


 
 
 
 
Info generali 

Orari 

Mercato italiano, internazionale e Presìdi Slow Food 
8-11 maggio dalle 10.00 alle 20.30 

Aree ristorazione/degustazione 
8–10 maggio dalle 11.00 alle 23.00 
11 maggio dalle 11.00 alle 20.30 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Avvertenza: Questo programma è stato chiuso in redazione domenica 4 maggio. Le attività 
segnalate dopo questa data sono comunque presenti sul sito slowfish.it 

  



Giovedì 8 maggio  
 
ore 10:30 – Arena Slow Fish Masaf – Calata Falcone Borsellino 
Cerimonia di inaugurazione di Slow Fish 
 
Slow Fish 2025 approda al Porto Antico di Genova dall’8 all’11 maggio per celebrare il ventennale 
dalla prima edizione. Organizzata da Slow Food Italia, la manifestazione della Chiocciola dedicata 
agli ecosistemi acquatici e costieri è un punto di riferimento immancabile per la diffusione della 
cultura marinara e delle tradizioni gastronomiche delle comunità della piccola pesca. 

Intervengono: 

• Alessandro Piana, Vicepresidente Regione Liguria 
• Sindaco reggente della Città di Genova 
• Alessandro Cavo, Vicepresidente Camera di Commercio di Genova 
• Un rappresentante di Fondazione Carige* 
• Barbara Nappini, presidente di Slow Food Italia 
• Carlo Petrini, fondatore di Slow Food 

Modera: Carla Coccolo, Slow Food 

*in attesa di conferma 

Per partecipare è necessario registrarsi a questo link. 
 
ore 11:00 - Stand S.Bernardo, Area Mandraccio 
Ogni goccia conta – Il gioco dell'impatto zero  
 
Lo sai che anche tu, con le tue azioni quotidiane, puoi fare molto per contribuire al benessere del 
pianeta? S.Bernardo vuole mettervi tutte e tutte alla prova e vi invita a partecipare alla sfida 
dell'impatto zero! Il gioco utilizza la realtà virtuale e catapulta i partecipanti – senza distinzioni di 
età – direttamente nel deserto, in uno scenario arido a cui ridare acqua e fertilità. Muniti di spade 
(virtuali), la sfida è raccogliere più gocce d'acqua possibili e riempire la lattina. Più gocce si 
colpiscono con la spada laser del colore corrispondente alle gocce, più elevato è il punteggio, e 
minore sarà l'impatto sul pianeta e le sue risorse. Vieni allo stand di Acqua S.Bernardo e partecipa 
gratuitamente al gioco. Ascolta i progetti che Acqua S.Bernardo ha disegnato insieme a Slow Food 
per il raggiungimento della neutralità carbonica, entro il 2026! Perché per il pianeta, come per la 
nostra acqua, ogni goccia conta.  
 
ore 11:00 - Ludoteca Masaf, Calata Falcone e Borsellino 
Strani ma veri: conosciamo i pesci alieni!  
 
Pesce palla maculato! Pesce scorpione! Pesce coniglio scuro o striato! Granchio blu! Alcuni hanno 
nomi bizzarri, altri oltre al nome hanno anche una forma che... che a volte sembra giunta dallo 
spazio! Quello fra gli "strani ma veri" è un viaggio tra creature misteriose e colori sorprendenti. 
Strani, affascinanti, a volte buffi... sono i pesci alieni, specie marine che arrivano da lontano e 
popolano sempre più spesso i nostri mari, spesso mettendo in pericolo altri pesciolini più innocui. 
Ma chi sono davvero? Come vivono? E perché è importante conoscerli? Durante questa attività 

https://confluence.slowfood.it/display/SWRP/Presentazione+Slow+Fish+2025


educativa i bambini diventano dei veri e propri esploratori del mare, tra racconti, giochi, disegni e 
matite colorate. I laboratori sono per tutte le bambine e i bambini curiosi, amanti del mare, delle 
specie animali e del disegno. Alzi la mano chi non lo è! Questa attività è a cura di Slow Food ed è a 
fruizione gratuita, senza necessità di prenotare. Portate le vostre bambine e i vostri bambini nella 
Ludoteca di Slow Fish, fateli sbizzarrire coi colori, e portate a casa – anche voi adulti, se lo volete – 
un po' più di conoscenza sulle creature che abitano i nostri mari.  
 
ore 14:00 – Area degustazioni Masaf, Calata Falcone e Borsellino 
Dal mare all'entroterra: il brandacujun, simbolo della cucina ligure di Ponente  
 
Il brandacujun è un piatto tra i più classici della tradizione culinaria ligure di Ponente, da dove si è 
diffuso anche nel vicino Piemonte. Si tratta di una gustosa ricetta regionale che vede come 
protagonista lo stoccafisso, o anche il baccalà, cucinati con olive, patate, aglio, prezzemolo, olio 
extravergine di olive. Il brandacujun è amatissimo dai liguri e non solo, anche per via di quel nome 
curioso, sulla cui origine si sono fatte tante ipotesi. Noi ci accodiamo a quanti vogliono la prima 
parte del nome derivata dal verbo "brandare", scuotere con energia. La pentola del brandacujun 
infatti viene scossa fino al disfacimento e all'amalgamazione degli ingredienti (che non devono, 
comunque, essere completamente spappolati). L'operazione, accompagnata dalla frase Branda 
cujun! Branda, che ciu ti u brandi, ciu u l’é bon!, era tradizionalmente svolta da uomini che si 
aiutavano nello  scuotere la pentola con il bacino; da qui la goliardica seconda parte del nome. La 
partecipazione a questo appuntamento è gratuita. Basta presentarsi in Area Degustazioni Masaf 
per avere la possibilità di assaggiare, fino a esaurimento delle porzioni!  
 
ore 15:00 - Ludoteca Masaf, Calata Falcone e Borsellino 
Strani ma veri: conosciamo i pesci alieni!  
 
Pesce palla maculato! Pesce scorpione! Pesce coniglio scuro o striato! Granchio blu! Alcuni hanno 
nomi bizzarri, altri oltre al nome hanno anche una forma che... che a volte sembra giunta dallo 
spazio! Quello fra gli "strani ma veri" è un viaggio tra creature misteriose e colori sorprendenti. 
Strani, affascinanti, a volte buffi... sono i pesci alieni, specie marine che arrivano da lontano e 
popolano sempre più spesso i nostri mari, spesso mettendo in pericolo altri pesciolini più innocui. 
Ma chi sono davvero? Come vivono? E perché è importante conoscerli? Durante questa attività 
educativa i bambini diventano dei veri e propri esploratori del mare, tra racconti, giochi, disegni e 
matite colorate. I laboratori sono per tutte le bambine e i bambini curiosi, amanti del mare, delle 
specie animali e del disegno. Alzi la mano chi non lo è! Questa attività è a cura di Slow Food ed è a 
fruizione gratuita, senza necessità di prenotare. Portate le vostre bambine e i vostri bambini nella 
Ludoteca di Slow Fish, fateli sbizzarrire coi colori, e portate a casa – anche voi adulti, se lo volete – 
un po' più di conoscenza sulle creature che abitano i nostri mari.  
 
ore 16:00 - Stand Regione Puglia, Area Mandraccio 
Il Mar Piccolo di Taranto: alla scoperta del patrimonio ambientale e delle tecniche di 
mitilicoltura  
 
A Taranto le cozze e altri mitili si coltivano da tempi immemori. L’ostreicoltura era già fiorente in 
tarda epoca romana e nel Medioevo grazie alla bassa salinità in particolare del Mar Piccolo che 
favoriva il rapido accrescimento dei mitili. Le pratiche di allevamento attuali si fondano su 
conoscenze secolari dei mitilicoltori locali, tramandate nel tempo di padre in figlio, che usano 
ancora oggi strutture in tutto simili a quelle impiegate nei secoli passati, anche se gli impianti 



tradizionali su pali sono stati progressivamente sostituiti dai più moderni impianti flottanti detti 
“long line”. Un incontro di educazione ambientale finalizzato alla scoperta del patrimonio 
ambientale del Mar Piccolo e delle sue pratiche di mitilicoltura. L'evento prevede attività di 
degustazione dedicate ai mitili del Mar Piccolo, tra cui la cozza nera di Taranto, Presidio Slow 
Food, insieme a prodotti tipici del territorio. L'evento ha un costo di €10 e può essere prenotato 
scrivendo a info@slowfoodpuglia.it o telefonando al +39 3773944430 (Luigia Ciuffreda). Il ricavato 
sarà devoluto a progetti solidali. Diversamente, verificate direttamente allo stand eventuali posti 
ancora disponibili.  
 
ore 16:00 – Area Degustazioni Masaf, Calata Falcone e Borsellino 
La cucina di mare a Roma  
 
Famosa per i suoi piatti di carne, la cucina romana include anche numerose ricette a base di pesce.  
Qualche esempio? Le alici che insieme alle puntarelle sono tra gli ingredienti principali di uno dei 
piatti rappresentativi della cucina romana: l’insalata di puntarelle alla romana. Un altro esempio 
classico è costituito dagli spaghetti con alici alla romana, un piatto della cucina povera, fatto di 
pochi ingredienti e gustosissimo. In questo appuntamento scopriamo una delle espressioni della 
cucina di mare a Roma. La partecipazione a questo appuntamento è gratuita. Basta presentarsi in 
Area Degustazioni Masaf per avere la possibilità di assaggiare, fino a esaurimento delle porzioni!  
 
ore 16:30 - Stand Regione Sardegna – Sardegna Ricerche, Area Mandraccio 
Alla scoperta della bottarga sarda di muggine  
 
Un approfondimento dedicato alla scoperta degli aspetti genetici, chimico-fisici, nutrizionali, 
microbiologici e sensoriali della bottarga sarda di muggine. Completiamo l'esperienza con un 
laboratorio di degustazione in cui La bottarga sarda di muggine incontra la Vernaccia di Oristano. 
Appuntamento condotto da: Laura Mura – AGRIS, Slow Food Sardegna. L'appuntamento è gratuito 
e prenotabile direttamente presso lo stand in Area Mandraccio. Per info e prenotazioni online 
scrivere a: slowfood.sardegna@gmail.com  
 
ore 17:00 - Ludoteca Masaf, Calata Falcone e Borsellino 
Strani ma veri: conosciamo i pesci alieni!  
 
Pesce palla maculato! Pesce scorpione! Pesce coniglio scuro o striato! Granchio blu! Alcuni hanno 
nomi bizzarri, altri oltre al nome hanno anche una forma che... che a volte sembra giunta dallo 
spazio! Quello fra gli "strani ma veri" è un viaggio tra creature misteriose e colori sorprendenti. 
Strani, affascinanti, a volte buffi... sono i pesci alieni, specie marine che arrivano da lontano e 
popolano sempre più spesso i nostri mari, spesso mettendo in pericolo altri pesciolini più innocui. 
Ma chi sono davvero? Come vivono? E perché è importante conoscerli? Durante questa attività 
educativa i bambini diventano dei veri e propri esploratori del mare, tra racconti, giochi, disegni e 
matite colorate. I laboratori sono per tutte le bambine e i bambini curiosi, amanti del mare, delle 
specie animali e del disegno. Alzi la mano chi non lo è! Questa attività è a cura di Slow Food ed è a 
fruizione gratuita, senza necessità di prenotare. Portate le vostre bambine e i vostri bambini nella 
Ludoteca di Slow Fish, fateli sbizzarrire coi colori, e portate a casa – anche voi adulti, se lo volete – 
un po' più di conoscenza sulle creature che abitano i nostri mari.  
 
ore 17:00 - Stand Pastificio Di Martino, Calata Falcone e Borsellino 



Gente di mare – Peppe Guida e Gianluca Pisacane interpretano la cucina di mare e l'arte della 
pasta  
 
A Slow Fish arriva Gente di Mare, un laboratorio che racconta il Mediterraneo attraverso la cucina 
di due protagonisti d’eccezione: lo chef stellato Peppe Guida, maestro della cucina di mare e 
dell’arte della pasta, e Gianluca Pisacane, chef Resident del Pasta Bar del Pastificio Di Martino, 
interprete creativo del gusto quotidiano. Insieme, daranno vita a un racconto gastronomico tra 
ingredienti sostenibili, tecniche artigianali e sapori autentici, dove la pasta diventa ponte tra 
territorio e visione contemporanea. In abbinamento ai loro piatti, una selezione di birre di Quality 
Beer Academy. L'appuntamento è prenotabile online e ha un costo di 10€ che si pagano 
direttamente allo stand di Pastificio Di Martino. 
 
ore 17:00 - Stand QBA – Quality Beer Academy, Calata Falcone e Borsellino 
Le Donne della Birra - Pinte Consapevoli: il decalogo del bere meglio  
 
Un incontro dedicato al tema del consumo consapevole della birra, promosso dall’Associazione Le 
Donne della Birra. Attraverso il progetto Pinte Consapevoli, si parlerà di sostenibilità, qualità, 
moderazione e buone pratiche per un approccio più responsabile e attento al mondo della birra, 
degustando quattro diverse tipologie di birra. L’Associazione Le Donne della Birra promuove la 
cultura birraria e valorizza la presenza femminile nel settore, attraverso attività di formazione, 
divulgazione e networking. Evento rivolto ai soli maggiorenni. Ingresso gratuito con minimo di 
donazione libera.  

ore 17:00 – Casa Slow Food, Calata Falcone e Borsellino 
La stagionatura del pesce e i salumi di mare secondo Marco Visciola, stella Michelin 

Laboratorio del Gusto riservato ai clienti Banca d’Alba con lo chef Marco Visciola, stella Michelin 
del ristorante Il Marin. Da anni Marco Visciola studia la stagionatura del pesce e la produzione di 
salumi di mare, una tecnica innovativa per valorizzare ogni parte del pesce e ridurre gli sprechi in 
cucina. In degustazione tre focaccette con farce a base di salumi di mare, abbinate a una selezione 
di vini della Banca del Vino di Pollenzo. 
ore 17:30 - Stand Regione Calabria, Area Mandraccio 
Sapori di battaglia  
 
Piccante, sapido, fermentato: strategie di sopravvivenza e cultura del gusto nella cucina costiera 
calabrese. Il piccante anestetizza e protegge, il salato conserva, la fermentazione trasforma. I 
“sapori di battaglia” sono quelli nati per necessità, ma diventati patrimonio di gusto e identità.  
In questo laboratorio sensoriale e divulgativo, esploriamo il valore biochimico, nutrizionale e 
culturale di questi sapori, partendo dalla tradizione calabrese per arrivare a comprenderne la 
funzione nella cucina del futuro. Nella degustazione guidata i sapori di battaglia sono 
rappresentati da conserve ittiche, peperoncino, olive schiacciate, caprini salati, verdure 
fermentate... Sapori nati per durare, non solo per piacere, che oggi tornano a dirci che il gusto non 
è solo piacere: è memoria collettiva, è scelta politica, è atto di cura. Dalla cucina: Insalata di 
pescestocco con zeste di arancia Belladonna di San Giuseppe (Presidio Slow Food). Dal 1600 il 
“pesce di montagna” ha trovato nell’ingegno della cucina popolare calabrese diverse declinazioni, 
dal Pollino all’Aspromonte, e dal mar Ionio al Tirreno, per essere proposto a tavola. 
L'appuntamento è gratuito e prenotabile direttamente presso lo stand in Area Mandraccio. Per 
info e prenotazioni online: 3486055713. 



 
ore 18:00 – Area Degustazioni Masaf, Calata Falcone e Borsellino 
Il sapore del pesce azzurro: buono per il palato, buono per la salute  
 
Sotto il nome di "pesce azzurro" ricadono più tipologie di pesci accomunati dal colore del dorso – 
che va dal blu al verde-blu – e dall'essere molto ricchi di acidi grassi omega-3, vitamine del gruppo 
B e minerali.  Nella categoria del pesce azzurro rientrano specie come sgombro, sardine, aringhe, 
acciughe e molte altre. Uno spaghetto al pesce azzurro (in questo appuntamento lo ritroviamo 
condito con sgombro, acciughe, pomodoro e olive)  non è solo un piatto ricchissimo di sapore, ma 
anche una ricetta salubre e relativamente economica. Questo appuntamento vede la 
partecipazione di Domenico Rinaldini, Presidente del Consorzio Ricrea. La partecipazione a questo 
appuntamento è gratuita. Basta presentarsi in Area Degustazioni Masaf per avere la possibilità di 
assaggiare, fino a esaurimento delle porzioni!  
 
ore 18:30 – Arena Slow Fish Masaf, Calata Falcone e Borsellino 
Paesaggi terrazzati: un patrimonio da custodire  
 
I muri a secco ancora presenti in Italia, se messi in fila, ci consentirebbero di percorrere l’intera 
distanza dalla Terra alla Luna (384.000 km).  I paesaggi terrazzati costituiscono dunque un 
patrimonio importante e identitario della montagna mediterranea, legato a una grande varietà di 
colture e a saperi millenari sempre più rari. Sulle coste, le terrazze hanno un ruolo fondamentale 
per la tenuta idrogeologica dei versanti, per l’agricoltura (vite, ulivo, agrumi, ortaggi) e per la 
bellezza del paesaggio. Come preservare, adattare alle sfide attuali e valorizzare questi sistemi 
preziosi e fragili? Al termine degustazione di olio e vino dei terrazzamenti. 
 
