possa accendere la fantasia e il rispetto per la natura. 

Tutte le attività sono gratuite e senza necessità di prenotazione. Basta recarsi nella 

Ludoteca di Slow Fish, lasciare che le bambine e i bambini si esprimano con creatività 

e portare a casa – anche noi adulti – un po’ più di conoscenza sulle straordinarie 

creature che popolano i nostri mari. 

 

https://slowfish.slowfood.it/educazione-per-bambini-e-famiglie/


Il Mercato e gli stand regionali, un giro d’Italia lungo la costa 
 

Cuore pulsante della manifestazione, il Mercato di Slow Fish 2025 è un vero e proprio 

mosaico di sapori e saperi che raccontano il meglio della pesca sostenibile e 

dell’agricoltura costiera. Tra banchi colmi di conserve ittiche, pesci essiccati o 

marinati, sali integrali, spezie, oli extravergini, ortaggi, frutta e risi da ecosistemi 

acquatici, visitatori e visitatrici possono assaggiare, conoscere e acquistare prodotti 

selezionati secondo i principi del buono, pulito e giusto. Ogni espositore è 

ambasciatore di pratiche virtuose e trasparenti: nessun pesce proveniente da stock a 

rischio, solo oli da cultivar autoctone, erbe aromatiche coltivate senza chimica di 

sintesi, risi non trattati con sbiancanti. Prodotti di qualità che raccontano un legame 

profondo con il territorio e un impegno concreto verso l’ambiente. Tra i protagonisti i 

Presìdi Slow Food: quelli che tutelano tecniche di pesca e risorse ittiche, come la 

piccola pesca di Porto Cesareo e la cozza nera di Taranto, specialità del territorio 

ligure, come i croxetti di Varese Ligure e gli oli da olivi secolari, la biodiversità 

vitivinicola, come il Moscato di Saracena in Calabria, e varietà uniche, quali il 

pomodoro fiaschetto di Torre Guaceto e gli agrumi del Gargano. Sono oltre 80 gli 

espositori presenti: consulta il catalogo completo.  

 

Slow Fish è arricchito anche dalla presenza di molte Regioni italiane: dalla Sardegna 

alla Puglia, dalla Liguria alla Calabria, fino al Lazio, che insieme ad Arsial presenta 

uno spazio con una collettiva di produttori della regione, all’interno del Mercato, e la 

Città di Roma, che partecipa con uno stand dedicato accanto a Casa Slow Food.  

Un viaggio nella cultura (ittica e non solo) del nostro Paese, tra proposte di pesce e 

dell’agricoltura costiera. 

 

Anche quest’anno, la Regione Puglia è tra le regioni protagoniste, con un programma 

che intreccia saperi antichi, biodiversità marina e nuove sfide ambientali. In 

collaborazione con Slow Food Puglia, la Regione porta a Genova un racconto ricco di 

esperienze, tra laboratori didattici, degustazioni e approfondimenti sul ruolo delle 

aree marine protette e sul valore della piccola pesca. Nello stand situato in Area 

Mandraccio, si esplorano le tradizioni costiere pugliesi con attività rivolte a scuole, 

famiglie e appassionati: si va A scuola di pesca e mitilicoltura, con i pescatori 

artigianali e le reti come materiali didattici, e Alla scoperta dei tesori del mare di 

Puglia, un viaggio guidato da biologi marini nelle aree protette regionali. Le 

degustazioni spaziano dal crudo di mare barese all’antica zuppa Lu Quataru di Porto 

Cesareo, fino alla scapece gallipolina, testimone della memoria gastronomica 

salentina. Particolare attenzione viene data all’esperienza del Mar Piccolo di Taranto, 

raccontato attraverso incontri con i mitilicoltori del Presidio Slow Food e assaggi delle 

loro preziose cozze nere. In un momento in cui il cambiamento climatico mette a dura 

https://slowfish.slowfood.it/scheda_espositore/
https://slowfish.slowfood.it/gli-eventi-delle-regioni/
https://slowfish.slowfood.it/puglia-programma/


prova gli ecosistemi marini, la Puglia si presenta come laboratorio vivente di 

resilienza, innovazione e cultura del mare. Tutte le attività didattiche sono gratuite e 

senza prenotazione, mentre per aperitivi e cene è possibile prenotare scrivendo a 

info@slowfoodpuglia.it o telefonando al +39 3773944430. 

