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I molluschi sono animali marini caratterizzati dall’avere un corpo molle e
coperto, generalmente, da una conchiglia, singola o doppia; a volte la conchiglia
e interna (ad esempio I'osso di seppia), a volte assente (come nel polpo).

Sono rappresentati da diverse specie nelllambiente marino, di forme anche
estremamente diverse, che in comune hanno la suddivisione del corpo in tre
parti: il capo, con gli organi nervosi e di senso; il piede, massa muscolare
utilizzata prevalentemente per il movimento; il sacco dei visceri, rivestito dal
mantello, che &€ una lamina epidermica che avvolge il corpo e contiene le
branchie.

Tre delle sette Classi che costituiscono il phylum Molluschi rivestono interesse

commerciale: Bivalvi, Gasteropodi e Cefalopodi.
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| Bivalvi hanno una conchiglia composta da due valve, rese mobili da una cerniera ed unite
da un legamento elastico, che racchiudono le parti molli dell’lanimale: mantello, branchie,
sacco dei visceri e piede.

| Bivalvi possono essere sessili, cioe aderenti ad un substrato, come i mitili (cozze) e le
ostriche, oppure mobili, come le vongole che s’infossano nel sedimento mediante il piede o
le cappe sante ed i canestrelli, che espellono velocemente I'acqua contenuta nella cavita
palleale attraverso la chiusura rapida delle valve, e compiono in que- sto modo piu balzi
prima di ricadere sul fondo.

| Molluschi Bivalvi sono detti anche Lamellibranchi, per la forma lamellare delle branchie, le
quali oltre ad avere funzione respiratoria, hanno anche quella alimentare: filtrano il
nutrimento presente nell’acqua.
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| Gasteropodi derivano il loro nome dall’enorme sviluppo del piede locomotore posto sotto
il sacco dei visceri. Hanno una conchiglia singola ed avvolta a spirale. Normalmente Ia
conchiglia e spiraliforme destrorsa; questo vuol dire che se la conchiglia viene orientata con
I'apice verso l'alto e I'apertura (stoma) verso chi osserva, quest’ultima viene a trovarsi sulla
destra dell’osservatore. In alcuni casi la conchiglia € poco o nulla spiralizzata; ad esempio
nel caso delle patelle assume la forma di scudo. Generalmente il piede e provvisto di una
struttura cornea pilt o meno mineralizzata (opercolo) che, quando l'animale si ritrae
completamente nella conchiglia, chiude lo stoma. | maggiori rappresentanti d’interesse
economico sono i lumachini, i garagoli e i murici.
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Nei Cefalopodi il piede si e trasformato in una corona di braccia e una struttura ad imbuto,
poste attorno e dietro all'apertura boccale, dotata internamente di un potente becco
corneo. Il mantello, a forma di sacco, racchiude il tronco. Nella parte ventrale c’e la cavita
palleale, da cui I'acqua, mediante una sua contrazione brusca, viene espulsa attraverso
I'imbuto: questo permette lo spostamento dell’animale per propulsione a getto. Attraverso
I'imbuto vengono emessi all’esterno anche le feci, i prodotti sessuali ed il secreto del- |a
ghiandola dell’inchiostro. Gli ordini interessanti per l'attivita di pesca sono i Decapodi (dieci
braccia) e gli Ottopodi (otto braccia). | primi hanno corpo allungato e adatto al nuoto;
hanno la conchiglia interna, che in alcuni casi € relativamente voluminosa (osso di seppia) e
in altri e particolarmente ridotta (penna di calamaro). Gli Ottopodi (polpi) hanno braccia
possenti per catturare prede e per spostarsi sul fondo.
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Questa classe di animali appartiene al phylum degli Artropodi. Hanno il corpo formato da
una serie di segmenti (metameri) articolati tra loro, rivestiti da uno scheletro esterno
(esoscheletro), che in alcuni punti puo essere duplica- to (carapace). Si accrescono
mediante la muta e respirano attraverso le branchie. Ogni metamero e provvisto di un paio
di appendici articolate, che hanno aspetto diverso in relazione alla loro funzione: sensoriale
(antenne e antennule); masticatoria (mandibole e mascelle); prensile (chele); natatoria
(zampe natatorie); locomotoria (piedi locomotori). Dal punto di vista commerciale l'ordine
piu importante e quello dei Decapodi, crostacei con cinque paia di arti toracici, che
raggruppa gamberi, granchi, aragoste, astici ecc. Una sola specie (pannocchia o cicala)
appartiene ad un altro ordine, quello degli Stomatopodi.
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: : .. , , P P PEscI DEL MEDITERRANEO
Con il termine pesce s’intendono i vertebrati S ambient rocciosi