Intervengono:  

• Samuele Heidi Bonannini, Presidio Slow Food Cinque Terre Sciacchetrà 
• Lorenzo Viviani, presidente del Parco Nazionale delle Cinque Terre 
• Enrico Maria Milic, Slow Food Travel Carso e Trieste 
• Marco Dominici, azienda Olio Salvo, Presidio Slow Food Olivi Secolari in Liguria 

Modera: Federico Varazi, vicepresidente Slow Food Italia 
 
Questo appuntamento è a fruizione gratuita previa prenotazione online. Nei giorni dell'evento, ti 
consigliamo di presentarti in Arena Slow Fish Masaf 10 minuti prima dell'appuntamento per 
verificare eventuali posti liberi. 
 
ore 18:30 - Stand Regione Sardegna – Sardegna Ricerche, Area Mandraccio 
Alla scoperta della salicornia  
 
Un approfondimento dedicato alla valorizzazione, caratterizzazione e coltivazione della salicornia 
(asparago di mare) al fine di promuovere la multifunzionalità delle aziende ittiche nelle aree 
lagunari della Sardegna. Completiamo l'esperienza con un laboratorio di degustazione in cui Le 
ostriche della Sardegna incontrano il Vermentino di Gallura Docg. Appuntamento condotto da: 
Silvana Manca – AGRIS; Slow Food Sardegna. L'appuntamento è gratuito e prenotabile 
direttamente presso lo stand in Area Mandraccio. Per info e prenotazioni online scrivere a: 
slowfood.sardegna@gmail.com 
 
ore 19:30 - Stand Regione Puglia, Area Mandraccio 



A cena nel Mar Piccolo di Taranto  
 
Il Mar Piccolo di Taranto è uno specchio di mare interno che ancora oggi racchiude un patrimonio 
naturalistico unico nel suo genere e, dopo interventi mirati di recupero ambientale, garantisce 
acque pulitissime. Nel 2019, le cozze del Mar Piccolo hanno ottenuto la classificazione “A” che 
consente la loro commercializzazione senza la depurazione nello stabulatore.  In seguito al 
recupero ambientale è iniziato il rilancio della mitilicoltura con l’avvio del Presidio della cozza nera 
di  Taranto che riunisce 21 mitilicoltori impegnati nel rispetto di un disciplinare di produzione 
rigoroso che prefigura un sistema di acquacoltura sostenibile. Un laboratorio gastronomico serale 
finalizzato alla scoperta dei mitili tarantini e del pescato del golfo di Taranto. In abbinamento, i vini 
tipici del territorio tarantino. Il laboratorio serale di degustazione è anche occasione di dialogo con 
i mitilicoltori di Taranto che avranno l’occasione di parlare dei loro progetti futuri, come quelli 
legati all’ostricoltura. L'evento ha un costo di €25 e può essere prenotato scrivendo  
a info@slowfoodpuglia.it o telefonando al +39 3773944430 (Luigia Ciuffreda). Il ricavato sarà 
devoluto a progetti solidali. Diversamente, verificate direttamente allo stand eventuali posti 
ancora disponibili. 
 
ore 20:30 – Quelli dell’Acciughetta, Corso Andrea Podestà, 51r - Genova  
Serata di Tempi di Recupero presso Quelli dell'Acciughetta  
 
In occasione di Slow Fish Tempi di Recupero organizza una cena circolare e polifonica, ovviamente 
a tema pesce, che vede coinvolti tanti appassionati protagonisti straordinari. Quelli 
dell'Acciughetta di Genova, che ci ospita, Fuorirotta di Riomaggiore, i cocktail di Les Rouges di 
Genova, i gelati di Gelatina di Genova, i vini di Cascina Barbàn della Val Borbera.  
Una serata nata dalla voglia di celebrare il pesce, la condivisione e la creatività. In questa cena 
nulla è scontato, preparatevi per un viaggio enogastronomico unico ad alto indice di gusto. La 
serata ha un costo di 70€, di 64€ per soci Slow Food e Tempi di Recupero. Per prenotazioni 
telefonare a 010 236 3323. 
 
ore 20:30 – Area Food Truck e Birrifici Artigianali, Calata Falcone e Borsellino 
Slow Fish è musica con il Balboa Buskers Trio  
 
Giovedì, venerdì e sabato l'area serale di Slow Fish si arricchisce delle note del Balboa Buskers Trio.  
Il Balboa Buskers trio è una formazione composta da chitarra e voce (Gianluca De Pasquale), basso 
(Andrea Ferrera) e batteria (Matteo Minola), concepita per essere itinerante con strumentazione 
minimal ma senza tralasciare l'anima del repertorio. La versione buskers della band accompagnerà 
in diverse zone l'evento con quattro diversi set di swing, soul, funk e R'n'R per un viaggio di sapori 
e musica. L'animazione serale di Slow Fish è resa possibile grazie al supporto di E.Viso.  
  



Venerdì 9 maggio  
 
ore 10:00 - Stand Regione Puglia, Area Mandraccio 
A scuola di pesca e di mitilicoltura  
 
Quante cose possiamo imparare osservando i pescatori alle prese con i loro strumenti del 
mestiere? Come si realizza o ripara una rete, e perché la larghezza delle sue maglie è importante 
per pescare nel rispetto dell'ambiente e delle sue risorse? Questo appuntamento si intende come 
un momento didattico e informativo che ha per protagonisti gli operatori della piccola pesca e i 
mitilicoltori pugliesi, che espongono al pubblico le loro tecniche di pesca e di lavorazione e le loro 
esperienze in mare. I materiali didattici saranno proprio le loro reti, e i loro strumenti. L'attività 
didattica è rivolta alle scuole del territorio e ai fruitori dell’evento. Per info modalità di fruizione ed  
eventuali prenotazioni: info@slowfoodpuglia.it.  
 
ore 10:00 - Stand S.Bernardo, Area Mandraccio 
Ogni goccia conta – Il gioco dell'impatto zero  
 
Lo sai che anche tu, con le tue azioni quotidiane, puoi fare molto per contribuire al benessere del 
pianeta? S.Bernardo vuole mettervi tutte e tutte alla prova e vi invita a partecipare alla sfida 
dell'impatto zero! Il gioco utilizza la realtà virtuale e catapulta i partecipanti – senza distinzioni di 
età – direttamente nel deserto, in uno scenario arido a cui ridare acqua e fertilità. Muniti di spade 
(virtuali), la sfida è raccogliere più gocce d'acqua possibili e riempire la lattina. Più gocce si 
colpiscono con la spada laser del colore corrispondente alle gocce, più elevato è il punteggio, e 
minore sarà l'impatto sul pianeta e le sue risorse. Vieni allo stand di Acqua S.Bernardo e partecipa 
gratuitamente al gioco. Ascolta i progetti che Acqua S.Bernardo ha disegnato insieme a Slow Food 
per il raggiungimento della neutralità carbonica, entro il 2026! Perché per il pianeta, come per la 
nostra acqua, ogni goccia conta.  
 
ore 11:00 – Arena Slow Fish Masaf, Calata Falcone e Borsellino 
Il turismo che fa bene  
 
Le città costiere italiane e mediterranee si trovano di fronte a sfide cruciali: da un lato l’impatto 
del cambiamento climatico e del turismo di massa, dall’altro la necessità di rigenerare economie 
locali e filiere alimentari in modo sostenibile. Slow Food Travel è un progetto innovativo, una 
proposta di viaggio lento e sostenibile che valorizza il legame tra mare, cibo e cultura. Non si tratta 
solo di un modello turistico, ma di uno strumento politico e culturale per rafforzare l’identità delle 
città di mare, costruire un ponte tra sostenibilità, economia e comunità, a partire dalla gestione 
consapevole delle risorse e da una rete locale fatta di amministrazioni, comunità e attori 
economici.  
 
Intervengono: 

• Enrico Maria Milic, Slow Food Travel Carso e Trieste 
• Marco D'Adamo, Presidente Slow Food Puglia e Direttore Area Marina Protetta Porto 

Cesareo 
• Angelo Boscarino, CEO di BIA Beni Immateriali e Archivistici 
• Nino Mostaccio, Presidente Slow Food Messina 
• Fabio Bonanno, Responsabile Agricoltura e Food Policy Assessorato all’Ambiente, 

Agricoltura e Ciclo dei Rifiuti - Comune di Roma Capitale 



Modera: Francesca Baldereschi, responsabile Slow Food Travel 
 
Questo appuntamento è a fruizione gratuita previa prenotazione online. Nei giorni dell'evento, ti 
consigliamo di presentarti in Arena Slow Fish Masaf 10 minuti prima dell'appuntamento per 
verificare eventuali posti liberi. 
 
ore 11:00 – Ludoteca Masaf, Calata Falcone e Borsellino 
Marina: la sirena dei bambini  
 
Avete mai incontrato una sirena? Noi no, ma tutti insieme possiamo farlo a Slow Fish!  
“Marina la sirena dei bambini” è una bambola che viaggia da una scuola all’altra di città e paesi 
lungo la costa italiana. I bambini della scuola di Andora che la ospitano in questi giorni la 
presentano a Slow Fish di Genova per raccontarne le avventure, la poesia degli incontri inaspettati 
andando per mare, le possibilità che ha un giocattolo di promuovere attraverso il gioco, il mitico e 
il bel fantasticare. Appuntamento a cura di Bambini di Luce, progetto di istruzione parentale del 
gruppo informale Liberi Tutti, con sede ad Andora, e di Roberto Papetti ed è a fruizione gratuita, 
senza necessità di prenotare. 
 
ore 11:00 - Stand Pastificio Di Martino, Calata Falcone e Borsellino 
Gente di Mare – Peppe Guida, Gianluca Pisacane e Roberto Ciccarelli interpretano la cucina di 
mare, l'arte della pasta, e i profumi del pesto  
 
A Slow Fish va in scena Gente di Mare, un laboratorio che celebra la cucina mediterranea 
attraverso l’incontro di tre grandi interpreti. Peppe Guida, stella Michelin della tradizione 
campana, Gianluca Pisacane, anima creativa del Pasta Bar del Pastificio Di Martino, e Roberto 
Ciccarelli, esperto nell’uso del mortaio e conosciuto come il Re del Pesto per il numero di 
competizioni vinte in quest’arte antica. Ciccarelli è anche autore del primo pesto subacqueo al 
mondo, simbolo del suo spirito innovativo e profondo legame con il mare. Insieme guideranno un 
viaggio tra sapori, tecniche e storie di costa. In abbinamento una selezione di birre di Quality Beer 
Academy. L'appuntamento è prenotabile online e ha un costo di 10€ che si pagano direttamente 
allo stand di Pastificio Di Martino. 
 
ore 11:30 - Stand Regione Puglia, Area Mandraccio 
Alla scoperta dei tesori del mare di Puglia  
 
Le aree marine protette non sono solo luoghi di conservazione, ma rappresentano anche 
un'opportunità per la ricerca scientifica, l'innovazione e la sperimentazione di modelli di gestione 
sostenibile delle risorse ittiche. Attraverso politiche di tutela e regolamentazione delle attività 
umane, questi spazi garantiscono la rigenerazione degli habitat marini, offrendo un rifugio sicuro a 
molte specie ittiche e contribuendo a mantenere gli stock di pesce a livelli sostenibili. All'interno 
del programma di Slow Fish 2025, approfondiamo le buone pratiche adottate nei diversi parchi 
marini pugliesi, con testimonianze dirette di esperti, ricercatori e operatori del settore. Questo 
appuntamento è un'attività didattica e di educazione ambientale che ha per protagonisti biologi 
marini ed esperti del settore e si prefigge lo scopo di raccontare i tesori marini dei mari di Puglia. 
Per info modalità di fruizione ed eventuali prenotazioni: info@slowfoodpuglia.it. 
 
ore 11:30 - Stand Regione Sardegna – Sardegna Ricerche, Area Mandraccio 
La vongola verace mediterranea in Sardegna  



 
Un approfondimento dedicato a esplorare la sinergia tra il mondo produttivo e la ricerca: 
l’esempio dello schiuditoio per la riproduzione della vongola verace mediterranea in Sardegna.  
Completiamo l'esperienza con un laboratorio di degustazione in cui Le ostriche della Sardegna 
incontrano il Vermentino di Gallura Docg. Appuntamento condotto da: Sonia Murgia - AGRIS; Slow 
Food Sardegna. L'appuntamento è gratuito e prenotabile direttamente presso lo stand in Area 
Mandraccio. Per info e prenotazioni online scrivere a: slowfood.sardegna@gmail.com  
 
ore 11:30 - Stand Regione Calabria, Area Mandraccio 
Umami: il quinto gusto tra pesci, alghe e salamoie  
 
Cos’è l’umami? E dove si nasconde nei sapori della Calabria costiera? In questo laboratorio 
sensoriale scopriremo il “quinto gusto”, accanto al dolce, salato, acido e amaro.  
L'umami è un sapore profondo, persistente, rotondo, che in natura si trova nel pesce azzurro, nei 
pomodori secchi, nelle alghe, nei formaggi stagionati e nei cibi fermentati. La degustazione guidata 
dedicata all'umami esplora il gusto profondo della tradizione per chi è curioso di scoprirne il lato 
più tecnico in quattro diverse tappe: Alici sotto sale e in olio extravergine di oliva, ricche di acido 
glutammico naturale Pomodori secchi, fonte vegetale di umami Pecorino stagionato, ricco di 
proteine e peptidi liberi Brodetto con alghe, ottimo alimento educativo L'appuntamento è gratuito 
e prenotabile direttamente presso lo stand in Area Mandraccio. Per info e prenotazioni online: 
3486055713.  
 
ore 12:00 – Area Degustazioni Masaf, Calata Falcone e Borsellino 
Il granchio blu: da minaccia ecologica a risorsa gastronomica  
 
Tagliano le reti dei pescatori, mangiano le uova delle nostre specie autoctone, hanno un diametro 
di ben 20 centimetri, feriscono i bagnanti e vivono nelle acque più basse, dove la temperatura è 
aumentata. Anche d’inverno, quando passeggiamo sul mare, li troviamo morti sulla spiaggia. È 
un’urgenza evidente. Se è chiaro che il granchio blu costituisce una minaccia ecologica, è anche 
vero però che le sue carni possono costituire un'importante risorsa gastronomica.  
Molti cuochi si stanno industriando per lavorare la polpa del granchio blu e trasformarla in gustosi 
sughi per condire linguine e risotti e altre deliziose ricette. Con un po' di impegno, possiamo farlo 
anche noi nelle cucine di casa, portando in tavola un'interessante novità! La partecipazione a 
questo appuntamento è gratuita. Basta presentarsi in Area Degustazioni Masaf per avere la 
possibilità di assaggiare, fino a esaurimento delle porzioni!  
 
ore 13:00 - Stand Regione Puglia, Area Mandraccio 
Aperitivo a Bari 
 
Il crudo di mare è uno step essenziale per entrare nell’identità barese. Per alcuni, addirittura, le 
cruditè costituiscono una vera e propria colazione alternativa al cornetto e caffè. A Bari, 
assaporare le crudità è una tappa imperdibile per entrare in contatto con l'identità gastronomica 
del territorio. Questo appuntamento è un'esperienza di degustazione che ci porta alla scoperta del 
crudo di Puglia, abbinandolo con vini e prodotti del territorio. L'evento ha un costo di €10 e può 
essere prenotato scrivendo a info@slowfoodpuglia.it o telefonando al +39 3773944430 (Luigia 
Ciuffreda). Il ricavato sarà devoluto a progetti solidali. Diversamente, verificate direttamente allo 
stand eventuali posti ancora disponibili. 
 



ore 13:00 – Casa Slow Food, Calata Falcone e Borsellino 
Le sarde in saor e il risotto al nero di seppia secondo Galdino Zara, cuoco dell’Alleanza Slow 
Food 
 