La Calabria propone un programma ricco di sapori, storie e territori, curato dal 

Dipartimento Agricoltura e Sviluppo Rurale della Regione Calabria insieme a Slow 

Food Calabria. Ogni giorno, presso lo stand in Area Mandraccio, si susseguono 

degustazioni guidate e laboratori sensoriali che raccontano lo stretto legame tra mare 

e terra, tra biodiversità, tradizioni gastronomiche e nuove visioni di turismo 

consapevole. Tra gli appuntamenti da non perdere: l’8 maggio si parte con Piccante, 

sapido, fermentato, un viaggio nei Sapori di battaglia della cucina costiera calabrese, 

nati dalla necessità e oggi simboli di identità, attraverso assaggi di conserve ittiche, 

peperoncino, verdure fermentate e caprini salati. Il 9 maggio si prosegue con Umami: 

il quinto gusto, un percorso tra alici sotto sale, pomodori secchi, brodetti con alghe e 

pecorini stagionati alla scoperta del sapore profondo per eccellenza. Il 10 maggio, 

l’incontro Cinque Terre Sciacchetrà e Moscato al Governo di Saracena unisce due 

territori eroici in un gemellaggio enologico tra Liguria e Calabria, mentre Fermenti 

marini propone sorprendenti abbinamenti tra birre artigianali calabresi e conserve 

ittiche della tradizione. Si chiude l’11 maggio con due appuntamenti speciali: Olio e 

mare, dove l’extravergine diventa protagonista nella calamarata con pescestocco di 

Mammola alla ghiotta, e Cosa sarà il turismo del futuro?, un momento di riflessione 

sul turismo sostenibile e comunitario, accompagnato dalla degustazione della 

tradizionale lestopitta grecanica farcita con prodotti tipici. Tutti gli eventi sono gratuiti 

e prenotabili direttamente presso lo stand della Calabria. 

Non manca lo stand di Regione Sardegna – Sardegna Ricerche, che in collaborazione 

con Slow Food Sardegna offre l'opportunità di esplorare le tradizioni ittiche e le 

eccellenze agroalimentari dell’isola. Dal mondo degli stagni di Cabras alla tonnara di 

Carloforte, passando per gli allevamenti di ostriche e le saline costiere, il programma 

racconta un territorio profondamente legato al mare e impegnato nella sostenibilità e 

nell'innovazione. Si potrà approfondire la storia della bottarga di muggine, scoprire 

la biodiversità delle lagune sarde e conoscere le pratiche di economia circolare, come 

nel caso del granchio blu. In ogni appuntamento, il pubblico sarà accompagnato in 

un’esperienza sensoriale, che prevede anche degustazioni in abbinamento a vini 

autoctoni, come la Vernaccia di Oristano e il Vermentino di Gallura, per celebrare la 

cultura del pescato locale e l’identità gastronomica della regione.  

 

https://slowfish.slowfood.it/mare-ed-ecosistemi-costieri-di-calabria/
https://slowfish.slowfood.it/tra-ostriche-muggini-e-tonno-di-corsa-la-sardegna-a-slow-fish-e-tutto-un-programma/


Dietro le quinte di Slow Fish 2025 

Ecco i partner che supportano la manifestazione 
 

Anche nell’edizione 2025, Slow Fish può fare affidamento sul sostegno di numerose 

aziende che con Slow Food condividono valori e visione. La dodicesima edizione è 

quindi possibile anche grazie a partner nuovi e storici che mettono a disposizione 

degli organizzatori e dei visitatori competenze e attrezzature, oltre al sostegno 

economico fondamentale per la realizzazione dell’evento. 

 

Prima di tutto i main partner, principali sostenitori della manifestazione: Banca 

d’Alba - new entry di questa edizione - BBBell, Pastificio Di Martino, Quality Beer 

Academy, Reale Mutua, Ricrea, ma anche il prezioso supporto degli in kind partner: 

non mancano gli iconici calici e bicchieri di Bormioli Luigi, e l’acqua ufficiale di Slow 

Fish, Acqua San Bernardo. Tra gli in kind partner anche il Porto Antico di Genova, 

società che gestisce e valorizza l’area del Porto Antico, “casa” delle ultime edizioni di 

Slow Fish. 