acquatici, dotati di pinne per spostarsi e
branchie per respirare. Si distinguono in
pesci cartilaginei (palombo, spinarolo,
razza, ecc.) oppure ossei (sogliola,
sgombro, cefalo, triglia, ecc.), a seconda
che l'apparato scheletrico sia cartilagineo
oppure principalmente ossificato. | primi
hanno dietro al capo piu aperture
contenenti le branchie, mentre i secondi
hanno un’unica camera che racchiude le
branchie
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| pesci hanno simmetria bilaterale. 1l loro corpo
si puo suddividere esternamente in tre regioni:
cefalica (dal muso alla fessura branchiale),
addominale (dalla fessura branchiale all’apertura
anale) e caudale (dall’apertura anale alla coda).
La pelle puo essere nuda oppure mostrare delle
squame, che hanno funzione protettiva.
Particolare importanza hanno le squame della
linea laterale, perché forate per permettere
allacqua di entrare in contatto con i recettori di
pressione sottostanti, che servono per la
percezione delle onde sonore e delle vibrazioni.
Generalmente la pelle e ricca di cellule
mucipare, che emettono muco allo scopo di
aumentare lisolamento dell’organismo rispetto
allambiente circostante, e di cromatofori, cellule
particolari che si trovano nel derma e
contengono i pigmenti che danno la colorazione
ai pesci.

PESCI DEL MEDITERRANEO

Ambienti sabbiosi
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Pesci pelagici 0 pesce azzurro

Corpo affusolato, piu slanciato
della sardina, poco compresso. La
testa ha un occhio abbastanza
grande, coperto da una pellicola
dermica. La bocca € molto grande
e la mascella inferiore e
prominente. | denti sono finissimi
e acuti. Esiste una sola pinna
dorsale. La colorazione e azzurro-
verdastra quando il pesce e vivo,
da morto il dorso diviene blu
indaco scuro. Il ventre e
argentato.
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Pesci pelagici 0 pesce azzurro

Presente su tutte le coste del
Mediterraneo. Specie migratrice,
gregaria in grandi banchi, si avvicina
alla  costa nel ©periodo della
riproduzione (in primavera). | sistemi
di pesca sono a Circuizione (Tirreno) e
Volante (Adriatico).

Si presta a numerosissime
preparazioni alimentari essendo di
facile reperibilita e di agevole
elaborazione. Presenta wuna lisca
centrale, facilmente asportabile con
una discreta manualita. Negli
esemplari di piccola taglia le lische di
dimensioni piu piccole potrebbero
intralciare la masticazione.
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Pesci pelagici 0 pesce azzurro

Corpo fusiforme, non molto compresso lateralmente, coperto di grosse squame sottili, che si
staccano facilmente. La testa, di grandezza normale, ha una bocca terminale ed obliqua, con
denti piccolissimi. Le mascelle sono di lunghezza uguale e terminano all'altezza del bordo
anteriore dell'occhio, che ha la palpebra adiposa posteriore ben sviluppata. Unica pinna
dorsale. La colorazione € azzurro verdastra per il dorso e argentea per [ flanchl
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Pesci pelagici 0 pesce azzurro

Presente in tutto il Mediterraneo.
Pesce gregario. Si cattura con reti da
posta alla deriva, con reti di circuizione
(lampara, cianciolo) con o senza
I'ausilio di fonti luminose dalle quali &
attratta. Oppure si cattura con la pesca
a volante.