Laboratorio del Gusto riservato ai clienti Banca d’Alba con lo chef Galdino Zara, cuoco e attivista 
da sempre al fianco dei valori del Buono, Pulito e Giusto e tra i fondatori dell’Alleanza Slow Food 
dei Cuochi. Veneto d’origine, preparerà Sarde in Saor e Risotto al nero di seppia con il Riso di 
Grumolo delle Abbadesse, Presidio Slow Food. In abbinamento, una selezione di vini della Banca 
del Vino di Pollenzo. 
 
ore 14:00 – Area Degustazioni Masaf, Calata Falcone e Borsellino 
Il riccio fuggito, o del potere evocativo del mare  
 
La cucina italiana è ricca di ricette a base di pesci, ricci o altri ingredienti fuggiti... In genere esse 
fanno riferimento a una condizione di povertà, ma anche a una grandissima fantasia, che 
consentiva di ottenere un sapore marino anche in piatti in cui... il pesce non c'era.  
Il riccio fuggito, allora, altro non è che il pesce che non ci si poteva permettere, a causa di una 
povertà che costringeva persino a immaginarselo per soddisfare anche il gusto oltre la fame. Il 
mare – si sa – porta in sé profumi caratteristici, grazie anche all’aria iodata e salmastra che stimola 
la vista e l’olfatto prima ancora del gusto, aiutando lo stomaco ad aprirsi per accogliere quei sapori 
così intensi. Non potendosi permettere il pesce, quindi, per immaginarseli bastava aggiungere al 
sugo qualche pietra, magari ricoperta di alga, perché rilasciasse quei profumi, quella sensazione 
salmastra e quel lontano sapore di mare che faceva pensare a un prelibato piatt La partecipazione 
a questo appuntamento è gratuita. Basta presentarsi in Area Degustazioni Masaf per avere la 
possibilità di assaggiare, fino a esaurimento delle porzioni!  
 
ore 14:30 - Stand Regione Sardegna – Sardegna Ricerche, Area Mandraccio 
Dallo scarto all’innovazione: il progetto P.Ri.S.Ma MED 2  
 
Un approfondimento dedicato a esplorare il tema "Dallo scarto all’innovazione: un esempio di 
economia circolare il progetto P.Ri.S.Ma MED 2". Completiamo l'esperienza con un laboratorio di 
degustazione in cui Le ostriche di Sardegna e Liguria incontrano i vermentini regionali. 
Appuntamento condotto da: Nicola Arrostuto – AGRIS; Slow Food Sardegna; Slow Food Liguria. 
L'appuntamento è gratuito e prenotabile direttamente presso lo stand in Area Mandraccio. Per 
info e prenotazioni online scrivere a: slowfood.sardegna@gmail.com 
 
ore 15:00 - Ludoteca Masaf, Calata Falcone e Borsellino 
Strani ma veri: conosciamo i pesci alieni!  
 
Pesce palla maculato! Pesce scorpione! Pesce coniglio scuro o striato! Granchio blu! Alcuni hanno 
nomi bizzarri, altri oltre al nome hanno anche una forma che... che a volte sembra giunta dallo 
spazio! Quello fra gli "strani ma veri" è un viaggio tra creature misteriose e colori sorprendenti. 
Strani, affascinanti, a volte buffi... sono i pesci alieni, specie marine che arrivano da lontano e 
popolano sempre più spesso i nostri mari, spesso mettendo in pericolo altri pesciolini più innocui. 
Ma chi sono davvero? Come vivono? E perché è importante conoscerli? Durante questa attività 
educativa i bambini diventano dei veri e propri esploratori del mare, tra racconti, giochi, disegni e 
matite colorate. I laboratori sono per tutte le bambine e i bambini curiosi, amanti del mare, delle 
specie animali e del disegno. Alzi la mano chi non lo è! Questa attività è a cura di Slow Food ed è a 



fruizione gratuita, senza necessità di prenotare. Portate le vostre bambine e i vostri bambini nella 
Ludoteca di Slow Fish, fateli sbizzarrire coi colori, e portate a casa – anche voi adulti, se lo volete – 
un po' più di conoscenza sulle creature che abitano i nostri mari.  
 
ore 15:00 – Area Degustazioni Masaf, Calata Falcone e Borsellino 
Il granchio blu e altri alieni  
 
Già da diversi anni parliamo delle specie aliene che prima timidamente, poi con una sempre 
maggiore connotazione "invasiva" si sono stabilite nel Mediterraneo. Non tutte sono commestibili, 
ma quando lo sono possono costituire un'importante risorsa gastronomica, una fonte di proteine 
alternativa rispetto ai soliti noti. Granchio blu, ma anche pesce serra, pesce scorpione, pesce 
coniglio... Se da un lato è fondamentale conoscere le specie aliene per monitorare la loro 
diffusione e l'impatto sugli ecosistemi locali, dall'altro il consumo di specie aliene, come il granchio 
blu, può essere un'opportunità per diversificare l'offerta alimentare e gestire la loro proliferazione. 
Tuttavia, è importante valutare l'impatto ambientale di queste specie e adottare un consumo 
responsabile: lo facciamo in questo appuntamento, gustando una ricetta che prevede le carni di 
specie aliene, e accennando alle principali problematiche connesse alla loro diffusione. La 
partecipazione a questo appuntamento è gratuita. Basta presentarsi in Area Degustazioni Masaf 
per avere la possibilità di assaggiare, fino a esaurimento delle porzioni!  
 
ore 15:30 – Arena Slow Fish Masaf, Calata Falcone e Borsellino 
Da grande farò il pescatore  
 
In un paese circondato da 7500 km di coste naturali, la pesca non può non rappresentare un pezzo 
fondamentale di storia, economia, identità. Ma la pesca è anche un mestiere sempre più difficile, 
alle prese con la crisi climatica, il pescato che diminuisce, la burocrazia, i costi che aumentano e la 
concorrenza delle flotte provenienti da altre aree del Mediterraneo. La passione, l'idea di libertà e 
un legame viscerale con il mare sono gli elementi più potenti che tengono in vita le ultime 
comunità di pescatori, ma è fondamentale sostenere i giovani e reinventare questa professione in 
modo che diventi una prospettiva concreta per il loro futuro. Nel mondo della pesca le nuove 
generazioni potrebbero portare idee nuove, innovazioni tecnologiche, una maggiore attenzione 
all’ambiente, rendendo questo settore più sostenibile e più competitivo. Ascoltiamo il racconto e 
le proposte di giovani pescatori provenienti da tutta Italia. Segue degustazione. 
 
Intervengono: 

• Antonella Donato, pescatora di Ganzirri, piccolo borgo marinaro alla periferia di Messina, 
Presidio Slow Food della pesca tradizionale dello Stretto di Messina, Sicilia 

• Barbara Orlando e Giovanni Colelli, Presidio Slow Food piccola pesca Porto Cesareo, Puglia 
• Un giovane pescatore di Chioggia (da confermare) 
• Claudio Longo, Presidente de La Bussola del Salento Società Cooperativa Pescatori di Lecce, 

Puglia 
• Anna Manca, consigliere di Fondazione Banca d’Alba, Presidente Confcooperative Liguria 

Modera: Barbara Nappini, Presidente Slow Food Italia 
 
Questo appuntamento è a fruizione gratuita previa prenotazione online. Nei giorni dell'evento, ti 
consigliamo di presentarti in Arena Slow Fish Masaf 10 minuti prima dell'appuntamento per 
verificare eventuali posti liberi. 
 



ore 16:00 - Stand Regione Puglia, Area Mandraccio 
A scuola di pesca e di mitilicoltura  
 
Quante cose possiamo imparare osservando i pescatori alle prese con i loro strumenti del 
mestiere? Come si realizza o ripara una rete, e perché la larghezza delle sue maglie è importante 
per pescare nel rispetto dell'ambiente e delle sue risorse? Questo appuntamento si intende come 
un momento didattico e informativo che ha per protagonisti gli operatori della piccola pesca e i 
mitilicoltori pugliesi, che espongono al pubblico le loro tecniche di pesca e di lavorazione e le loro 
esperienze in mare. I materiali didattici saranno proprio le loro reti, e i loro strumenti. L'attività 
didattica è rivolta alle scuole del territorio e ai fruitori dell’evento. Per info modalità di fruizione ed  
eventuali prenotazioni: info@slowfoodpuglia.it.  
 
ore 16:30 - Stand Regione Sardegna – Sardegna Ricerche, Area Mandraccio 
Dalla tutela degli habitat marini al recupero degli attrezzi da pesca dispersi: il progetto Strong 
Sea Life  
 
Un approfondimento dedicato a: "Dalla tutela degli habitat marini al recupero degli attrezzi da 
pesca dispersi: il progetto Strong Sea Life". Completiamo l'esperienza con un laboratorio di 
degustazione in cui Le ostriche della Sardegna incontrano il Vermentino di Gallura Docg. 
Appuntamento condotto da: Gabriele Sanna – AGRIS; Slow Food Sardegna. L'appuntamento è 
gratuito e prenotabile direttamente presso lo stand in Area Mandraccio. Per info e prenotazioni 
online scrivere a: slowfood.sardegna@gmail.com 
 
ore 17:00 - Ludoteca Masaf, Calata Falcone e Borsellino 
Strani ma veri: conosciamo i pesci alieni!  
 
Pesce palla maculato! Pesce scorpione! Pesce coniglio scuro o striato! Granchio blu! Alcuni hanno 
nomi bizzarri, altri oltre al nome hanno anche una forma che... che a volte sembra giunta dallo 
spazio! Quello fra gli "strani ma veri" è un viaggio tra creature misteriose e colori sorprendenti. 
Strani, affascinanti, a volte buffi... sono i pesci alieni, specie marine che arrivano da lontano e 
popolano sempre più spesso i nostri mari, spesso mettendo in pericolo altri pesciolini più innocui. 
Ma chi sono davvero? Come vivono? E perché è importante conoscerli? Durante questa attività 
educativa i bambini diventano dei veri e propri esploratori del mare, tra racconti, giochi, disegni e 
matite colorate. I laboratori sono per tutte le bambine e i bambini curiosi, amanti del mare, delle 
specie animali e del disegno. Alzi la mano chi non lo è! Questa attività è a cura di Slow Food ed è a 
fruizione gratuita, senza necessità di prenotare. Portate le vostre bambine e i vostri bambini nella 
Ludoteca di Slow Fish, fateli sbizzarrire coi colori, e portate a casa – anche voi adulti, se lo volete – 
un po' più di conoscenza sulle creature che abitano i nostri mari.  
 
ore 17:00 – Area Degustazioni Masaf, Calata Falcone e Borsellino 
Il pescatore e il casaro con i piedi sotto al tavolo!  
 
Per molte persone accostare i termini "pesce" e "formaggio", e a maggior ragione ritrovarli 
insieme in un piatto, costituisce un vero e proprio tabù! Esistono varie scuole di pensiero per 
giustificare l'esistenza del tabù, tutte facili da sfatare. La prima giustificazione condivisa da molte 
persone è che il formaggio, con il suo sapore forte, andrebbe a coprire il sapore delicato del pesce 
o dei frutti di mare. Questa teoria può essere applicata se si parla di un abbinamento di 
gorgonzola piccante e gamberi crudi, ma esistono moltissimi formaggi delicati e altrettanti 



prodotti di mare dal sapore deciso, per cui questo tabù ci appare immediatamente più facile da 
sfatare. Ne parliamo in questo appuntamento, dove mettiamo d'accordo il lavoro del pescatore e 
quello del casaro, proponendovi una ricetta sorprendente! La partecipazione a questo 
appuntamento è gratuita. Basta presentarsi in Area Degustazioni Masaf per avere la possibilità di 
assaggiare, fino a esaurimento delle porzioni! 
 
ore 17:00 - Stand Pastificio Di Martino, Calata Falcone e Borsellino 
Gente di Mare – Peppe Guida, Gianluca Pisacane e Roberto Ciccarelli interpretano la cucina di 
mare, l'arte della pasta, e i profumi del pesto  
 
A Slow Fish va in scena Gente di Mare, un laboratorio che celebra la cucina mediterranea 
attraverso l’incontro di tre grandi interpreti. Peppe Guida, stella Michelin della tradizione 
campana, Gianluca Pisacane, anima creativa del Pasta Bar del Pastificio Di Martino, e Roberto 
Ciccarelli, esperto nell’uso del mortaio e conosciuto come il Re del Pesto per il numero di 
competizioni vinte in quest’arte antica. Ciccarelli è anche autore del primo pesto subacqueo al 
mondo, simbolo del suo spirito innovativo e profondo legame con il mare. Insieme guideranno un 
viaggio tra sapori, tecniche e storie di costa. In abbinamento una selezione di birre di Quality Beer 
Academy. L'appuntamento è prenotabile online e ha un costo di 10€ che si pagano direttamente 
allo stand di Pastificio Di Martino. 
 
ore 17:00 - Stand Regione Calabria, Area Mandraccio 
Stretto Slow: due mari e un'unica area culturale tra Reggio e Messina  
 
Lo Stretto di Messina, da millenni punto strategico del Mediterraneo, è luogo dove i Peloritani e 
l’Aspromonte s’immergono toccandosi. Un luogo di scambi e radici comuni delle sue comunità che 
in questo corridoio marino sono entrati in contatto con merci, tradizioni culturali, gastronomia.  
Protagonisti del dialogo sullo Stretto di Messina sono: Giuseppe Palmisani, Dirigente Regione 
Calabria, settore N° 5 caccia, pesca – FEAMP Olimpia Maesano, Presidente Slow Food Reggio 
Calabria Francesco Tripodi, Storico Le sorelle Donato, pescatrici del Presidio della Pesca 
tradizionale dello Stretto di Messina Nino Mostaccio, Presidente Slow Food Messina Michelangelo 
D’Ambrosio, Presidente Slow Food Calabria L'appuntamento è completato da un laboratorio di 
degustazione a cura di Emanuele Gregorio (Alleanza Slow Food dei cuochi) sulle  
ricette della tradizione gastronomica dello Stretto. In abbinamento alle preparazioni della cucina: 
pane secrìa di Pellegrina e i vini della Comunità Slow Food di Bagnara Calabra per la valorizzazione 
e la tutela dello zibibbo coltivato sui terrazzamenti costieri. L'appuntamento è gratuito e 
prenotabile direttamente presso lo stand in Area Mandraccio. Per info e prenotazioni online: 
3486055713.  
 
ore 17:30 – Arena Slow Fish Masaf, Calata Falcone e Borsellino 
Squali e razze: quando li mangiamo, non lo sappiamo  
 
Gli squali svolgono un ruolo fondamentale negli ecosistemi marini, ma oggi sono gravemente 
minacciati. Ogni anno gli esseri umani provocano la morte di un numero di squali difficile da 
calcolare con precisione, e in molti non lo sanno, ma anche se non è scritto sul menù, è carne di 
squalo quella che consumiamo: palombo, gattuccio, spinarolo, zigrino. Sono tutti squali! E il loro 
numero sta via via diminuendo, senza che si comprenda, tra l’altro, quanto siano fondamentali per 
la salubrità degli ecosistemi e della catena trofica. In questo workshop, esperti del settore 
esplorano il rapporto tra conservazione, pesca e consumo alimentare, con l’obiettivo di creare 



alleanze per incidere anche a livello politico e di illustrare le azioni in corso dei progetti europei 
Life Elife e Life EU Shark. Al termine, vi invitiamo a una degustazione di cacciucco "shark free", per 
scoprire come tradizione e sostenibilità possano convivere nel piatto! 
 