 

In qualità di green partner Amiu, (Azienda Multiservizi e d’Igiene Urbana), che da 

sempre gestisce - tra gli altri servizi - la raccolta differenziata e presidiata di Slow Fish, 

una caratteristica organizzativa ormai consolidata in tutti gli eventi di Slow Food. 

Partner culturale è l’Istituto Centrale per il Patrimonio Immateriale.  



 

 

 

 

COMUNICATO STAMPA 

 

Banca d’Alba è Main partner di Slow Fish 2025 

Genova, 8-11 maggio 2025 

 

Banca d’Alba partecipa come Main partner a Slow Fish 2025, la 

manifestazione organizzata da Slow Food Italia dedicata alla tutela degli 

ecosistemi acquatici e alla promozione di un’alimentazione buona, pulita e 

giusta. L’evento si svolge nel cuore del Porto Antico di Genova e propone un 

ricco programma di degustazioni, racconti, incontri, Laboratori del Gusto e 

Appuntamenti a Tavola. 

La partecipazione conferma l’impegno dell’Istituto verso la sostenibilità 

ambientale, la qualità e il rispetto per il territorio: valori che orientano 

quotidianamente l’azione della Banca di Credito Cooperativo. 

«Essere presenti a Slow Fish – afferma il Presidente di Banca d’Alba Tino 

Cornaglia – significa sostenere un progetto che valorizza le comunità, la 

cultura alimentare e il territorio, in piena coerenza con i principi che ci 

guidano da sempre.» 

Una presenza dal significato ancora più rilevante alla luce dell’apertura della 

filiale di Genova, che testimonia la volontà di radicarsi in Liguria e 

accompagnare attivamente le persone, le associazioni e le imprese locali. 

Attraverso questa partecipazione, Banca d’Alba intende rafforzare una visione 

condivisa di sviluppo inclusivo e responsabile, costruendo relazioni 

autentiche per promuovere una crescita sostenibile e condivisa. 

 



 
BBBell è Main Partner di Slow Fish 2025: connettività ultraveloce per la manifestazione firmata Slow 

Food 
 
Genova, 29 maggio 2025 – BBBell, azienda piemontese specializzata in servizi a banda larga e 
telecomunicazioni wireless in Piemonte e Liguria, sarà Main Partner e Fornitore di connettività di Slow Fish, 
l’evento internazionale di Slow Food, in programma dall’8 all’11 maggio 2025 al Porto Antico di Genova.  
 
Giunta alla sua dodicesima edizione, Slow Fish esplora quest’anno, tra i temi principali, il futuro del mestiere 
del pescatore e il ruolo dei giovani nell’innovare una professione in maniera sempre più sostenibile e 
competitiva. 
 
In qualità di partner tecnologico, BBBell garantirà la connettività all’intera manifestazione, offrendo agli 
organizzatori e al pubblico una rete WiFi gratuita ad alte prestazioni. Saranno attivi 3 HotSpot con banda fino 
a 1 Giga, accessibili collegandosi alla rete “BBBELL-SLOWFISH25”. 
 
Per tutti i clienti BBBell sarà possibile ritirare un gadget omaggio presso lo stand di Slow Food. Inoltre, in 
occasione della manifestazione, BBBell presenterà promozioni speciali sul profilo Extreaming con 2 mesi di 
connettività FWA gratuita per i nuovi clienti. 
 
Slow Food e BBBell condividono un forte impegno verso la sostenibilità con l’obiettivo di valorizzare i territori 
e le comunità locali. Grazie alla tecnologia che sfrutta le onde radio, BBBell contribuisce a ridurre il digital 
divide, portando una connessione internet stabile anche nelle aree meno servite, contrastando così la 
delocalizzazione delle imprese e assicurando servizi fondamentali per la popolazione residente in zone rurali. 
 