Particolarmente apprezzata da alcune
tradizioni alimentari del Paese per |l
sapore intenso delle carni. Utilizzata in
numerose preparazioni alimentari.
Presenta una lisca centrale e lische
disposte lungo i margini del corpo. Le
lische, dato il loro ridotto diametro,
richiedono attenzione.
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Pesci pelagici 0 pesce azzurro

Corpo fusiforme, non molto compresso. La testa e
puntuta e l'occhio e circolare con due palpebre adipose
fisse (una anteriore e una posteriore). La bocca € grande,
molto tagliata e con mascelle uguali, che raggiungono
I'estremita posteriore dell'occhio, con denti piccoli e
acuti. Le pettorali e le ventrali sono piccole. La coda e
profondamente forcuta e formata da due lobi distinti e
uguali. Il dorso e azzurro verdastro con riflessi metallici e
ha una serie di macchie trasversali strette di colore nero.
E specie pelagica gregaria che si raduna in grandi branchi
e che si avvicina alla costa e le acque superficiali in
primavera. La riproduzione si ha da maggio a giugno-
luglio. Si nutre quasi di ogni animale pelagico. Si cattura
con lenze, ferme o trainate; con reti da posta, da
circuizione e con la rete a strascico. Ha carni buone e
gustose. Puo arrivare a 50 cm (mediamente 30-35 cm) e
al peso di 1 kg. Presente in tutto il Mediterraneo.
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Corpo oblungo, fusiforme poco compresso s ,
lateralmente. La pinna ventrale ha una spina sottile
e flessibile. Occhio molto grosso. Bocca terminale,
piccola ed obliqua con denti piccoli in una sola fila.
La colorazione e uniformemente argentea, piu
scura sul dorso, strisce orizzontali giallo-oro lungo il
corpo. Comune in tutto il Mediterraneo. Specie
gregaria si ritrova in vicinanza della costa, sia con
fondi scogliosi sia con fondi sabbiosi. Viene
catturata nelle reti di circuizione specialmente di
notte sotto la luce con i ciancioli o con piccole
sciabiche. Abbocca agli ami del bolentino dei piccoli
palangresi galleggianti. Puo superare i 30 cm. Si
presta a numerose preparazioni in virtu delle
ridotte dimensioni. Presenta una lisca centrale ben
distinguibile. Le lische presenti lungo i margini
laterali richiedono attenzione.
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Corpo allungato, snello, provvisto di due pinne
qguasi romboidali ad angoli smussati che,
dallf®stremo posteriore, giungono fino alla meta
del corpo ed anche oltre. Braccia tentacolari non
interamente retrattili, provviste di 4 o piu serie di
ventose ineguali. La loro lunghezza e di circa 3
volte quella dei tentacoli minori i quali, in numero
di 8, e non tutti della medesima lunghezza, sono
provvisti di due serie di ventose peduncolate.
Colore bianco rosato punteggiato di bruno e
rosso. Lunghezza, mediamente, di 30-40 cm.
Presente in tutto il Mediterraneo. Vive lungo le
zone costiere, sui fondali fangosi e sulle praterie di
Poseidonia. Viene catturato con le lenze e con le
reti a strascico. Carne molto apprezzata ed
utilizzata per numerose preparazioni alimentari.
La lavorazione non presenta alcuna problematica.
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Corpo robusto, oblungo, anteriormente trapezoidale e al
centro cilindrico, verso la coda si appiattisce ed ha un
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peduncolo codale robusto ed alto. La testa e tozza,

massiccia con muso corto e bocca terminale. L'occhio e
ricoperto da una palpebra cornea adiposa. Ha due pinne
dorsali corte e triangolari, di cui la prima € composta
soltanto da raggi spinosi. La coda e robusta con profilo

incavato con due lobi. Il dorso presenta una colorazione '3
grigio bluastro o nerastro. Specie gregaria, vive in |

vicinanza della costa e vicino a corsi di acqua dolce.
Presente in tutto il Mediterraneo. Viene catturato con le
lenze a piu ami, con le reti da lancio, con i tramagli e con
gli sciabichelli e altre reti. Puo arrivare al peso di 8 kg e di
120 cm di lunghezza. La carne & apprezzata cosi come la
Bottarga, preparata dalle sue uova. Presenta una lisca
centrale evidente, le carni si prestano bene alla
sfilettatura ed alla preparazione.
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Pesci pelagici 0 pesce azzurro