Intervengono: 

• Eleonora de Sabata, fotografa e giornalista, portavoce del progetto LIFE European Shark 
• Nicola Rasore, biologo marino 
• Massimiliano Bottaro, biologo marino, portavoce del progetto LIFE Elife  

Modera: Bruna Valettini, biologa dell’Acquario di Genova  
 
Questo appuntamento è a fruizione gratuita previa prenotazione online. Nei giorni dell'evento, ti 
consigliamo di presentarti in Arena Slow Fish Masaf 10 minuti prima dell'appuntamento per 
verificare eventuali posti liberi. 
 
ore 17:30 - Stand QBA – Quality Beer Academy, Calata Falcone e Borsellino 
Le birre e la pasticceria: esperienza di Beer&Food Pairing con i prodotti del biscottificio 
Grondona  
 
Un appuntamento dedicato alla scoperta della pasticceria secca di qualità, con l'azienda Grondona 
che presenta quattro diverse tipologie di prodotti per offrire un'esperienza unica nel mondo della 
dolcezza artigianale. Ogni prodotto sarà abbinato a una delle birre QBA selezionate dal 
Biersommelier Roberto Parodi. Grondona, simbolo dell'eccellenza pasticcera, conosciuta per la sua 
attenzione alla qualità degli ingredienti e al processo produttivo, rappresenta un esempio di 
maestria artigianale. I tre pilastri fondamentali – tradizione, armonia e semplicità – ne 
caratterizzano la storia lunga 200 anni. Evento rivolto ai soli maggiorenni. L'evento ha un costo di 
€10 e può essere acquistato online su EventBrite. Per info scrivi a: info@qualitybeeracademy.it  
 
ore 17:30 - Stand Regione Puglia, Area Mandraccio 
Alla scoperta dei tesori del mare di Puglia  
 
Le aree marine protette non sono solo luoghi di conservazione, ma rappresentano anche 
un'opportunità per la ricerca scientifica, l'innovazione e la sperimentazione di modelli di gestione 
sostenibile delle risorse ittiche. Attraverso politiche di tutela e regolamentazione delle attività 
umane, questi spazi garantiscono la rigenerazione degli habitat marini, offrendo un rifugio sicuro a 
molte specie ittiche e contribuendo a mantenere gli stock di pesce a livelli sostenibili. All'interno 
del programma di Slow Fish 2025, approfondiamo le buone pratiche adottate nei diversi parchi 
marini pugliesi, con testimonianze dirette di esperti, ricercatori e operatori del settore. Questo 
appuntamento è un'attività didattica e di educazione ambientale che ha per protagonisti biologi 
marini ed esperti del settore e si prefigge lo scopo di raccontare i tesori marini dei mari di Puglia. 
Per info modalità di fruizione ed eventuali prenotazioni: info@slowfoodpuglia.it. 
 
ore 18:30 - Stand Regione Sardegna – Sardegna Ricerche, Area Mandraccio 
Il granchio blu e le sue lagune in Sardegna  
 
Un approfondimento dedicato a esplorare il tema della presenza del granchio blu e le sue lagune 
in Sardegna. Completiamo l'esperienza con un laboratorio di degustazione in cui il pesce 
affumicato di Cabras incontra la Vernaccia di Oristano Appuntamento condotto da: Riccardo 
Diciotti e Jacopo Culurgioni – AGRIS; Slow Food Sardegna. L'appuntamento è gratuito e 



prenotabile direttamente presso lo stand in Area Mandraccio. Per info e prenotazioni online 
scrivere a: slowfood.sardegna@gmail.com  
 
ore 19:00 - Stand QBA – Quality Beer Academy, Calata Falcone e Borsellino 
Come si abbina la birra? Esperienza di Beer&Food pairing con le ostriche  
 
 
Torna a grande richiesta il laboratorio di Food Pairing con Mauro Pallottino, responsabile di Royal 
coquillage e croustaces. Selezione di quattro ostriche fresche in abbinamento ad altrettante birre 
QBA selezionate dal Biersommelier Roberto Parodi. Mauro Pallottino, esperto del settore, è 
sinonimo di professionalità e passione nella selezione e nella cura delle ostriche, portando la 
freschezza del mare direttamente al consumatore. Evento rivolto ai soli maggiorenni. L'evento ha 
un costo di €15 e può essere acquistato online su EventBrite. Per info scrivi a: 
info@qualitybeeracademy.it  
 
ore 19:00 – Area Degustazioni Masaf, Calata Falcone e Borsellino 
La cucina di mare nel Lazio  
 
Il Lazio è una delle regioni dove la cucina di pesce è un must. Dalle seppie con piselli alla zuppa di 
baccalà al nasello in salmoriglio. La cucina laziale è ricca di piatti di pesce, di mare e anche di lago.  
Un appuntamento dedicato alla scoperta della bontà della cucina di mare nel Lazio. La 
partecipazione a questo appuntamento è gratuita. Basta presentarsi in Area Degustazioni Masaf 
per avere la possibilità di assaggiare, fino a esaurimento delle porzioni!  
 
ore 19:30 – Arena Slow Fish Masaf, Calata Falcone e Borsellino 
Là dove si incontrano due mari  
 
Lo stretto di Messina è uno degli hot-spot di biodiversità più importanti del Mediterraneo, area di 
transito di moltissime specie acquatiche e avicole, grazie alla sua posizione che segna il punto di 
incontro fra Ionio e Tirreno, ma anche al suo ruolo culturale antichissimo, frutto di migrazioni di 
popoli e di scambi. Di fronte a questo splendido tratto di costa la pesca ha sempre svolto un ruolo 
di primaria e tuttora, in queste acque, 11 società di pescatori si dedicano alla pesca costiera, 
usando tecniche tradizionali e reti selettive (lenze, nasse, tremagli, palangari). Le specie pescate 
sono seppie, gamberi di nassa, cicirelli, pesci pettine, pesci sciabola e poi il pesce spada, catturato 
con un metodo arcaico, che prevede l’uso dell’arpione e delle feluche, piccole imbarcazioni munite 
di una passerella lunghissima (35-40 metri) e di un albero molto alto (un’antenna di 22 metri), dal 
quale un segnalatore avvista il pesce e indica la posizione al lanciatore. Grazie al Comune di 
Messina, è nato il Presidio della pesca tradizionale dello Stretto di Messina, che opera per la 
salvaguardia di questo ecosistema unico e delle tecniche di pesca tradizionali. In questo 
Laboratorio, incontriamo alcuni dei protagonisti e assaggiamo il pesce dello stretto. 
 
Intervengono: 

• Antonella Donato, pescatora di Ganzirri, piccolo borgo marinaro alla periferia di Messina, 
Presidio Slow Food della pesca tradizionale dello Stretto di Messina, Sicilia 

• Nino Mostaccio, Presidente Slow Food Messina  
 



Questo appuntamento è a fruizione gratuita previa prenotazione online. Nei giorni dell'evento, ti 
consigliamo di presentarti in Arena Slow Fish Masaf 10 minuti prima dell'appuntamento per 
verificare eventuali posti liberi. 
 
ore 19:30 - Stand Regione Puglia, Area Mandraccio 
A cena nel trabucco  
 
Il trabucco, nelle varianti abruzzesi e molisane detto anche trabocco, travocco o bilancia, è 
un'antica macchina da pesca tipica delle coste abruzzesi, garganiche e molisane. La sua diffusione 
si estende principalmente lungo il basso Adriatico, a partire da Pescara fino ad alcune località della 
provincia di Barletta-Andria-Trani, a nord di Bari. In Puglia i trabucchi sono in tutto 22 e 
rappresentano il simbolo del duro lavoro, dei sacrifici e del sudore versato da intere generazioni di 
pescatori. Questo laboratorio gastronomico serale è finalizzato alla scoperta di questa antica 
tecnica di pesca e delle ricette tipiche legate all’utilizzo del pesce povero pescato nel Golfo di 
Manfredonia. Durante il laboratorio degustiamo inoltre i vini e prodotti del territorio di 
riferimento. L'evento ha un costo di €25 e può essere prenotato scrivendo a 
info@slowfoodpuglia.it o telefonando al +39 3773944430 (Luigia Ciuffreda). Il ricavato sarà 
devoluto a progetti solidali. Diversamente, verificate direttamente allo stand eventuali posti 
ancora disponibili. 
 
ore 20:30 – Area Food Truck e Birrifici Artigianali, Calata Falcone e Borsellino 
Slow Fish è musica con il Balboa Buskers Trio  
 
Giovedì, venerdì e sabato l'area serale di Slow Fish si arricchisce delle note del Balboa Buskers Trio.  
Il Balboa Buskers trio è una formazione composta da chitarra e voce (Gianluca De Pasquale), basso 
(Andrea Ferrera) e batteria (Matteo Minola), concepita per essere itinerante con strumentazione 
minimal ma senza tralasciare l'anima del repertorio. La versione buskers della band accompagnerà 
in diverse zone l'evento con quattro diversi set di swing, soul, funk e R'n'R per un viaggio di sapori 
e musica. L'animazione serale di Slow Fish è resa possibile grazie al supporto di E.Viso.  
  



Sabato 10 maggio 
 
ore 10:00 - Stand Regione Puglia, Area Mandraccio 
A scuola di pesca e di mitilicoltura  
 
Quante cose possiamo imparare osservando i pescatori alle prese con i loro strumenti del 
mestiere? Come si realizza o ripara una rete, e perché la larghezza delle sue maglie è importante 
per pescare nel rispetto dell'ambiente e delle sue risorse? Questo appuntamento si intende come 
un momento didattico e informativo che ha per protagonisti gli operatori della piccola pesca e i 
mitilicoltori pugliesi, che espongono al pubblico le loro tecniche di pesca e di lavorazione e le loro 
esperienze in mare. I materiali didattici saranno proprio le loro reti, e i loro strumenti. L'attività 
didattica è rivolta alle scuole del territorio e ai fruitori dell’evento. Per info modalità di fruizione ed  
eventuali prenotazioni: info@slowfoodpuglia.it.  
 
ore 10:00 - Stand S.Bernardo, Area Mandraccio 
Ogni goccia conta – Il gioco dell'impatto zero  
 
Lo sai che anche tu, con le tue azioni quotidiane, puoi fare molto per contribuire al benessere del 
pianeta? S.Bernardo vuole mettervi tutte e tutte alla prova e vi invita a partecipare alla sfida 
dell'impatto zero! Il gioco utilizza la realtà virtuale e catapulta i partecipanti – senza distinzioni di 
età – direttamente nel deserto, in uno scenario arido a cui ridare acqua e fertilità. Muniti di spade 
(virtuali), la sfida è raccogliere più gocce d'acqua possibili e riempire la lattina. Più gocce si 
colpiscono con la spada laser del colore corrispondente alle gocce, più elevato è il punteggio, e 
minore sarà l'impatto sul pianeta e le sue risorse. Vieni allo stand di Acqua S.Bernardo e partecipa 
gratuitamente al gioco. Ascolta i progetti che Acqua S.Bernardo ha disegnato insieme a Slow Food 
per il raggiungimento della neutralità carbonica, entro il 2026! Perché per il pianeta, come per la 
nostra acqua, ogni goccia conta.  
 
ore 11:00 - Ludoteca Masaf, Calata Falcone e Borsellino 
Strani ma veri: conosciamo i pesci alieni!  
 
Pesce palla maculato! Pesce scorpione! Pesce coniglio scuro o striato! Granchio blu! Alcuni hanno 
nomi bizzarri, altri oltre al nome hanno anche una forma che... che a volte sembra giunta dallo 
spazio! Quello fra gli "strani ma veri" è un viaggio tra creature misteriose e colori sorprendenti. 
Strani, affascinanti, a volte buffi... sono i pesci alieni, specie marine che arrivano da lontano e 
popolano sempre più spesso i nostri mari, spesso mettendo in pericolo altri pesciolini più innocui. 
Ma chi sono davvero? Come vivono? E perché è importante conoscerli? Durante questa attività 
educativa i bambini diventano dei veri e propri esploratori del mare, tra racconti, giochi, disegni e 
matite colorate. I laboratori sono per tutte le bambine e i bambini curiosi, amanti del mare, delle 
specie animali e del disegno. Alzi la mano chi non lo è! Questa attività è a cura di Slow Food ed è a 
fruizione gratuita, senza necessità di prenotare. Portate le vostre bambine e i vostri bambini nella 
Ludoteca di Slow Fish, fateli sbizzarrire coi colori, e portate a casa – anche voi adulti, se lo volete – 
un po' più di conoscenza sulle creature che abitano i nostri mari.  
  
ore 11:00 - Stand Pastificio Di Martino, Calata Falcone e Borsellino 
A Tavola con l'Alleanza dei cuochi: Osteria Il Rosmarino  
 



Lo stand di Pastificio di Martino è anche il punto di incontro dei cuochi dell'Alleanza Slow Food – di 
cui Di Martino è uno dei partner ufficiali –, che qui convergono per farci gustare le loro 
preparazioni. Benvenuta allora all'Osteria Il Rosmarino di Genova, e al suo cuoco Alessandro 
Massone! Trattoria il Rosmarino è un locale genovesissimo, quasi affacciato su Piazza De Ferrari. 
La distanza da Porto Antico è di appena 600 metri, 6 minuti a piedi passando per i carruggi. Alla 
conduzione di questa osteria contemporanea sono Felice Zingarelli, in sala, e Alessandro Massone, 
in cucina. La proposta dalla cucina è: canneroni lisci, machetto, sardine, limone finocchietto. 
Venite ad assaggiarla! In abbinamento, i vini selezionati da Banca del Vino. L'appuntamento è 
prenotabile online e ha un costo di 10€ che si pagano direttamente allo stand di Pastificio Di 
Martino, in Calata Falcone-Borsellino. 
 
ore 11:30 - Stand Regione Puglia, Area Mandraccio 
Alla scoperta dei tesori del mare di Puglia  
 
Le aree marine protette non sono solo luoghi di conservazione, ma rappresentano anche 
un'opportunità per la ricerca scientifica, l'innovazione e la sperimentazione di modelli di gestione 
sostenibile delle risorse ittiche. Attraverso politiche di tutela e regolamentazione delle attività 
umane, questi spazi garantiscono la rigenerazione degli habitat marini, offrendo un rifugio sicuro a 
molte specie ittiche e contribuendo a mantenere gli stock di pesce a livelli sostenibili. All'interno 
del programma di Slow Fish 2025, approfondiamo le buone pratiche adottate nei diversi parchi 
marini pugliesi, con testimonianze dirette di esperti, ricercatori e operatori del settore. Questo 
appuntamento è un'attività didattica e di educazione ambientale che ha per protagonisti biologi 
marini ed esperti del settore e si prefigge lo scopo di raccontare i tesori marini dei mari di Puglia. 
Per info modalità di fruizione ed eventuali prenotazioni: info@slowfoodpuglia.it. 
 
ore 11:30 - Stand Regione Sardegna – Sardegna Ricerche, Area Mandraccio 
La piccola pesca artigianale in Sardegna e la bottarga di muggine di Cabras  
 
Un approfondimento dedicato a esplorare il tema della piccola pesca artigianale in Sardegna.  
Completiamo l'esperienza con un laboratorio di degustazione in cui confrontiamo il Presidio Slow 
Food della bottarga di muggine di Cabras con altre bottarghe. Appuntamento condotto da: Nicola 
Arrostuto – AGRIS; Slow Food Sardegna. L'appuntamento è gratuito e prenotabile direttamente 
presso lo stand in Area Mandraccio. Per info e prenotazioni online scrivere a: 
slowfood.sardegna@gmail.com  
 
ore 11:30 - Stand Regione Calabria, Area Mandraccio 
Cinque Terre Sciacchetrà e Moscato al Governo di Saracena: Presìdi che uniscono  
 
Due regioni e territori diversi si incontrano nel calice per raccontare storie di tradizione e di 
passione, di viticoltori eroici attorno a due grandi Presìdi Slow Food del vino italiano.  
Il Moscato al governo di Saracena (Calabria) e il Cinque Terre Sciacchetrà (Liguria) rinnovano a 
Genova il gemellaggio tra produttori e stili quasi univoci di coltivare la vigna, custodire le uve 
raccolte, lavorarle a mano nel segno di una storia che si tramanda da secoli come grande 
patrimonio esperienziale e identitario. Degustazione guidata a cura dei produttori liguri e 
calabresi, dove scoprire le diverse espressività dei due vini. In abbinamento, formaggi del Pollino. 
L'appuntamento è gratuito e prenotabile direttamente presso lo stand in Area Mandraccio. Per 
info e prenotazioni online: 3486055713. 
 



ore 12:00 – Area Degustazioni Masaf, Calata Falcone e Borsellino 
La Liguria fra terra e mare  
 
La Liguria è una terra unica. Una regione sospesa tra il mare e la montagna affacciata su acque 
cristalline, tra scorci e paesaggi che incantano e storici borghi colorati nei quali gli abitanti sono 
custodi delle antiche tradizioni. Meta ideale anche per gli amanti dell’enogastronomia, la Liguria 
stupisce anche “nel piatto” grazie alla variegata offerta di sapori e profumi unici, frutto di una 
terra che custodisce una straordinaria quantità di tesori. La partecipazione a questo 
appuntamento è gratuita. Basta presentarsi in Area Degustazioni Masaf per avere la possibilità di 
assaggiare, fino a esaurimento delle porzioni!  
 
ore 13:00 - Stand Regione Puglia, Area Mandraccio 
Aperitivo delle comunità della piccola pesca di Slow Food  
 