“Riteniamo la connessione e la digitalizzazione elementi indispensabili per uno sviluppo sostenibile. - afferma 
Simone Bigotti, Amministratore Delegato BBBell - Attraverso le nostre tecnologie innovative, alternative, 
rispettose dell’ambiente, permettiamo a tutti di essere in rete sempre e ovunque. Siamo fermamente convinti 
che l’evoluzione digitale debba coinvolgere e portare beneficio a tutti”. 
 

BBBELL IN BREVE  

Costituita nel 2003, BBBell da oltre 20 anni si occupa di connettività veloce ultra-larga sul territorio piemontese e ligure, anche nelle aree 

soggette a “digital divide”, sfruttando infrastrutture di proprietà con tecnologie alternative rispetto alle tradizionali, in grado di servire 

aziende, privati ed Enti Locali dislocati anche in aree rurali, dove altri operatori non arrivano. Le tecnologie Hiperlan e WLL, utilizzate da 

BBBell, per il trasporto dati, garantiscono prestazioni paragonabili alla connettività in fibra, sono sostenibili e rispettose della salute di 

uomini, animali e ambiente. Evidenze certificate dimostrano la sicurezza e l'efficacia di queste tecnologie, con bassi rischi di interferenze 

e inquinamento elettromagnetico praticamente inesistente. BBBell ha sede operativa a Torino dove lavorano circa 80 dipendenti, circa 50 

tra tecnici e installatori e 35 agenti commerciali, servendo più di 31.000 clienti. 

 

UFFICIO STAMPA BBBELL  

Barabino & Partners  

Tel. 010.272.50.48  

Ilaria Schelotto  

i.schelotto@barabino.it  

Cell. 335.69.81.186  

Francesca Toselli  

f.toselli@barabino.it  

Cell. 334 91 30 214 



 
 

La pasta 100% italiana del Pastificio Di Martino torna a Slow Fish 
 

Genova, 8 – 11 maggio 2025 
  

Pastificio Di Martino torna a Genova in occasione di Slow Fish 2025, in programma al Porto Antico dall’8 
all’11 maggio, manifestazione dedicata agli ecosistemi dell’acqua e ai loro abitanti.  
 
La storica azienda di Gragnano, da sempre affine alla filosofia del buono, pulito e giusto, sarà di nuovo al 
fianco di Slow Food Italia, in qualità di Sostenitore Ufficiale dell’associazione e main sponsor dell’evento.  
 
La manifestazione sarà un’occasione per approfondire la versatilità della Pasta di Gragnano IGP e mettere in 
luce i punti di forza della Pasta Di Martino: la porosità data dalla trafilatura al bronzo; l’alta tenuta in cottura; 
le proprietà organolettiche delle materie prime, che restano intatte grazie alla lenta essiccazione a bassa 
temperatura; la qualità del grano duro 100% italiano, che assicura al consumatore la piena trasparenza della 
filiera produttiva e la percentuale minima di proteine del 14%, che garantisce, invece, l’alta digeribilità. 
 
Il gusto della Pasta Di Martino arricchirà le proposte gastronomiche disponibili allo stand dell’azienda, 
pensate ad hoc per esaltare i sapori e le specialità dei nostri mari. 
 
Ad affiancare la proposta gastronomica, alcune offerte speciali pensate per l’occasione. 
Sarà inoltre possibile acquistare una selezione degli oltre 120 formati di pasta Di Martino, dei cofanetti regalo 
e i gadget a tema, sempre disponibili online su www.pastadimartino.it, oltre che all’interno dei pasta store 
di Napoli Capodichino, Napoli Piazza Municipio, e La Devozione al Chelsea Market di New York City. 
 
Saranno diversi i laboratori che l’azienda, con la preziosa collaborazione dei partner storici di Slow Food Italia, 
organizzerà nei giorni della manifestazione: una serie di appuntamenti rivolti agli amanti della pasta alla 
ricerca di sempre nuovi abbinamenti in cucina e a tavola.  
 