Corpo allungato, leggermente compresso.
Entrambe le mascelle assai allungate
sono a forma di becco, sottili e fragili.
Pinna caudale forcuta. Colorazione Verde-
blu iridescente dorsalmente, argentea sui
fianchi e sul ventre. Presenta pinnule,
poste dietro le pinne dorsale ed anale, in
numero che varia da 5 a 7, fino alla pinna
caudale. Comune in tutto il
Mediterraneo. E una specie gregaria e
pelagica, che nuota in superficie. Pescata
solitamente con reti a cianciolo. Presenta
una lisca centrale ben evidente e
facilmente asportabile. Data la
particolare conformazione anatomica si
presta a numerose preparazioni
alimentari.
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ollusco con la conchiglia divisa in due valve (bivalve). La conchiglia e di
carbonato di calcio estratto dall'acqua di mare. Le valve sono tenute
insieme da un meccanismo a cerniera costituito da 3- 4 dentelli. La singola
valva ha forma di ovale allungato, squadrato e cuneiforme, con bordo E*@
appiattito e ben arrotondato su un lato ed appuntito con uncino terminale it
lievemente curvato sull'altro. La superficie esterna della valva & formata
da sottili cerchi (accrescimento) radiali e concentrici, internamente e
liscia. All'interno della conchiglia, il mantello racchiude gli organi interni
(branchie, cuore, centri nervosi, intestino, muscoli adduttori, organi
riproduttivi, palpi labiali, sifone inalante ed esalante e stomaco). La
colorazione esterna della conchiglia € nerastra o nero violacea. La
colorazione interna e madreperlacea. La specie puO raggiungere una
lunghezza massima di 11 cm, la taglia di mercato e di 6 cm. Presente in
tutto il Mediterraneo. Vive in colonie molto numerose, su rocce o
substrati duri, a cui aderisce mediante il bisso. E necessario utilizzare,
esclusivamente, prodotto commercializzato nelle apposite confezioni
recanti clippatura con etichetta. Particolarmente apprezzata ed
estremamente versatile nell'impiego gastronomico.
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La gallinella ha una testa piuttosto grande e
massiccia se paragonata col resto del corpo e a un
muso sporgente molto evidente. Presenta una
spina piccola e il profilo caratterizzante della
fronte non e incavato ed e perfettamente dritto.
Ha pinne pettorali grandi colorate. La linea
laterale € molto marcata e le squame che la
ricoprono hanno dei dentelli rivolti verso la coda.
La pinna dorsale della gallinella & appuntita. Il
corpo ha una colorazione bruna che a tratti puo
divenire piu rossastra fino a degradare in un rosa
aranciato nella parte dei fianchi. Il ventre invece
ha una colorazione biancastra che fa apparire |l
pesce mimetico se guardato dai predatori dal
basso verso l'alto. E apprezzata per le sue carni
gustose e viene pescata soprattutto nel Mar
Mediterraneo in ogni periodo dell’anno.
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Corpo compresso lateralmente, la parte
anteriore (cefalotorace) e ricoperta da un
carapace. Sul carapace e presente a livello
della regione gastrica un caratteristico dente
che permette di distinguere facilmente il
gambero rosa dagli altri Peneidi. La superficie
esterna del gambero rosa e praticamente
liscia e priva di setole. Gli occhi sono
peduncolati e privi di tubercoli. La colorazione =
e rosa-arancio tendente al rosso-violaceo sul
carapace. Presente su tutte le coste italiane
soprattutto sul versante tirrenico. Specie
bentonica, vive in gruppo. Si pesca
abitualmente con reti a strascico. Carne
particolarmente apprezzata, utilizzabile per
numerose preparazioni alimentari.
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Crostaceo di taglia media, con corpo compresso
lateralmente. Il cefalotorace e ricoperto di una
robusta corazza (carapace) con numerose spine ed e
provvisto di 13 paia di appendici. | grossi occhi sono
localizzati su un peduncolo sotto il rostro. La
colorazione del corpo e rosso acceso, con sfumature
violacee nella parte superiore del carapace e lungo
le giunture dei segmenti dell'addome. La lunghezza
piu comune di questa specie vada 10 a 18 cm, fino a
raggiungere quella massima di circa 22 cm. Presente
in tutto il Mediterraneo, soprattutto nel versante
Sud. Specie demersale, predilige fondi fangosi e vive
tra i 200 e 1000 m. Si pesca con reti a strascico.
Carne particolarmente apprezzata e molto richiesta
sul mercato. La taglia, maggiore rispetto agli altri
appartenenti allDrdine, consente l'elaborazione di
molteplici preparazioni alimentari.