I Presìdi Slow Food dedicati alla piccola pesca in Puglia sono tre in tutto: la piccola pesca di Torre 
Guaceto, la piccola pesca di Porto Cesareo e la pesca tradizionale delle Secche di Ugento.  
In tutti e tre i casi si tratta di comunità di pescatori artigianali, che adottano tecniche di pesca 
sostenibili e rispettose dell’ecosistema. Il pescato – pur con differenze specifiche da luogo a luogo 
– varia secondo la stagione: sgombri, pesci serra, ricciole, palamite, barracuda, cefali, tombarelli e 
seppie (in autunno e in inverno), dentici, saraghi, orate e spigole (in estate ed in autunno) e polpi e 
triglie (in primavera). Questo appuntamento è un laboratorio gastronomico alla scoperta del pesce 
povero di Puglia. In abbinamento, per completare l'assaggio, vini e prodotti del territorio. L'evento 
ha un costo di €10 e può essere prenotato scrivendo a info@slowfoodpuglia.it o telefonando al 
+39 3773944430 (Luigia Ciuffreda). Il ricavato sarà devoluto a progetti solidali. Diversamente, 
verificate direttamente allo stand eventuali posti ancora disponibili.  
 
ore 13:00 – Arena Slow Fish Masaf, Calata Falcone e Borsellino 
Carloforte, fra tonno di corsa e biodiversità  
 
Il Borgo della tonnara di Carloforte si staglia tra le Tacche Bianche a nord dell’isola di San Pietro: 
un complesso di edifici bianchi di mattoni e legno dipinto di azzurro. Qui da centinaia di anni si 
intrecciano storie di vita, pesca, passione, natura e piatti deliziosi. Nello stabilimento a terra 
avvengono da centinaia di anni le fasi successive alla pesca. Dopo la mattanza il tonno veniva 
prelevato e sistemato all’ombra su tappeti di canna per l’asciugatura e disposto in lattoni da 10kg 
per poi venire cotto in batterie di enormi pentole. Nel nostro stabilimento è possibile vedere 
ancora oggi parte dei macchinari delle varie epoche, dalle batterie alle autoclavi, a testimonianza 
della antichissima tradizione. Il Tonno di Carloforte è il Thunnus Thynnus,detto “Tonno di corsa”, 
perché pescato durante la sua migrazione che avviene tra aprile e giugno, il periodo migliore 
dell’anno per lo stato delle sue carni. Le preparazioni che presentiamo riguardano i diversi tagli e 
prodotti, conservati sott'olio, della lavorazione del Tonno a Carloforte: 

• Filetto di tonno di corsa sott'olio di oliva 
• Tarantello di tonno di corsa sott'olio di oliva 
• Ventresca di tonno di corsa sott'olio di oliva 
• pietanza (tutto a crudo): Cappunadda Carlofortina - gallette carlofortine, musciame (filetto 

sotto sale) di tonno, facussa (cetriolo biodiverso dell'Isola di San Pietro) pomodoro, basilico 
In abbinamento due vini: Carignano Bio della Comunità Slow Food del Carignano a Piede Franco e 
Carignano del Sulcis DOC Riserva. 
 



Conduce: Raimondo Mandis, esperto gastronomo di Slow Food Cagliari 
Ospiti: 

• Elisabetta Di Bernardo, Vice Sindaca di Carloforte e referente di “Incomunis”, Comunità di 
tutela delle agro biodiversità e del cibo della Sardegna sud occidentale (porta la Facussa, 
cetriolo biodiverso e ingrediente di uno dei piatti presentati) 

• Pier Paolo Greco (Amministratore) o Marinella Grosso (Responsabile Marketing e 
Comunicazione) Tonnare PIAM - Carloforte Tonnare 

 
Questo appuntamento è a fruizione gratuita previa prenotazione online. Nei giorni dell'evento, ti 
consigliamo di presentarti in Arena Slow Fish Masaf 10 minuti prima dell'appuntamento per 
verificare eventuali posti liberi. 
 
ore 14:00 – Area Degustazioni Masaf, Calata Falcone e Borsellino 
Il riso e la tinca: l'abbinamento perfetto  
 
La coltivazione del riso e l'allevamento della tinca ci riconducono a quello che potrebbe diventare 
un ecosistema comune. Non a caso, il Presidio del riso Gigante Vercelli ha avviato una 
sperimentazione che accoglierà nelle sue risaie i riproduttori della tinca dorata di Ceresole d’Alba 
(altro Presidio Slow Food piemontese), diventando una vera e propria nursery per gli avannotti.  
Numerosi i potenziali vantaggi ecologici di questo incontro: non ultimo la possibilità di portare una 
maggiore biodiversità nelle risaie. Un altro vantaggio evidente è di natura gastronomica: riso e 
tinche, insieme, possono dare origine a un piatto gustoso e prelibato, che fra i suoi estimatori pare 
abbia avuto nientepopodimeno che Giacomo Puccini! In questo appuntamento impariamo ad 
apprezzare un piatto ormai non così diffuso, ma che può riservare grandi soddisfazioni al palato! 
La partecipazione a questo appuntamento è gratuita. Basta presentarsi in Area Degustazioni Masaf 
per avere la possibilità di assaggiare, fino a esaurimento delle porzioni!  
 
ore 14:30 - Stand QBA – Quality Beer Academy, Calata Falcone e Borsellino 
Le birre e L'Anciua. Esperienza di Beer&Food pairing con 4 lavorazioni artigianali a base di 
acciuga  
 
Un evento dedicato alla qualità delle acciughe sotto sale, con quattro preparazioni offerte da 
Michele Senno dell'Anciua. Le acciughe, pulite a mano e salate entro poche ore dalla pesca, 
provengono dai pescatori di Sestri Levante e sono selezionate per la loro carnosità, ideale per 
ottenere un prodotto di alta qualità. Ogni preparazione a base di acciuga è proposta in 
abbinamento a una delle birre QBA selezionate dal Biersommelier Roberto Parodi Michele Senno, 
uno degli ultimi acciugai ancora attivi, segue metodi tradizionali nella lavorazione, garantendo 
freschezza e qualità del prodotto finale. Evento rivolto ai soli maggiorenni. L'evento ha un costo di 
€10 e può essere acquistato online su EventBrite. Per info scrivi a: info@qualitybeeracademy.it  
 
ore 14:30 - Stand Regione Sardegna – Sardegna Ricerche, Area Mandraccio 
L'acquacoltura a mare e nelle acque interne della Sardegna  
 
Un approfondimento dedicato a esplorare il tema della pianificazione delle zone allocate per 
l’acquacoltura (AZA) a mare e nelle acque interne della Sardegna. Completiamo l'esperienza con 
un laboratorio di degustazione in cui le ostriche della Sardegna incontrano il Vermentino di Gallura 
Docg. Appuntamento condotto da: Erika Porporato - IMC; Slow Food Sardegna. L'appuntamento è 



gratuito e prenotabile direttamente presso lo stand in Area Mandraccio. Per info e prenotazioni 
online scrivere a: slowfood.sardegna@gmail.com  
 
ore 15:00 – Arena Slow Fish Masaf, Calata Falcone e Borsellino 
Le Valli di Comacchio e la cultura dell'anguilla  
 
Nelle Valli di Comacchio si trova la più grande zona umida tutelata in Italia, dove da secoli il lavoro 
degli uomini preserva un territorio unico, fatto di pinete e foreste allagate che si alternano a zone 
umide d’acqua dolce e salmastra. La pesca nell’area protetta del parco regionale Delta del Po 
emiliano romagnolo usa i lavorieri tradizionali, che consentono di gestire in modo sostenibile la 
pesca dell’anguilla selvatica, garantendone la migrazione verso il Mar dei Sargassi per la 
riproduzione e la conservazione della specie. A Slow Fish raccontiamo come si svolge la pesca e la 
lavorazione dell'anguilla marinata tradizionale delle Valli di Comacchio (Presidio Slow Food) e di 
altri pesci, come acquadelle, acciughe e cefali. Nel farlo, parliamo di vecchie e nuove sfide: 
preservare il futuro dell’anguilla, a rischio in tutto il mondo, scommettendo su un processo di 
lavorazione artigianale e che viene da un lontano passato. Al termine, degustazione dei marinati.  
 
Intervengono: 

• Oliviero Mordenti, docente di Acquacoltura, Dipartimento di Scienze Mediche Veterinarie 
dell’Università di Bologna 

• Alessandro Menegatti, Manifattura dei Marinati di Comacchio Filippo Baldassari, Parco 
Delta del Po, versante emiliano-romagnolo 

Modera: Raffaella Ponzio, responsabile ufficio biodiversità, Slow Food Italia 
 
Questo appuntamento è a fruizione gratuita previa prenotazione online. Nei giorni dell'evento, ti 
consigliamo di presentarti in Arena Slow Fish Masaf 10 minuti prima dell'appuntamento per 
verificare eventuali posti liberi. 
 
ore 15:00 – Ludoteca Masaf, Calata Falcone e Borsellino 
A tu per tu con gli squali  
 
Gli squali, spesso etichettati a torto come spietati killer dei mari in quanto predatori all’apice della 
catena alimentare, sono in realtà elementi insostituibili degli ecosistemi marini: la loro scomparsa, 
infatti, comporterebbe gravi squilibri, con conseguenze serie, e non sempre prevedibili. Nel 
mondo vivono circa 400 specie di squali con forme, abitudini e dimensioni molto diverse. Le specie 
del Mediterraneo sono 48 specie, di cui quasi la metà è in pericolo: inquinamento, distruzione 
dell’habitat e pesca accidentale sono solo alcune delle cause della loro sensibile diminuzione. 
Questa attività vi permette di scoprire un mondo poco noto innanzitutto il progetto LIFE ELIFE, 
finanziato dall’Unione europea, che si pone l'obiettivo di contribuire alla conservazione di diverse 
specie di squali nel Mar Mediterraneo, attraverso lo sviluppo di attrezzi da pesca a basso impatto. 
Attraverso un gioco a quiz e schede di approfondimento, i partecipanti potranno mettere alla 
prova le loro conoscenze, 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. Questa attività è a cura degli Acquari di Genova e Livorno ed è a fruizione 
gratuita, senza necessità di prenotare.  
 
ore 16:00 - Stand QBA – Quality Beer Academy, Calata Falcone e Borsellino 
QBA e Polar Seafood. Esperienza di Beer&Food pairing con prodotti ittici dal nord Europa  



 
Un viaggio nei sapori del nord Europa con Polar Seafood, leader nella selezione e lavorazione di 
prodotti ittici di altissima qualità, dalla Groenlandia alla Danimarca. In assaggio, quattro diverse 
lavorazioni a cui verranno abbinate altrettante birre QBA selezionate dal Biersommelier Roberto 
Parodi. Evento rivolto ai soli maggiorenni. L'evento ha un costo di €10 e può essere acquistato 
online su EventBrite. Per info scrivi a: info@qualitybeeracademy.it 
 
ore 16:00 - Stand Regione Puglia, Area Mandraccio 
A scuola di pesca e di mitilicoltura  
 
Quante cose possiamo imparare osservando i pescatori alle prese con i loro strumenti del 
mestiere? Come si realizza o ripara una rete, e perché la larghezza delle sue maglie è importante 
per pescare nel rispetto dell'ambiente e delle sue risorse? Questo appuntamento si intende come 
un momento didattico e informativo che ha per protagonisti gli operatori della piccola pesca e i 
mitilicoltori pugliesi, che espongono al pubblico le loro tecniche di pesca e di lavorazione e le loro 
esperienze in mare. I materiali didattici saranno proprio le loro reti, e i loro strumenti. L'attività 
didattica è rivolta alle scuole del territorio e ai fruitori dell’evento. Per info modalità di fruizione ed  
eventuali prenotazioni: info@slowfoodpuglia.it.  
 
ore 16:00 – Area Degustazioni Masaf, Calata Falcone e Borsellino 
Cassulli alla carlofortina: di tonno e di influenze genovesi  
 
Se dici Carloforte, non puoi fare a meno di pensare al tonno di corsa, che ancora viene pescato con 
metodi tradizionali e lavorato negli stabilimenti a terra dell'Isola di San Pietro. Ma se dici 
Carloforte, al tempo stesso non puoi fare a meno di pensare a Genova. L’origine genovese di 
questo fazzoletto di Liguria in mezzo al mare (misura 50 Kmq), risale a secoli fa. Intorno al 1540, 
pescatori e commercianti di Pegli abbandonarono la patria alla volta dell’isola tunisina di Tabarca, 
attirati dall’oro rosso del mare, il corallo. Dopo circa due secoli, le pressioni subite da arabi e pirati 
e l’esaurimento dei banchi corallini, costrinsero i “tabarchini” a lasciare l’isola e a trovare rifugio al 
largo del litorale sardo. Qui, a San Pietro e Sant’Antioco, isole dell’arcipelago del Silcius, fondarono 
rispettivamente i comuni di Carloforte e Calasetta (1741). E così ebbe inizio la storia dei “genovesi 
di Sardegna”. Ecco allora che a Carloforte lo spirito genovese è molto presente: dalla cucina alla 
lingua alle tradizioni culturali. Ne sono un tipico esempio i cassulli alla carlofortina: un formato di 
pasta tipico di Carloforte realizzato con farina di grano duro e acqua e conditi con un sugo di 
tonno, pomodorini e... pesto alla genovese. Il connubio di sapori sardi e liguri, legato alla 
tradizione carlofortina, rende il piatto squisito e particolare. La partecipazione a questo 
appuntamento è gratuita. Basta presentarsi in Area Degustazioni Masaf per avere la possibilità di 
assaggiare, fino a esaurimento delle porzioni!  
 
ore 16:30 - Stand Regione Sardegna – Sardegna Ricerche, Area Mandraccio 
La merca e il pesce affumicato della laguna di Cabras incontrano la Vernaccia di Oristano e il 
pane carasau  
 
Un laboratorio sensoriale condotto da Slow Food Sardegna alla scoperta della merca (Arca del 
Gusto). Le preparazioni alimentari sarde si ritrovano simili presso le diverse comunità dell’Isola 
invece la merca di muggine è praticamente esclusiva della zona di Cabras (provincia di Oristano). 
Detta volgarmente “m’reca”, la merca è una specialità marinara preparata con il muggine 
“conchedda de pischera”, che va lasciato intero, dopo averlo squamato e aver tolto solo il fiele. Le 



interiora vanno lasciate e, se prive di impurità, sono una vera leccornia; dopodiché si mettono a 
bollire in poca acqua salata. Dopo la cottura, il pesce viene scolato e avvolto in un’erba palustre, 
che cresce un po’ in tutte le coste acquitrinose della Sardegna, chiamata “zibba”; questa servirà sia 
a conservare  
meglio il prodotto sia a facilitarne il trasporto. In questo appuntamento, la merca e il pesce 
affumicato della laguna di Cabras incontrano la Vernaccia di Oristano e il pane carasau. 
L'appuntamento è gratuito e prenotabile direttamente presso lo stand in Area Mandraccio. Per 
info e prenotazioni online scrivere a: slowfood.sardegna@gmail.com  
 
ore 17:00 – Arena Slow Fish Masaf, Calata Falcone e Borsellino 
Biodiversità: cuore pulsante dell’ecosistema lacustre e agricolo di Nemi  
 
Nel cuore del Parco dei Castelli Romani, a un passo da Roma, esiste un piccolo gioiello incastonato 
in un millenario alveo vulcanico, ricco di cultura e presenze archeologiche uniche: è il paesaggio di 
Nemi e soprattutto del suo lago, un luogo dove essere umani e natura convivono da sempre 
avendo sviluppato nel tempo una forte vocazione lacustre, agricola e naturalistica.  
Nella sua area, infatti, l’uomo ha storicamente riconosciuto la sacralità della natura e lavorando in 
armonia con essa si è ingegnato per garantirsi la sopravvivenza e per trovare mezzi di 
sostentamento. La Comunità Slow Food per l’ecosistema lacustre e agricolo di Nemi si impegna 
quotidianamente a rigenerare questo ecosistema fragile, lavorando per la salvaguardia e il 
recupero di antiche specie e adottando pratiche agricole e di pesca sapienti e rispettose. Un 
percorso estremamente contemporaneo, che contrasta le minacce alla biodiversità attraverso una 
relazione fondata sul rispetto e l’equilibrio col luogo stesso, in opposizione alle criticità ambientali 
e climatiche. Questo Laboratorio del Gusto costituisce la presentazione tangibile del lavoro della 
comunità, che siete tutti invitati a conoscere prendendo parte a un percorso gastronomico 
sensoriale unico. 
 
Dalla cucina: 

• Panonta con misticanza della valle del lago, cruda e ripassata in olio extravergine – le 
migliori erbe spontanee e ortaggi stagionali, presentati nella loro varietà espressiva, sia 
freschi sia saltati in tegame con l’olio da oliveti locali 

• Coregone del lago di Nemi, proposto in due versioni: sotto forma di un ceviche nemorense 
(con limone, olio ed erbe del lago); in filetti sottolio con un pesto verde fresco. 