 
Per maggiori informazioni sul brand e gli aggiornamenti su tutte le novità: 
www.pastadimartino.it | @pastadimartino su Facebook e Instagram | Pastificio Di Martino su YouTube 
  

http://www.pastadimartino.it/
http://www.pastadimartino.it/


 

 
 

 

 

QualityBeerAcademy torna a Slow Fish: birra e sostenibilità 

 

Anche quest’anno QualityBeerAcademy rinnova la sua partecipazione a Slow Fish, l’evento 

organizzato da Slow Food dedicato al mare e alla pesca sostenibile, portando al centro dell’attenzione 

il ruolo sempre più consapevole e centrale della birra nel panorama gastronomico. 

 

Lo stand QBA, posizionato in Calata Falcone e Borsellino, sarà un punto di riferimento per chi 

desidera esplorare stili, fermentazioni e abbinamenti. In programma degustazioni guidate, laboratori 

tematici e momenti di confronto con esperti del settore. Le protagoniste saranno birre selezionate da 

Belgio, Germania, Spagna, Stati Uniti e Repubblica Ceca.   

Grande spazio sarà dedicato anche alle birre analcoliche, in linea con una crescente attenzione verso 

stili di vita equilibrati e responsabili. QBA abbraccia la tendenza no-low, promuovendo una nuova 

cultura del bere, fatta di scelte consapevoli e qualità: bere meno, bere meglio. 

 

Genova è casa per QBA 365 giorni l’anno. Qui ha sede l’azienda, è nato il progetto Quality Beer 

Academy e si trovano il primo punto vendita aperto in Italia, nella sua duplice veste, espressione 

concreta della sua filosofia: il Bistrot in Via Malta 15R e il Beershop in via Granello 38R. 

 

Il 2025 segna inoltre un anniversario importante: dieci anni di collaborazione tra QBA e Slow Food 

Italia. Un percorso condiviso che ha contribuito a diffondere i valori della sostenibilità e del consumo 

responsabile anche nel mondo della birra. La partecipazione a Slow Fish sarà quindi l’occasione per 

celebrare questo traguardo e, allo stesso tempo, per continuare a guardare al futuro con entusiasmo, 

promuovendo una cultura birraria autentica, aperta e in continua evoluzione. 

 

Per maggiori informazioni: www.qualitybeeracademy.it 

 

 

 

http://www.qualitybeeracademy.it/


 

RICREA E SLOW FOOD: INSIEME PER UNA CUCINA SOSTENIBILE, 

CREATIVA E “IN SCATOLA” 

Facili da conservare, gli imballaggi in acciaio sono tra i protagonisti del mercato alimentare e delle 

cucine italiane. Barattoli, scatole, scatolette, lattine, fusti, secchielli, bombolette, tappi e chiusure sono 

sinonimo di sicurezza: resistenti e infrangibili, preservano il sapore e i principi nutrizionali degli 

alimenti senza l’utilizzo di conservanti, proteggendoli da luce e agenti esterni. Sono inoltre amici 

dell’ambiente, in quanto l’acciaio è un materiale permanente che si ricicla al 100% e all’infinito. 

Proprio per spiegare i punti di forza degli imballaggi in acciaio per gli utilizzatori e l’ambiente, e 

l’importanza del loro corretto conferimento dopo l’utilizzo per l’avvio al riciclo, RICREA, il Consorzio 

Nazionale per il Recupero e il Riciclo degli Imballaggi in Acciaio, promuove il progetto “Un 

rompiscatole in cucina”. 

Le pagine Facebook e Instagram dell’iniziativa ospitano una community di oltre 100.000 follower 

impegnati a proporre ricette originali in cui gli ingredienti conservati negli imballaggi di acciaio sono i 

protagonisti. Nei profili social vengono condivise interessanti videoricette, con ospiti di eccezione per 

affrontare temi importanti come la salvaguardia dell’ambiente e la salute, e in tutti i post viene 

ricordato di conferire correttamente gli imballaggi in acciaio secondo le disposizioni del proprio 

Comune. Mensilmente viene inoltre eletto il “Rompiscatole del mese”, un influencer appassionato di 

cucina che si è contraddistinto per l’uso creativo del cibo in scatola. 

Per rafforzare ulteriormente il messaggio di sostenibilità e promuovere un uso consapevole e creativo 

del cibo in scatola, RICREA ha avviato una collaborazione con Slow Food, in particolare con l’Alleanza 

dei Cuochi, una rete internazionale di cuochi che sostengono i piccoli produttori locali e tutelano la 

biodiversità alimentare. 