FONDAZIONE ITS AGROALIMENTARE PUGLIA
Corso ITS IX Ciclo 2019-21

“Tacnico Stineriore nella valorizzazione della hiodiver<ita e del conteniito <alutistico det nrodotti acroalimentar:”




Corpo tozzo, massiccio nella sua meta anteriore, si
restringe molto verso la meta posteriore. Le squame, che
si estendono anche sulla nuca, sono piccole. La testa e
grossa, piu larga che alta. Gli occhi sono ovali, piccoli,
posti in alto. La bocca € moderatamente grande, obliqua,
ha labbra grosse e carnose. Nelle mascelle vi sono denti
finissimi disposti in piu serie. La codale & tondeggiante e
non particolarmente ampia. Le pettorali sono
arrotondate. La colorazione € mimetica, brunastra o
verdastra con macchie piu scure sotto le pinne dorsali e
lungo la linea mediana dei lati. Comune sulle coste
italiane. Vive su fondali rocciosi e algosi, anche a poca
profondita. Si cattura occasionalmente con i tramagli e
con le nasse, abbocca facilmente alle lenze ferme. Puo
raggiungere i 25 cm di lunghezza. Presenta una lisca
centrale e numerose lische disposte lungo i margini del
corpo difficili da isolare. Utilizzato per le zuppe ed anche
fritto.
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Ha corpo cilindrico e compresso lateralmente nella parte
codale. La pelle e ricoperta di muco. Presenti pori
sensoriali lungo la linea laterale e sulla testa. La bocca &
ampia e |'occhio ovale e abbastanza grande. | denti sono
disposti in file su mascellari. Le labbra sono carnose e
guella superiore porta sull'estremo le due narici anteriori a
forma di tubicino. La pinna dorsale si estende fino alla
coda, dove si salda con l'anale. Il colore del dorso
normalmente e grigio ardesia e quello del ventre
biancastro. Comune lungo tutte le coste italiana. Vive da
10 m ad oltre 1000 m di profondita in zone rocciose,
riparandosi di giorno in buchi o cavita. Si trova pure
intanato in scogli isolati o relitti nelle zone sabbiose. Si
cattura con lenze, reti e nasse. Puo arrivare a superare i
due metri di lunghezza. Presenta una lisca centrale e
numerose altre lische a cui deve essere prestata
particolare attenzione durante la preparazione ed |l