• Fagioli con la sadorea e chips di pane casereccio, una ricetta storica che unisce le 
coltivazioni del legume al carattere esclusivo della sadorea, una santoreggia selvatica 
presente nella valle di Nemi 

• Biscotti tradizionali alla menta-mela, ciambelline all’amaro di erbe del lago. In 
abbinamento i vini del progetto Vulcanica e l’Amaro di erbe del lago.  

 
Intervengono: 

• Stefano Asaro, coordinatore Guida Extravergini Slow Food Lazio, portavoce della condotta 
Slow Food Frascati e Terre Tuscolane 

• Cecilia Conti, portavoce della Comunità Slow Food per l’ecosistema lacustre e agricolo di 
Nemi  

• Fernanda Luis Veira e Riccardo Ragno, membri della Comunità Slow Food per l’ecosistema 
lacustre e agricolo di Nemi  

 



Questo appuntamento è a fruizione gratuita previa prenotazione online. Nei giorni dell'evento, ti 
consigliamo di presentarti in Arena Slow Fish Masaf 10 minuti prima dell'appuntamento per 
verificare eventuali posti liberi. 
 
ore 17:00 - Ludoteca Masaf, Calata Falcone e Borsellino 
Strani ma veri: conosciamo i pesci alieni!  
 
Pesce palla maculato! Pesce scorpione! Pesce coniglio scuro o striato! Granchio blu! Alcuni hanno 
nomi bizzarri, altri oltre al nome hanno anche una forma che... che a volte sembra giunta dallo 
spazio! Quello fra gli "strani ma veri" è un viaggio tra creature misteriose e colori sorprendenti. 
Strani, affascinanti, a volte buffi... sono i pesci alieni, specie marine che arrivano da lontano e 
popolano sempre più spesso i nostri mari, spesso mettendo in pericolo altri pesciolini più innocui. 
Ma chi sono davvero? Come vivono? E perché è importante conoscerli? Durante questa attività 
educativa i bambini diventano dei veri e propri esploratori del mare, tra racconti, giochi, disegni e 
matite colorate. I laboratori sono per tutte le bambine e i bambini curiosi, amanti del mare, delle 
specie animali e del disegno. Alzi la mano chi non lo è! Questa attività è a cura di Slow Food ed è a 
fruizione gratuita, senza necessità di prenotare. Portate le vostre bambine e i vostri bambini nella 
Ludoteca di Slow Fish, fateli sbizzarrire coi colori, e portate a casa – anche voi adulti, se lo volete – 
un po' più di conoscenza sulle creature che abitano i nostri mari.  
 
ore 17:00 - Stand Pastificio Di Martino, Calata Falcone e Borsellino 
A tavola con l'Alleanza dei cuochi: Quelli dell'Acciughetta  
 
Lo stand di Pastificio di Martino è anche il punto di incontro dei cuochi dell'Alleanza Slow Food – di 
cui Di Martino è uno dei partner ufficiali –, che qui convergono per farci gustare le loro 
preparazioni. Benvenuta allora all'Osteria Quelli dell'Acciughetta. La ciurma dell'Acciughetta è 
fatta di persone esuberanti che ridono molto e dicono ‘sì’ alle novità e alle sfide, ricordandosi da 
dove partono. Tanto spirito di ricerca, una sana follia giovanile, un meticoloso studio di ingredienti 
e tecniche, il voto di creare un ambiente di lavoro che valorizza le responsabilità tanto quanto 
rispetta le vite di ogni singola persona. La proposta dalla cucina è: linguina con un pesto di 
acciughe (machetto) e crema di fave. Venite ad assaggiarla! In abbinamento, i vini selezionati da 
Banca del Vino. L'appuntamento è prenotabile online e ha un costo di 10€ che si pagano 
direttamente allo stand di Pastificio Di Martino. 
 
ore 17:30 - Stand QBA – Quality Beer Academy, Calata Falcone e Borsellino 
Le birre e L'Anciua. Esperienza di Beer&Food pairing con 4 lavorazioni artigianali a base di 
acciuga  
 
Un evento dedicato alla qualità delle acciughe sotto sale, con quattro preparazioni offerte da 
Michele Senno dell'Anciua. Le acciughe, pulite a mano e salate entro poche ore dalla pesca, 
provengono dai pescatori di Sestri Levante e sono selezionate per la loro carnosità, ideale per 
ottenere un prodotto di alta qualità. Ogni preparazione a base di acciuga è proposta in 
abbinamento a una delle birre QBA selezionate dal Biersommelier Roberto Parodi Michele Senno, 
uno degli ultimi acciugai ancora attivi, segue metodi tradizionali nella lavorazione, garantendo 
freschezza e qualità del prodotto finale. Evento rivolto ai soli maggiorenni. L'evento ha un costo di 
€10 e può essere acquistato online su EventBrite. Per info scrivi a: info@qualitybeeracademy.it  
 
ore 17:30 - Stand Regione Puglia, Area Mandraccio 



Alla scoperta dei tesori del mare di Puglia  
 
Le aree marine protette non sono solo luoghi di conservazione, ma rappresentano anche 
un'opportunità per la ricerca scientifica, l'innovazione e la sperimentazione di modelli di gestione 
sostenibile delle risorse ittiche. Attraverso politiche di tutela e regolamentazione delle attività 
umane, questi spazi garantiscono la rigenerazione degli habitat marini, offrendo un rifugio sicuro a 
molte specie ittiche e contribuendo a mantenere gli stock di pesce a livelli sostenibili. All'interno 
del programma di Slow Fish 2025, approfondiamo le buone pratiche adottate nei diversi parchi 
marini pugliesi, con testimonianze dirette di esperti, ricercatori e operatori del settore. Questo 
appuntamento è un'attività didattica e di educazione ambientale che ha per protagonisti biologi 
marini ed esperti del settore e si prefigge lo scopo di raccontare i tesori marini dei mari di Puglia. 
Per info modalità di fruizione ed eventuali prenotazioni: info@slowfoodpuglia.it. 
 
ore 17:30 - Stand Regione Calabria, Area Mandraccio 
Fermenti marini  
 
Fermenti marini è l'incontro tra fermentazione cerealicola e conservazione ittica, che diventa 
protagonista di una degustazione sorprendente, in cui abbiniamo birre artigianali e conserve 
ittiche calabresi. Le birre artigianali di De Alchemia, radicate nel territorio e prodotte con 
ingredienti locali, dialogano con la tradizione marina delle conserve ittiche di Calabraittica – Fish 
Different e Oroazzurro e lo Stocco di Mammola. Un appuntamento in cui scoprire come l’amaro, 
l’acidità, il grado alcolico, la carbonazione e gli aromi della birra interagiscono con la sapidità, le 
grassezze, l’umami e la speziatura delle conserve ittiche. L'appuntamento è gratuito e prenotabile 
direttamente presso lo stand in Area Mandraccio. Per info e prenotazioni online: 3486055713. 
 
ore 18:30 - Stand Regione Sardegna – Sardegna Ricerche, Area Mandraccio 
Ostriche e... alla ricerca dell'abbinamento ideale  
 
Laboratorio sensoriale condotto da Slow Food Sardegna con degustazione di ostriche della 
Sardegna e analisi degli abbinamenti ideali. A quali vini si abbinano meglio le ostriche? Ai vini 
spumanti o vini fermi? Quali regole seguire per i migliori abbinamenti? L'appuntamento è gratuito 
e prenotabile direttamente presso lo stand in Area Mandraccio. Per info e prenotazioni online 
scrivere a: slowfood.sardegna@gmail.com  
 
ore 19:00 - Stand QBA – Quality Beer Academy, Calata Falcone e Borsellino 
Come si abbina la birra? Esperienza di Beer&Food pairing con le ostriche  
 
Torna a grande richiesta il laboratorio di Food Pairing con Mauro Pallottino, responsabile di Royal 
coquillage e croustaces. Selezione di quattro ostriche fresche in abbinamento ad altrettante birre 
QBA selezionate dal Biersommelier Roberto Parodi. Mauro Pallottino, esperto del settore, è 
sinonimo di professionalità e passione nella selezione e nella cura delle ostriche, portando la 
freschezza del mare direttamente al consumatore. Evento rivolto ai soli maggiorenni. L'evento ha 
un costo di €15 e può essere acquistato online su EventBrite. Per info scrivi a: 
info@qualitybeeracademy.it  
 
ore 19:00 – Area Degustazioni Masaf, Calata Falcone e Borsellino 
Il tegame Vernazza  
 



Piatto tipico di Vernazza, il tian, cioè tegame, rappresenta la tradizione di questo bellissimo borgo 
dello Spezzino. Il tegame Vernazza è una preparazione storica, fatta con patate tagliate sottili, a 
cui vengono aggiunte acciughe, con olio, vino bianco, aglio, scorza di limone, pomodoro fresco, 
prezzemolo, origano e rosmarino. Ma le origini del tegame Vernazza sono anche più antiche, tanto 
che nel Cinquecento ne esisteva una versione – quella originaria – preparata senza pomodori. Tutti 
gli ingredienti vengono disposti nella teglia di coccio dai bordi bassi, distribuendovi le fettine di 
patate una sopra l'altra fino al bordo della teglia, la passata di pomodoro con origano, olio, sale e 
pepe e i pomodorini a pezzetti. Infine le acciughe diliscate e aperte a libro, rosolate a parte in olio 
condite ancora con pomodoro, pinoli ed erbe aromatiche. Un rapido passaggio in forno, e il 
tegame Vernazza è pronto! La partecipazione a questo appuntamento è gratuita. Basta presentarsi 
in Area Degustazioni Masaf per avere la possibilità di assaggiare, fino a esaurimento delle porzioni!  
 
ore 19:30 – Arena Slow Fish Masaf, Calata Falcone e Borsellino 
Se i pesci tornano nelle risaie  
 
Riportare la biodiversità nelle risaie, superare la monocoltura e introdurre pratiche agroecologiche 
che permettano di salvaguardare la qualità del suolo e dell’acqua: è questa la sfida ambiziosa dei 
Presìdi Slow Food e della nascente rete Slow Rice. Un passo importante in questa direzione è la 
sperimentazione avviata dal Presidio del riso Gigante Vercelli, che accoglierà nei suoi campi i 
riproduttori della tinca dorata di Ceresole d'Alba (altro Presidio Slow Food piemontese), 
diventando una vera e propria nursery per gli avannotti. 
 
Dalla cucina: 

• Risotto alla barbabietola con trancio di tinca in foglia di bieta 
• Arancina e tinca affumicata 

 
Intervengono: 

• Maurizio Tabacchi, Presidio Slow Food del riso Gigante Vercelli 
• Giacomo Mosso, Cascina Italia, Presidio Slow Food della tinca di Ceresole d'Alba  

 
Questo appuntamento è a fruizione gratuita previa prenotazione online. Nei giorni dell'evento, ti 
consigliamo di presentarti in Arena Slow Fish Masaf 10 minuti prima dell'appuntamento per 
verificare eventuali posti liberi. 
 
ore 19:30 - Stand Regione Puglia, Area Mandraccio 
A cena a Porto Cesareo, alla scoperta di lu quataru  
 
Lu Quataru è una ricetta tipica di Porto Cesareo. Si tratta di una zuppa di pesce amata dai locali e 
dai visitatori, realizzata con una grande varietà di specie ittiche. Le origini di questo piatto 
delizioso risalgono ai secoli passati, quando i pescatori stanchi cenavano con il pesce di scarto, che 
non sarebbe finito sul banco del mercato in quanto rovinato. Il nome è dovuto al pentolone di 
rame utilizzato per prepararlo, la “quatàra”, ancora in uso oggi. In questo laboratorio 
gastronomico serale riscopriamo la tradizione di questa antica ricetta cucinata dai pescatori di 
Porto Cesareo. In abbinamento degustiamo vini e prodotti del territorio. L'evento ha un costo di 
€25 e può essere prenotato scrivendo a info@slowfoodpuglia.it o telefonando al +39 3773944430 
(Luigia Ciuffreda). Il ricavato sarà devoluto a progetti solidali. Diversamente, verificate 
direttamente allo stand eventuali posti ancora disponibili.  
 



ore 20:30 – Area Food Truck e Birrifici Artigianali, Calata Falcone e Borsellino 
Slow Fish è musica con il Balboa Buskers Trio  
 
Giovedì, venerdì e sabato l'area serale di Slow Fish si arricchisce delle note del Balboa Buskers Trio.  
Il Balboa Buskers trio è una formazione composta da chitarra e voce (Gianluca De Pasquale), basso 
(Andrea Ferrera) e batteria (Matteo Minola), concepita per essere itinerante con strumentazione 
minimal ma senza tralasciare l'anima del repertorio. La versione buskers della band accompagnerà 
in diverse zone l'evento con quattro diversi set di swing, soul, funk e R'n'R per un viaggio di sapori 
e musica. L'animazione serale di Slow Fish è resa possibile grazie al supporto di E.Viso.  
  



Domenica 11 maggio  
 
ore 10:00 - Stand Regione Puglia, Area Mandraccio 
A scuola di pesca e di mitilicoltura  
 
Quante cose possiamo imparare osservando i pescatori alle prese con i loro strumenti del 
mestiere? Come si realizza o ripara una rete, e perché la larghezza delle sue maglie è importante 
per pescare nel rispetto dell'ambiente e delle sue risorse? Questo appuntamento si intende come 
un momento didattico e informativo che ha per protagonisti gli operatori della piccola pesca e i 
mitilicoltori pugliesi, che espongono al pubblico le loro tecniche di pesca e di lavorazione e le loro 
esperienze in mare. I materiali didattici saranno proprio le loro reti, e i loro strumenti. L'attività 
didattica è rivolta alle scuole del territorio e ai fruitori dell’evento. Per info modalità di fruizione ed  
eventuali prenotazioni: info@slowfoodpuglia.it.  
 
ore 10:00 - Stand S.Bernardo, Area Mandraccio 
Ogni goccia conta – Il gioco dell'impatto zero  
 
Lo sai che anche tu, con le tue azioni quotidiane, puoi fare molto per contribuire al benessere del 
pianeta? S.Bernardo vuole mettervi tutte e tutte alla prova e vi invita a partecipare alla sfida 
dell'impatto zero! Il gioco utilizza la realtà virtuale e catapulta i partecipanti – senza distinzioni di 
età – direttamente nel deserto, in uno scenario arido a cui ridare acqua e fertilità. Muniti di spade 
(virtuali), la sfida è raccogliere più gocce d'acqua possibili e riempire la lattina. Più gocce si 
colpiscono con la spada laser del colore corrispondente alle gocce, più elevato è il punteggio, e 
minore sarà l'impatto sul pianeta e le sue risorse. Vieni allo stand di Acqua S.Bernardo e partecipa 
gratuitamente al gioco. Ascolta i progetti che Acqua S.Bernardo ha disegnato insieme a Slow Food 
per il raggiungimento della neutralità carbonica, entro il 2026! Perché per il pianeta, come per la 
nostra acqua, ogni goccia conta.  
 
ore 11:00 – Arena Slow Fish Masaf, Calata Falcone e Borsellino 
A Slow Fish festeggiamo un nuovo Presidio. Per valorizzare la pesca e il muggine dello stagno di 
Cabras  
 
Nella laguna di Cabras, in provincia di Oristano, c’è una delle peschiere più note e antiche del 
Mediterraneo: una costruzione che risale al periodo della dominazione aragonese, quattro secoli 
fa. Ma in tutto lo stagno di Cabras si pratica da sempre la pesca del muggine con strumenti 
tradizionali. Il Presidio, sostenuto dal Gal Sinis, nasce per preservare questa tradizione antica e per 
valorizzare tutti i prodotti ricavati dal muggine: merca, pisci affumau e il più rinomato, la bottarga. 
Leggi la scheda completa qui! 
 