Attraverso questa partnership verranno realizzati contenuti originali per le pagine social del progetto, 

in cui i cuochi dell’Alleanza interpreteranno in chiave gourmet le potenzialità degli alimenti conservati 

in imballaggi d’acciaio. I contenuti avranno un taglio divulgativo e creativo, con un occhio attento alla 

stagionalità, alla provenienza e alla qualità delle materie prime. 

L’Alleanza dei Cuochi sarà inoltre protagonista a Slow Fish, la manifestazione dedicata al mondo della 

pesca sostenibile, insieme a RICREA, main sponsor dell’evento, prendendo parte a un evento speciale: 

uno showcooking che unirà gusto, educazione ambientale e cultura del riciclo. 

Da oltre vent’anni RICREA svolge la propria funzione istituzionale favorendo e agevolando la raccolta 

e il riciclo degli imballaggi in acciaio. Tra i diversi compiti del Consorzio, il più importante è quello di 

informare i cittadini circa le corrette modalità di conferimento dei contenitori in acciaio e i diversi modi 

per riconoscere questo materiale. 

 

 



 
Per ulteriori informazioni: 
 
Paolo Steila    Roccandrea Iascone      
Ufficio stampa RICREA    Resp. Comunicazione e Relazioni Esterne RICREA  
c/o Black & White Comunicazione      Cell 349871554   
Cell. 3385957266     iascone@consorzioricrea.org    
p.steila@bwcomunicazione.it 
 
Francesca Poletti 
Ufficio stampa RICREA  
c/o Black & White Comunicazione 
Cell. 3388462146  
f.poletti@bwcomunicazione.it 
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NOTA STAMPA 

 
 

REALE MUTUA MAIN PARTNER DI SLOW FISH 2025: UN IMPEGNO CONDIVISO 
PER UN FUTURO PIÙ SOSTENIBILE 

 

Reale Mutua conferma la sua presenza come main partner di Slow Fish 2025, la manifestazione 

internazionale dedicata agli ecosistemi acquatici promossa da Slow Food Italia, in programma 

dall’8 all’11 maggio al Porto Antico di Genova. Giunta alla dodicesima edizione e a vent’anni dalla 

sua nascita, Slow Fish si conferma un punto di riferimento imprescindibile per la promozione della 

cultura marinara, delle tradizioni gastronomiche locali e della piccola pesca sostenibile. L’edizione 

2025 mette al centro il futuro sostenibile della pesca, con focus su giovani, mitilicoltura e nuove 

filiere legate alle specie aliene. 

La partecipazione di Reale Mutua si inserisce in una partnership consolidata con Slow Food Italia, 

avviata nel 2018, fondata su valori comuni come la tutela dell’ambiente, la promozione della 

salute e la valorizzazione delle tradizioni territoriali. Attraverso progetti condivisi e iniziative 

concrete, Reale Mutua si propone come alleato delle comunità e delle imprese che desiderano 

affrontare le sfide del futuro con strumenti assicurativi innovativi e una visione sostenibile dello 

sviluppo. 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Fondata a Torino nel 1828, la Società Reale Mutua di Assicurazioni è la più importante Compagnia di assicurazioni italiana in forma 
di mutua. È capofila di Reale Group, un Gruppo internazionale nel quale operano oltre 4.400 dipendenti per tutelare oltre 5,2 milioni 
di Clienti in campo assicurativo, bancario e dei servizi. Reale Mutua offre una gamma molto ampia di prodotti, sia nei rami Danni sia 
nei rami Vita. I suoi Soci/Assicurati sono più di 1,4 milioni, facenti capo a oltre 360 agenzie presenti su tutto il territorio italiano. La 
Società evidenzia un’elevata solidità, testimoniata da un Indice di Solvibilità (Solvency II), calcolato con il Modello Interno Parziale, 
che si attesta al 416% (YE 2024).  
  

Per ulteriori informazioni e approfondimenti:   
Ufficio Stampa Reale Group | ufficiostampa@realegroup.eu   
Valentina Costamagna | valentina.costamagna@realemutua.it  
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