consumo. Si bresta molto bene alla breparazione di zubpe.
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Corpo fusiforme somigliante allo sgombro, ha
pero |'occhio molto piu grande. Le pinne dorsali
sono ben separate. La colorazione & simile a
guella dello sgombro, ma ha le strisce vermicolari
nere del dorso piu strette, piu interrotte e meno
evidenti. Anche la presenza di macchie scure sui
fianchi argentati, lo differenzia dallo sgombro.
Presente in tutto il Mediterraneo. Specie pelagica
gregaria che si raduna in grandi banchi di
esemplari della stessa taglia e della stessa eta. Si
cattura con lenze, ferme o trainate, con reti da
posta, da circuizione e con la rete a strascico.
Mediamente e piu grosso dello sgombro e la sua
taglia oscilla tra 35 e 50 cm. Carni apprezzate ed
adatte a numerose preparazioni. Presenta una
lisca centrale ben evidente, facile da individuare
ed asportare.
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!orpo ova‘e, compresso ‘atera‘mente e a‘to, pe”e con scag‘le

piccole e lisce. La testa € con muso corto e arrotondato. Gli
occhi non sono grandi e portano una palpebra adiposa. La
bocca, piccola ed obliqua, e lievemente protrattile. | denti
sono piccoli ed acuminati. La prima pinna dorsale e preceduta
da un corto aculeo. La seconda dorsale € lunga e bassa, ma
con inizio allungato a forma di lobo. La colorazione e grigio
azzurra sul dorso, fianchi azzurrastro madreperlaceo, con 3/4
macchie nerastre verticali. Ventre bianco madreperlaceo.
Macchia nera sui lobi della seconda dorsale e dell'anale, che
hanno sfumature giallastre, e sulle punte di quelli della codale,
che e grigiastra. Diffusa in tutto il Mediterraneo. Specie
pelagica, ma si avvicina alla costa in banchi. Si cattura con
lenze trainate, con reti di circuizione, capita nelle tonnare ed
anche nelle sciabiche da spiaggia. Raggiunge i 50 cm. Ha carni
bianche, compatte e saporite. Lisca centrale ben definita e
facile da asportare cosi come le lische presenti lungo i margini
laterali.
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Tracl’uinofus ovatus




Corpo allungato poco compresso lateralmente e
ricoperto da squame piccole e caduche. La testa e
lunga, con muso conico appuntito e bocca ampia
con mandibola prominente, priva di barbigli.
L'occhio non € molto grande ed e rotondo. Le pinne
dorsali sono due ed hanno raggi molli. La
colorazione & grigio cenere o grigio topo uniforme,
piu scuro sul dorso e piu chiaro sui fianchi, con
riflessi argentati. Bianco argento sul ventre. Comune
in tutto il Mediterraneo. Vive su fondi sabbiosi o
fangosi tra 100 e 400 m, ma puo risalire fino a 30 m.
Si cattura con reti a strascico in profondita e con i
palangari d'altura o in rete da posta intorno ai 30
metri. Puo superare il metro di lunghezza.
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!orpo a”ungato, mo‘to compresso |atera‘mente,