Intervengono: 

• Alessandro Murana, Presidente del Gal Sinis Giuliano Cossu, Presidente del Nuovo 
Consorzio Coop Pontis a Cabras 

• Maria Elisabetta Casu, Presidente Slow Food Terre Oristanesi Valerio Taras, Presidente 
Slow Food Sardegna  

 
Questo appuntamento è a fruizione gratuita previa prenotazione online. Nei giorni dell'evento, ti 
consigliamo di presentarti in Arena Slow Fish Masaf 10 minuti prima dell'appuntamento per 
verificare eventuali posti liberi. 



ore 11:00 – Area Degustazioni Masaf, Calata Falcone e Borsellino 
L'acciuga: tesoro blu dei pescatori liguri  
 
Fritta, marinata e spadellate, presenti in un'infinità di ricette regionali. L'acciuga è il tesoro blu dei 
pescatori liguri, e una prelibatezza a portata anche degli abitanti dell'entroterra. Nell’entroterra 
ligure, infatti, non si usava consumare pesce fresco perché il mare, nonostante fosse a pochi 
chilometri in linea d’aria, era difficile da raggiungere. Le acciughe nascono per esigenza, quella 
antica, di trasformare un materia prima mettendola sotto sale, aceto oppure olio per renderla 
disponibile nel tempo. La partecipazione a questo appuntamento è gratuita. Basta presentarsi in 
Area Degustazioni Masaf per avere la possibilità di assaggiare, fino a esaurimento delle porzioni!  
 
ore 11:30 – Ludoteca Masaf, Calata Falcone e Borsellino 
A tu per tu con gli squali  
 
Gli squali, spesso etichettati a torto come spietati killer dei mari in quanto predatori all’apice della 
catena alimentare, sono in realtà elementi insostituibili degli ecosistemi marini: la loro scomparsa, 
infatti, comporterebbe gravi squilibri, con conseguenze serie, e non sempre prevedibili. Nel 
mondo vivono circa 400 specie di squali con forme, abitudini e dimensioni molto diverse. Le specie 
del Mediterraneo sono 48 specie, di cui quasi la metà è in pericolo: inquinamento, distruzione 
dell’habitat e pesca accidentale sono solo alcune delle cause della loro sensibile diminuzione. 
Questa attività vi permette di scoprire un mondo poco noto innanzitutto il progetto LIFE ELIFE, 
finanziato dall’Unione europea, che si pone l'obiettivo di contribuire alla conservazione di diverse 
specie di squali nel Mar Mediterraneo, attraverso lo sviluppo di attrezzi da pesca a basso impatto. 
Attraverso un gioco a quiz e schede di approfondimento, i partecipanti potranno mettere alla 
prova le loro conoscenze, 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. Questa attività è a cura degli Acquari di Genova e Livorno ed è a fruizione 
gratuita, senza necessità di prenotare.  
 
ore 11:30 - Stand Regione Puglia, Area Mandraccio 
Alla scoperta dei tesori del mare di Puglia  
 
Le aree marine protette non sono solo luoghi di conservazione, ma rappresentano anche 
un'opportunità per la ricerca scientifica, l'innovazione e la sperimentazione di modelli di gestione 
sostenibile delle risorse ittiche. Attraverso politiche di tutela e regolamentazione delle attività 
umane, questi spazi garantiscono la rigenerazione degli habitat marini, offrendo un rifugio sicuro a 
molte specie ittiche e contribuendo a mantenere gli stock di pesce a livelli sostenibili. All'interno 
del programma di Slow Fish 2025, approfondiamo le buone pratiche adottate nei diversi parchi 
marini pugliesi, con testimonianze dirette di esperti, ricercatori e operatori del settore. Questo 
appuntamento è un'attività didattica e di educazione ambientale che ha per protagonisti biologi 
marini ed esperti del settore e si prefigge lo scopo di raccontare i tesori marini dei mari di Puglia. 
Per info modalità di fruizione ed eventuali prenotazioni: info@slowfoodpuglia.it. 
 
ore 11:30 - Stand Regione Sardegna – Sardegna Ricerche, Area Mandraccio 
Il pisci affumau di Cabras e il cappero di Selargius incontrano la Vernaccia di Oristano  
 
Il pisci affumau (Arca del Gusto) è il muggine affumicato la cui preparazione avveniva 
tradizionalmente in un apposito locale della peschiera di “Mar’ e Pontis”, dove il pesce veniva 



leggermente sbollentato in acqua salata, o anche in una miscela di acqua dolce e di mare, quindi 
scolato e appeso ad affumicare su un graticcio posto all’interno di un camino comunicante con 
una camera di combustione dove venivano fatte bruciare delle erbe particolari, come la tignamica.  
Dopo l’affumicatura il pisci affumau veniva consumato facendolo scottare sulla griglia calda e 
riducendolo a filetti dopo averlo liberato dalla pelle squamosa. Oppure era ottimo come antipasto 
o mischiato a una buona insalata di lattuga fresca. In questo laboratorio sensoriale condotto da 
Slow Food Sardegna questa rara specialità incontra il Presidio del cappero di Selargius nato per 
sostenere il lavoro degli agricoltori che, con tecniche di coltivazione sostenibili, hanno saputo 
conservare fino ad oggi un nostro patrimonio culturale importante; un elemento che conferisce 
grande bellezza al paesaggio agrario periurbano di Selargius e che contribuisce all’identità 
gastronomica locale. In abbinamento, la Vernaccia di Oristano. L'appuntamento è gratuito e 
prenotabile direttamente presso lo stand in Area Mandraccio. Per info e prenotazioni online 
scrivere a: slowfood.sardegna@gmail.com  
 
ore 11:30 - Stand Regione Calabria, Area Mandraccio 
Olio e mare  
 
L’extravergine, come conservante e alimento, è molto più di un semplice condimento: è struttura 
gastronomica, veicolo di memoria, presidio di sostenibilità. Nella cucina costiera della Calabria, 
l’olio extravergine di oliva è un alleato del mare: protegge, conserva, nobilita. In questo 
laboratorio a cura dell'Alleanza dei cuochi di Slow Food Calabria degustiamo una delle tante 
espressioni possibili del connubio tra olio e mare: la calamarata con pescestocco di Mammola alla 
ghiotta. L'appuntamento è gratuito e prenotabile direttamente presso lo stand in Area 
Mandraccio. Per info e prenotazioni online: 3486055713.  
 
ore 12:00 – Area Degustazioni Masaf, Calata Falcone e Borsellino 
Le ostriche dello Spezzino: una bontà ancora poco conosciuta  
 
Forse non tutti sanno che nello Spezzino, oltre ai muscoli – le cozze in questo lembo di mare 
vengono chiamate così – si allevano anche le ostriche. Addirittura l'ostricoltura fu precedente 
all'attività dei muscolai, che poi prese il sopravvento. Ma le ostriche a La Spezia si allevano ancora 
– o di nuovo – pur faticando un po' a trovare il giusto riconoscimento commerciale. In questo 
appuntamento vi rendiamo nota la loro bontà, facendovi assaggiare l'ostrica dello Spezzino cotta a 
bassa temperatura e servita dentro il suo guscio. La partecipazione a questo appuntamento è 
gratuita. Basta presentarsi in Area Degustazioni Masaf per avere la possibilità di assaggiare, fino a 
esaurimento delle porzioni!  
 
ore 13:00 – Arena Slow Fish Masaf, Calata Falcone e Borsellino 
Granchio blu: occhio al disastro perfetto  
 
Una specie aliena, un vero e proprio colonizzatore spietato e inarrestabile del mar Mediterraneo. 
Un predatore vorace e senza nemici naturali che sta sconvolgendo interi ecosistemi. Il granchio blu 
si nutre principalmente di cozze, vongole, telline e ostriche, oltre a crostacei e, in misura minore, 
piccoli pesci. La sua diffusione è in continua crescita, favorita da una capacità riproduttiva 
esponenziale. Per contrastarne l’invasione, è stata proposta una deroga alla pesca a strascico 
entro le tre miglia dalla costa, ma questa soluzione rischia di arrecare più danni che benefici. Cosa 
si può fare allora? Quali strategie sono già in atto? Non esistono risposte facili, ma si stanno 
esplorando diverse possibilità tra le quali l’allevamento del polipo che sembra essere un buon 



antagonista. A Slow Fish, esperti del settore affrontano il tema in un incontro imperdibile. Alice 
Pari, socia del gruppo riminese Mariscadoras, racconterà l’esperienza della loro pescheria 
sostenibile, una società benefit che, attraverso il progetto Blueat, promuove il consumo 
alimentare delle specie aliene. Francesco Martinelli condivide, attraverso racconti e immagini, il 
frutto del lavoro di oltre un anno realizzato grazie al sostegno della National Geographic Society 
per documentare l’espansione del granchio blu in Italia, Grecia e Croazia. Un’occasione unica per 
scoprire l’impatto di questa specie invasiva sugli ecosistemi marini e imparare ad apprezzarne il 
suo potenziale in cucina!  
 
Questo appuntamento è a fruizione gratuita previa prenotazione online. Nei giorni dell'evento, ti 
consigliamo di presentarti in Arena Slow Fish Masaf 10 minuti prima dell'appuntamento per 
verificare eventuali posti liberi. 
 
ore 13:00 - Stand Regione Puglia, Area Mandraccio 
Aperitivo gallipolino, alla scoperta della scapece  
 
La scapece gallipolina è un piatto storico che ebbe la sua origine nel periodo in cui Gallipoli era 
costretta a subire gli assedi da parte delle potenze mediterranee. Per scongiurare la fame era 
necessario rifornirsi di cibo da conservare per molto tempo e il pesce, abbondante nei mari 
intorno alla città, si prestava a questo uso. L'ingrediente principale della scapece è il pesce che 
viene fritto e marinato tra strati di mollica di pane imbevuta con aceto e zafferano all'interno di 
tinozze chiamate, in dialetto gallipolino, "calette". È proprio lo zafferano a conferire al piatto il 
tipico colore giallo che lo caratterizza. Oggi la scapece viene servita come specialità gastronomica 
nei ristoranti ed è un prodotto tipico delle feste patronali nel Salento. In questo laboratorio 
gastronomico andiamo alla scoperta della scapece gallipolina, completando l'esperienza con 
l'abbinamento a vini e altri prodotti del territorio. L'evento ha un costo di €10 e può essere 
prenotato scrivendo a info@slowfoodpuglia.it o telefonando al +39 3773944430 (Luigia Ciuffreda). 
Il ricavato sarà devoluto a progetti solidali. Diversamente, verificate direttamente allo stand 
eventuali posti ancora disponibili. 
  
ore 13:00 - Stand Regione Sardegna – Sardegna Ricerche, Area Mandraccio 
Carloforte, fra tonno di corsa e biodiversità  
 
Un laboratorio sensoriale a cura di Slow Food Sardegna in cui apprezziamo il Thunnus Thynnus di 
Carloforte, detto “tonno di corsa”, perché pescato durante la sua migrazione che avviene tra aprile 
e giugno, il periodo migliore dell’anno per lo stato delle sue carni.  
Le carni del tonno di corsa vengono lavorate negli stabilimenti a terra e trasformate in filetti, 
tarantelli, ventresche sottolio. Le parti meno nobili danno invece origine alla buzzonaglia che in 
passato era il pasto tipico dei tonnarotti che la consumavano al naturale, salata e sott’olio. 
L'appuntamento è gratuito e prenotabile direttamente presso lo stand in Area Mandraccio. Per 
info e prenotazioni online scrivere a: slowfood.sardegna@gmail.com 
 
ore 14:30 - Ludoteca Masaf, Calata Falcone e Borsellino 
Strani ma veri: conosciamo i pesci alieni!  
 
Pesce palla maculato! Pesce scorpione! Pesce coniglio scuro o striato! Granchio blu! Alcuni hanno 
nomi bizzarri, altri oltre al nome hanno anche una forma che... che a volte sembra giunta dallo 
spazio! Quello fra gli "strani ma veri" è un viaggio tra creature misteriose e colori sorprendenti. 



Strani, affascinanti, a volte buffi... sono i pesci alieni, specie marine che arrivano da lontano e 
popolano sempre più spesso i nostri mari, spesso mettendo in pericolo altri pesciolini più innocui. 
Ma chi sono davvero? Come vivono? E perché è importante conoscerli? Durante questa attività 
educativa i bambini diventano dei veri e propri esploratori del mare, tra racconti, giochi, disegni e 
matite colorate. I laboratori sono per tutte le bambine e i bambini curiosi, amanti del mare, delle 
specie animali e del disegno. Alzi la mano chi non lo è! Questa attività è a cura di Slow Food ed è a 
fruizione gratuita, senza necessità di prenotare. Portate le vostre bambine e i vostri bambini nella 
Ludoteca di Slow Fish, fateli sbizzarrire coi colori, e portate a casa – anche voi adulti, se lo volete – 
un po' più di conoscenza sulle creature che abitano i nostri mari.  
 
ore 14:30 - Stand QBA – Quality Beer Academy, Calata Falcone e Borsellino 
QBA e Polar Seafood. Esperienza di Beer&Food pairing con prodotti ittici dal nord Europa  
 
Un viaggio nei sapori del nord Europa con Polar Seafood, leader nella selezione e lavorazione di 
prodotti ittici di altissima qualità, dalla Groenlandia alla Danimarca. In assaggio, quattro diverse 
lavorazioni a cui verranno abbinate altrettante birre QBA selezionate dal Biersommelier Roberto 
Parodi. Evento rivolto ai soli maggiorenni. L'evento ha un costo di €10 e può essere acquistato 
online su EventBrite. Per info scrivi a: info@qualitybeeracademy.it 
 
ore 15:00 – Arena Slow Fish Masaf, Calata Falcone e Borsellino 
Mitili sotto attacco: caldo estremo e specie aliene. Quale futuro per ecosistemi e mitilicoltura?  
 
Il Mediterraneo si sta scaldando a una velocità superiore di circa il 20% rispetto agli altri mari e 
oceani. Quest'anno, per mesi, la temperatura dell'acqua ha raggiunto i 30°C anche sui fondali. Le 
ondate di calore hanno compromesso gravemente la mitilicoltura e i mitili selvatici in tutti i mari 
italiani. In alcune zone dell'Adriatico, la morìa è stata del 100%. È il caso della Costa del Conero, 
nelle Marche, dove il Presidio del mosciolo selvatico di Portonovo ha dovuto sospendere le attività 
perché i celeberrimi mitili selvaggi non sono neppure nati. Alla crisi climatica si è sommata, in 
molte aree, l'invasione devastante di specie aliene subtropicali: predatori voracissimi, come il 
pesce scorpione o il granchio blu, che sul Delta del Po ha quasi azzerato l'allevamento delle 
vongole. In gioco, c'è il futuro di un intero settore economico, una forma virtuosa e sostenibile di 
prelievo o di allevamento. Cosa possiamo fare per salvare un patrimonio che è, allo stesso tempo, 
economico, sociale, ambientale e culturale? Segue degustazione a tema. 
 
Intervengono: 

• Nadia Maggioncalda, muscolaia della Cooperativa mitilicoltori di La Spezia, comunità Slow 
Food 

• Un rappresentante del Presidio Slow Food mosciolo selvatico di Portonovo, Marche (da 
confermare) 

• Luciano Carriero, Presidio Slow Food cozza nera di Taranto, Puglia 
 
Questo appuntamento è a fruizione gratuita previa prenotazione online. Nei giorni dell'evento, ti 
consigliamo di presentarti in Arena Slow Fish Masaf 10 minuti prima dell'appuntamento per 
verificare eventuali posti liberi. 
 
ore 16:00 - Stand QBA – Quality Beer Academy, Calata Falcone e Borsellino 
Le birre e la pasticceria: esperienza di Beer&Food Pairing con i prodotti del biscottificio 
Grondona  



 
Un appuntamento dedicato alla scoperta della pasticceria secca di qualità, con l'azienda Grondona 
che presenta quattro diverse tipologie di prodotti per offrire un'esperienza unica nel mondo della 
dolcezza artigianale. Ogni prodotto sarà abbinato a una delle birre QBA selezionate dal 
Biersommelier Roberto Parodi. Grondona, simbolo dell'eccellenza pasticcera, conosciuta per la sua 
attenzione alla qualità degli ingredienti e al processo produttivo, rappresenta un esempio di 
maestria artigianale. I tre pilastri fondamentali – tradizione, armonia e semplicità – ne 
caratterizzano la storia lunga 200 anni. Evento rivolto ai soli maggiorenni. L'evento ha un costo di 
€10 e può essere acquistato online su EventBrite. Per info scrivi a: info@qualitybeeracademy.it  
 
ore 16:00 - Stand Regione Puglia, Area Mandraccio 
A scuola di pesca e di mitilicoltura  
 
Quante cose possiamo imparare osservando i pescatori alle prese con i loro strumenti del 
mestiere? Come si realizza o ripara una rete, e perché la larghezza delle sue maglie è importante 
per pescare nel rispetto dell'ambiente e delle sue risorse? Questo appuntamento si intende come 
un momento didattico e informativo che ha per protagonisti gli operatori della piccola pesca e i 
mitilicoltori pugliesi, che espongono al pubblico le loro tecniche di pesca e di lavorazione e le loro 
esperienze in mare. I materiali didattici saranno proprio le loro reti, e i loro strumenti. L'attività 
didattica è rivolta alle scuole del territorio e ai fruitori dell’evento. Per info modalità di fruizione ed  
eventuali prenotazioni: info@slowfoodpuglia.it.  
 
ore 16:00 – Ludoteca Masaf, Calata Falcone e Borsellino 
A tu per tu con gli squali  
 