con testa grande acuminata. Occhio relativamente
piccolo e posto nella parte superiore della testa. La
bocca e situata inferiormente ed e abbastanza
ampia, leggermente protrattiie e con labbra
spesse. Le mascelle sono munite anteriormente di
denti sottili su diverse file. Ha una sola dorsale
molto bassa con 11/12 raggi spinosi e altrettanti
molli. La colorazione presenta strisce verticali
nerastre di grandezza variabile, secondo gli
individui e la zona. Diffusa in tutto il Mediterraneo,
vive quasi sempre a stretto contatto di fondi
sabbiosi o misti, al massimo a 20 m di profondita.
Viene catturata in massima parte con le sciabiche
da spiaggia ed anche nelle reti a strascico.
Raggiunge al massimo i 30 cm di lunghezza.
Presenta una ben definita lisca centrale, facile da
asportare durante la preparazione.
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Mollusco cefalopode, ottopode, molto
simile al polpo. A differenza del polpo il
moscardino possiede un unica fila di
ventose per ogni tentacolo, il colore e
marroncino con riflessi grigio-brunastri,
appena pescato emana un caratteristico
odore di muschio, da cui deriva il nome di
moscardino. Il corpo € a forma di sacco,
ventralmente si dipartono i tentacoli che
contornano la bocca, gli occhi sono in
posizione laterale. Presente in tutto il
mediterraneo. Vive su fondali fangosi.
Viene pescato principalmente con reti a
strascico e con le nasse. Carne molto
apprezzata ed utilizzata per numerose
preparazioni alimentari in ragione delle
ridotte dimensioni.
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Corpo ovale, compresso, con testa corta e
massiccia con bocca terminale inferiore. Il profilo
e tondeggiante con muso ottuso. Vi € una sola
dorsale con undici raggi spinosi che si possono
ripiegare e nascondere in un solco del dorso. La
colorazione presenta la caratteristica fascia
dorata sul muso che unisce i due occhi e quella
nera all'origine della linea laterale. Un'altra
macchia scarlatta e al margine dell'opercolo.
Quella del corpo presenta variazioni argentee.
Comune in tutto il Mediterraneo. Pesce, con
abitudini gregarie, frequenta le praterie di
Posidonia, vicino costa. Si pesca con i tramagli,
con i palangresi galleggianti e con la rete a
strascico. Puo raggiungere i 70 cm. Presenta una
lisca centrale ben identificabile ed agevole da
asportare.
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Corpo ovale, compresso lateralmente. La
testa non € molto grande e il muso e
appuntito e porta le aperture nasali molto
vicine e di forma quasi circolare. Tutto il
corpo e coperto di squame. La colorazione &
rosa argentea sui fianchi e rosso piu scuro
sul dorso che diviene carminio vivo nel
bordo superiore dell'opercolo. Abbondante
su tutte le coste italiane. E una specie
bentonica costiera in profondita variabili fra
15 e 120 metri circa. Viene catturato
abbondantemente dalle reti a strascico su
fondali sabbiosi e fangosi intorno ai 100 m di
profondita. Sembra che possa raggiungere i
60 cm di lunghezza. La lunghezza media é tra
i 15 e i 25 cm. La sua carne € buona. Si
presta a numerose preparazioni.
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!orpo a”ungato e |usn|orme, !I tag‘la superiore a”o

sgombro. La testa e a punta, con bocca ampia e
mascella superiore lievemente prominente. | denti
sono compressi, robusti e posti in un'unica fila nelle
mascelle. Le squame coprono tutto il corpo e sono
piccole, tranne la parte anteriore del tronco dove sono
grandi e formano un corsaletto. La colorazione ¢
azzurra sul dorso, nerastra alla base della dorsale e sulla
testa. Sui fianchi € azzurro verde superiormente, con
linee sinuose longitudinali e oblique nere.
Inferiormente e sul ventre, € bianco-argentea con
riflessi metallici. Presente in tutto il Mediterraneo.
Specie pelagica, gregaria e migratoria. Si pesca con le
palamitare e con reti di circuizione. Abbocca all'amo
delle traine. Raggiunge gli 80 cm di lunghezza e i 10 kg
di peso. Carne apprezzata ed estremamente versatile
nell’utilizzo. La grande taglia permette la preparazione
in tranci.
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Crostaceo dal corpo compresso
dorso-ventralmente. Capo

piccolo, ricoperto da robusta

corazza, con occhi peduncolati. Le

prime cinque paia di arti toracici o
sono cheliformi. Presenta una '
colorazione pressoché uniforme
giallo chiaro con sfumature
madreperla. Presente in tutto il
Mediterraneo. Vive in profondita
su fondali sabbiosi e fangosi.
Viene pescata principalmente con
reti a strascico. Carne
particolarmente apprezzata per la
sua delicatezza. Si presta a
numerose preparazioni.
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!orpo o!‘ungo, compresso |atera‘mente, con

peduncolo codale alto e robusto e ricoperto per intero
da piccole squame. La testa e ovale e I'occhio piccolo.
La bocca € grande e la mandibola lievemente
prominente. In tutte e due le mascelle vi € una serie di
denti triangolari con i bordi taglienti, simili ad una
lama di una sega. Il colore del corpo & grigio, che
dorsalmente scurisce e diventa azzurro verdastro,
lungo i fianchi schiarisce in grigio argenteo e
ventralmente diventa bianco. Una macchia nera e alla
base delle pettorali. E gregario e pelagico, ma non si
spinge in mare aperto. E molto vorace e insegue
qualsiasi preda alla sua portata. Si nutre di sarde,
acciughe, altri clupeidi, cefali e calamari. Si cattura con
vari tipi di lenze e con reti da posta o da circuizione,
che spesso e in grado di lacerare. Puo superare |l
metro di lunghezza e i 10 kg. Nel Mediterraneo € noto
ovunque.