Gli squali, spesso etichettati a torto come spietati killer dei mari in quanto predatori all’apice della 
catena alimentare, sono in realtà elementi insostituibili degli ecosistemi marini: la loro scomparsa, 
infatti, comporterebbe gravi squilibri, con conseguenze serie, e non sempre prevedibili. Nel 
mondo vivono circa 400 specie di squali con forme, abitudini e dimensioni molto diverse. Le specie 
del Mediterraneo sono 48 specie, di cui quasi la metà è in pericolo: inquinamento, distruzione 
dell’habitat e pesca accidentale sono solo alcune delle cause della loro sensibile diminuzione. 
Questa attività vi permette di scoprire un mondo poco noto innanzitutto il progetto LIFE ELIFE, 
finanziato dall’Unione europea, che si pone l'obiettivo di contribuire alla conservazione di diverse 
specie di squali nel Mar Mediterraneo, attraverso lo sviluppo di attrezzi da pesca a basso impatto. 
Attraverso un gioco a quiz e schede di approfondimento, i partecipanti potranno mettere alla 
prova le loro conoscenze, 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. Questa attività è a cura degli Acquari di Genova e Livorno ed è a fruizione 
gratuita, senza necessità di prenotare.  
 
ore 16:00 – Area Degustazioni Masaf, Calata Falcone e Borsellino 
L'olio e il pesce: un'alleanza per il gusto e per la salute 

A Slow Fish non parliamo solo di pesce. Da sempre l'evento dà modo anche di parlare delle tante 
espressioni dell'agricoltura costiera e, ovviamente, di assaggiarle. Un posto d'onore spetta 
ovviamente all'olivo e all'olio extravergine di oliva. In questo appuntamento abbiamo modo di 
assaggiare oli diversi, dalla Liguria alla Sicilia alla Calabria, e di apprezzarne le peculiarità e di 
abbinarli ai prodotti del pescato. La partecipazione a questo appuntamento è gratuita. Basta 



presentarsi in Area Degustazioni Masaf per avere la possibilità di assaggiare, fino a esaurimento 
delle porzioni! 

ore 16:30 - Stand Regione Sardegna – Sardegna Ricerche, Area Mandraccio 
Le ostriche di Sardegna incontrano l'olio extravergine del Presidio, il Vermentino Spumante Docg 
e il pane carasau  
 
Un laboratorio sensoriale condotto da Slow Food Sardegna alla scoperta delle ostriche di 
Sardegna. Le ostriche di Sardegna si presentano candide, perlate, equilibrate al palato e carnose, 
inizialmente saline. Il gusto evolve sul finire rilasciando note dolci e amarognole che ricordano la 
mandorla siciliana di Noto non decorticata e la miglior nocciola Piemontese, concludendo con 
un'armonica sensazione minerale e metallica. Interessante croccantezza dovuta dalla gradevole 
callosità del muscolo. In questo appuntamento le assaggiamo e abbiniamo ad altri prodotti tipici 
sardi: l'olio extravergine da olivi secolari (Presidio Slow Food), il pane carasau e il Vermentino 
spumante Docg. L'appuntamento è gratuito e prenotabile direttamente presso lo stand in Area 
Mandraccio. Per info e prenotazioni online scrivere a: slowfood.sardegna@gmail.com  
 
ore 17:30 - Stand Regione Puglia, Area Mandraccio 
Alla scoperta dei tesori del mare di Puglia  
 
Le aree marine protette non sono solo luoghi di conservazione, ma rappresentano anche 
un'opportunità per la ricerca scientifica, l'innovazione e la sperimentazione di modelli di gestione 
sostenibile delle risorse ittiche. Attraverso politiche di tutela e regolamentazione delle attività 
umane, questi spazi garantiscono la rigenerazione degli habitat marini, offrendo un rifugio sicuro a 
molte specie ittiche e contribuendo a mantenere gli stock di pesce a livelli sostenibili. All'interno 
del programma di Slow Fish 2025, approfondiamo le buone pratiche adottate nei diversi parchi 
marini pugliesi, con testimonianze dirette di esperti, ricercatori e operatori del settore. Questo 
appuntamento è un'attività didattica e di educazione ambientale che ha per protagonisti biologi 
marini ed esperti del settore e si prefigge lo scopo di raccontare i tesori marini dei mari di Puglia. 
Per info modalità di fruizione ed eventuali prenotazioni: info@slowfoodpuglia.it. 
  
ore 17:30 - Ludoteca Masaf, Calata Falcone e Borsellino 
Strani ma veri: conosciamo i pesci alieni!  
 
Pesce palla maculato! Pesce scorpione! Pesce coniglio scuro o striato! Granchio blu! Alcuni hanno 
nomi bizzarri, altri oltre al nome hanno anche una forma che... che a volte sembra giunta dallo 
spazio! Quello fra gli "strani ma veri" è un viaggio tra creature misteriose e colori sorprendenti. 
Strani, affascinanti, a volte buffi... sono i pesci alieni, specie marine che arrivano da lontano e 
popolano sempre più spesso i nostri mari, spesso mettendo in pericolo altri pesciolini più innocui. 
Ma chi sono davvero? Come vivono? E perché è importante conoscerli? Durante questa attività 
educativa i bambini diventano dei veri e propri esploratori del mare, tra racconti, giochi, disegni e 
matite colorate. I laboratori sono per tutte le bambine e i bambini curiosi, amanti del mare, delle 
specie animali e del disegno. Alzi la mano chi non lo è! Questa attività è a cura di Slow Food ed è a 
fruizione gratuita, senza necessità di prenotare. Portate le vostre bambine e i vostri bambini nella 
Ludoteca di Slow Fish, fateli sbizzarrire coi colori, e portate a casa – anche voi adulti, se lo volete – 
un po' più di conoscenza sulle creature che abitano i nostri mari.  
 
ore 17:30 - Stand Regione Calabria, Area Mandraccio 



Cosa sarà il turismo del futuro? Un ritorno all'umanità?  
 
Un appuntamento dedicato ai nuovi paradigmi del turismo contemporaneo, le cui parole chiave 
sono: sostenibilità, autenticità, comunità, territorio. Da qualsiasi punto della Calabria, bastano 
pochi chilometri per trovarsi di fronte al mare, e dallo stesso mare con facilità ci si trova in 
montagna. Turismo diventa allora un percorso mediato nella dimensione politica, sociale, 
economica, ma sopratutto narrativa, dalle comunità che vivono e esistono in quei luoghi.  
 
Protagonisti del dialogo sul futuro del turismo sono: 

• Francesco Biacca, Responsabile Slow Food Travel, Slow Food Calabria 
• Nunzia Calderazzo, Progetti Ospitali 
• Francesca Baldereschi, Responsabile Slow Food Travel, Slow Food Italia 
• Michelangelo D’Ambrosio, Presidente Slow Food Calabria 

 
L'appuntamento è completato da un laboratorio di degustazione a cura dell'Alleanza dei cuochi di 
Slow Food Calabria, in cui degustiamo la lestopitta, un arcaico pane grecanico, farcito con patate 
silane, cipolla di Tropea e stocco fritto. L'appuntamento è gratuito e prenotabile direttamente 
presso lo stand in Area Mandraccio. Per info e prenotazioni online: 3486055713.  
 
ore 19:00 - Stand Regione Puglia, Area Mandraccio 
La cena del recupero  
 
Come appuntamento finale di Slow Fish, un laboratorio gastronomico serale finalizzato alla 
scoperta della cucina pugliese del recupero. La cucina del recupero pugliese valorizza ingredienti 
semplici, riducendo sprechi e rispettando la tradizione. In abbinamento, degustiamo vini e 
prodotti del territorio. L'evento ha un costo di €25 e può essere prenotato scrivendo a 
info@slowfoodpuglia.it o telefonando al +39 3773944430 (Luigia Ciuffreda). Il ricavato sarà 
devoluto a progetti solidali. Diversamente, verificate direttamente allo stand eventuali posti 
ancora disponibili. 
  



I locali che aderiscono all’iniziativa Il Piatto di Slow Fish 
 
A GENOVA 
 
Tapullo Street – dall'15 aprile all'11 maggio  
Via di Canneto il Lungo 136/138r - Genova 
 
Aspettando Slow Fish tanti locali liguri aderiscono all'iniziativa Il Piatto di Slow Fish. Tra questi 
Tapullo Street a Genova locale della guida Osterie d'Italia. La proposta della cucina è Il Muscolo: la 
nostra tasca di pane con sugo di muscoli di La Spezia della Cooperativa mitocoltori spezzini. Il 
panino “Muscolo” celebra la tradizione culinaria spezzina utilizzando i muscoli (mitili) provenienti 
dai mitilicoltori locali del Golfo di La Spezia. Questi molluschi, noti per la loro qualità e 
sostenibilità, sono allevati nel rispetto dell’ambiente marino. Prepariamo un sugo tradizionale con 
muscoli freschi, pinoli, aglio e prezzemolo, esaltando i sapori autentici della Liguria. Servito in un 
pane artigianale locale, questo panino rappresenta l’incontro tra tradizione e sostenibilità, 
promuovendo la cultura gastronomica del territorio e rispettando la stagionalità e la filiera corta.  
 
Inoltre anche il panino Scabeccio di acciughe, che nasce dal desiderio di portare in chiave street 
food una delle preparazioni più antiche e identitarie della tradizione marinara ligure. Le acciughe 
fresche del Mar Ligure, acquistate esclusivamente in stagione presso la pescheria Risso di via 
Canneto il Lungo, vengono fritte e marinate in aceto, cipolla bianca, alloro, pinoli e uvetta: una 
ricetta che affonda le radici nella cucina di bordo, pensata originariamente per conservare il pesce 
nei giorni difficili di navigazione. Il pane, artigianale locale a lunga lievitazione, viene scelto per 
valorizzare la consistenza e l’intensità dello scabeccio, accompagnandolo  
senza coprirlo. A completare, la nostra salsa Tapullo: una maionese fatta in casa, aromatizzata con 
aglio di Vessalico (Presidio Slow Food) e rosmarino fresco, che aggiunge morbidezza e profumo al 
morso, restando in perfetto equilibrio con la marinatura. Questo panino rappresenta la nostra 
idea di cucina: radicata nel territorio, fedele alla stagionalità e alla piccola pesca, capace di 
trasformare un’antica tradizione popolare in un’esperienza contemporanea, concreta e 
profondamente ligure. 
 
Si può gustare il piatto di Slow Fish da Tapullo Street dal 15 aprile all'11 maggio. Per info e 
prenotazioni: 3496916794, tapullostreet@gmail.com  
 
A Coae de Zena – dall'1° al 15 maggio  
Salita Coccagna, 10r - Genova (GE)  
 
Aspettando Slow Fish tanti locali liguri aderiscono all'iniziativa Il Piatto di Slow Fish. Tra questi A 
Coae de Zena a Genova locale della guida Osterie d'Italia. La proposta della cucina è la capponada 
di tonno fresco, un grande piatto tipico della tradizione ligure rivisitato dall'Osteria. 
 
Si può gustare il piatto di Slow Fish da A Coae de Zena dal 1° al 15 maggio. Per info e prenotazioni: 
0100926699, lavogliadigenova@gmail.com  
 
Trattoria Acciughetta – dal 22 aprile al 12 maggio  
Vico delle Foglie Nuove 9 R - Genova (GE)  
 



Aspettando Slow Fish tanti locali liguri aderiscono all'iniziativa Il Piatto di Slow Fish. Tra questi 
Trattoria dell'Acciughetta di Genova, locale della guida Osterie d'Italia, dell'Alleanza dei cuochi 
Slow Food e della rete di Tempi di recupero. La proposta della cucina è 5 sfumature di acciughe. È 
un piatto che racchiude 5 diverse preparazioni e impieghi dell’acciuga. Rappresenta l’utilizzo 
integrale e la valorizzazione massima di questo nostro amatissimo pesciolino. Si può gustare il 
piatto di Slow Fish da Trattoria dell'Acciughetta dal 22 aprile al 12 maggio. Per info e prenotazioni: 
0108693918  
 
La lanterna – dal 30 aprile al 13 maggio  
Salita San Siro, 12 - Genova (GE)  
 
Aspettando Slow Fish tanti locali liguri aderiscono all'iniziativa Il Piatto di Slow Fish. Tra questi La 
lanterna di Genova, locale della guida Osterie d'Italia. La proposta della cucina sono i trancetti di 
filetto di branzino scottati con ratatouille di verdure e salsa al basilico. Le materie prime sono a km 
zero e la proposta è legata alla tradizione. Si può gustare il piatto di Slow Fish da La lanterna dal 30 
aprile al 13 maggio. Per info e prenotazioni: 0104075543.  
 
Rosmarino – dal 3 al 20 maggio 
Salita del Fondaco, 30 - Genova (GE)  
 
Aspettando Slow Fish tanti locali liguri aderiscono all'iniziativa Il Piatto di Slow Fish. Tra questi 
Rosmarino di Genova, locale della guida Osterie d'Italia. La proposta della cucina è la Focaccina 
mare e primavera, realizzata con tonno alletterato (locale), presciseua (Presidio Slow Food), 
verdure e fiori di stagione. Si può gustare il piatto di Slow Fish da Rosmarino dal 3 al 20 maggio. 
Per info e prenotazioni: 3403063465, Alexmassone@hotmail.it 
 
IN LIGURIA 
 
La Cantina di Miky – dall'11 aprile al 15 maggio  
Via Fegina, 90 - Monterosso al Mare (SP)  
 
Aspettando Slow Fish tanti locali liguri aderiscono all'iniziativa Il Piatto di Slow Fish. Tra questi La 
cantina di Miky di Monterosso Al Mare, parte dell'Alleanza dei cuochi Slow Food. La proposta della 
cucina sono le bavette fatte in casa con bisque di granchio blu e crema di zafferano (s’argidda, 
Presidio Slow Food) o in alternativa i ravioli fatti a mano ripieni di muscoli di La Spezia e patate. 
Entrambe le scelte riguardano il gusto e la sostenibilità. In cucina usano questa specie invasiva 
cercando di ridurre la sua presenza nei nostri mari, mentre I muscoli di La Spezia, bivalvi, sono 
importantissimi per depurare l’acqua. 
 
Si può gustare il Piatto di Slow Fish alla Cantina di Miky dall'11 aprile al 15 maggio. Per info e 
prenotazioni: 0187802525, Lacantinadimiky@gmail.com  
 
Osteria la pescheria degli artisti – dal 1° al 15 maggio  
Corso Bigliati - Albissola Marina (SV)  
 
Aspettando Slow Fish tanti locali liguri aderiscono all'iniziativa Il Piatto di Slow Fish. Tra questi 
L'osteria La pescheria degli Artisti di Albissola Marina parte dei Ristoranti della Tavolozza.  
La proposta della cucina è il risotto Blu Frida, cucinato utilizzando la polpa di granchio blu. 



 
Si può gustare il Piatto di Slow Fish alla Pescheria degli artisti dal 1° al 15 maggio. Per info e 
prenotazioni: 346 831 0930, prenota@pescheriadegliartisti.it  
 
Raieu – dal 10 aprile al 30 maggio  
Via Milite Ignoto, 23 - Cavi di Lavagna (GE)  
 
Aspettando Slow Fish tanti locali liguri aderiscono all'iniziativa Il Piatto di Slow Fish. Tra questi 
Raieu a Cavi di Lavagna, locale della guida Osterie d'Italia. La proposta della cucina è il ciuppin di 
pesce del nostro peschereccio. Il ciuppin è un piatto della tradizione che coniuga terra e mare. In 
origine veniva fatto dai pescatori con il residuo della vendita di giornata. "Ciuppin" deriva da Ciu' 
pin (più pieno) non inteso come quantità bensì come varietà di pesce perché si erano accorti che 
più varietà erano presenti e più buono era la pietanza! Si può gustare il piatto di Slow Fish da Raieu 
dal 10 aprile al 30 maggio. Per info e prenotazioni: 0185390145.  
 
Dalla padella alla brace – dal 10 aprile al 15 maggio  
Via dell'Ospedale, 31 - Imperia (IM)  
 
Aspettando Slow Fish tanti locali liguri aderiscono all'iniziativa Il Piatto di Slow Fish. Tra questi 
Dalla padella alla brace di Imperia, locale della guida Osterie d'Italia. La proposta della cucina è il 
ciupin di pesce. Per farlo, utilizzano le parti del pesce non adatte ad altre lavorazioni, sfilettano 
pesce per il piatto del crudo o per il pesce al forno e le parti meno pregiate ma comunque buone 
le usano per questa zuppetta che non è del Ponente ma offre la possibilità di non fare spreco... Si 
può gustare il piatto di Slow Fish da Dalla padella alla brace dal 10 aprile al 15 maggio. Per info e 
prenotazioni: 0183294159. 
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