FONDAZIONE ITS AGROALIMENTARE PUGLIA
Corso ITS IX Ciclo 2019-21

“Tacnico Stineriore nella valorizzazione della hiodiver<ita e del conteniito <alutistico det nrodotti acroalimentar:”




|!‘OHUSCO ce|a‘opo!e con oftto tentaco||. !orpo

globoso, rugoso, cosparso di piccoli tubercoli con
capo piu grosso del sacco dal quale & separato da
una distinta strozzatura. Tentacoli grossi e robusti
provvisti di una doppia fila di ventose sessili. Al
centro dei tentacoli, nella parte inferiore, si trova
la bocca che termina con un becco corneo,
capace di rompere gusci di conchiglie. Colore
mutevole a seconda dello stato di riposo o di
eccitamento, in vita, a seconda della zona e del
sistema di pesca, in commercio. Presente in tutto
il Mediterraneo. Vive tra gli scogli, su fondali
sabbiosi e tra le praterie di Posidonia. Puo
superare i 10 kg. Si pesca con le nasse, reti a
strascico ed abbocca alle lenze, opportunamente
innescate. Le carni sono molto pregiate si
prestano, pertanto, a numerose preparazioni
alimentari.
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Ha corpo caratterizzato da una testa molto
ampia, con un'enorme bocca semi
circolare. Gli occhi sono piccoli e posti
superiormente. Tutto il corpo e circondato
da piccole appendici carnose frastagliate.
La colorazione e bruno-violacea o bruno
olivastra, maculata da chiazze irregolari.
Ventre bianco. Comune in Italia. Pesce
bentonico che si adagia sul fondo. Viene
catturata dalle reti a strascico, ma abbocca
facilmente alle lenze di fondo. Puo
raggiungere oltre un metro e mezzo di
lunghezza e i 30 Kg in peso. La sua carne
bianchissima e soda, € molto apprezzata.
Presenta una lisca centrale ben
distinguibile ed agevole da asportare.
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Corpo romboide. Muso breve. Il lato
dorsale e interamente ruvido. Anche le
due pinne dorsali sono ruvide e spinulose.
Anche la codale e spinulosa. La tinta di
fondo varia tra il brunastro, il bruno rosa,
bruno rossastro e l'olivaceo giallastro, su
cui si trovano macchiette piu scure
disseminate sulla superficie dorsale.
Molto comune sulle coste italiane. Specie
bentonica che frequenta fondali fangosi o
sabbiosi con detriti fino a 100 m. Si cattura
con reti a strascico e con gangamelle sui
fondi arenosi e detritici. Arriva a 70 cm di
lunghezza. Le carni sono stimate come
pregiate. Sono consumate principalmente
le ali, le quali risultano di facile
elaborazione.
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!orpo d |orma rom!m!e arroton!ata con g‘l OCC”I

sul lato sinistro, impiantati sulla stessa linea
verticale. Bocca ampia, obliqua, munita sulle due
mascelle di alcune serie di dentini acuminati
cardiformi. Non vi sono scaglie visibili sulla testa e
sul corpo. Ha una sola pinna dorsale che inizia sul
lato cieco, in posizione avanzata rispetto
all'occhio, e arriva fino al peduncolo codale. La
colorazione va dal grigio bruno al bruno cioccolato
con macchie nere e biancastre. Il lato cieco e
bianco grigiastro. Comune in tutto il
Mediterraneo. Vive sotto la sabbia o il fango su
fondali tra i 25 ed i 70 metri. Si pesca con reti a
strascico. Normalmente la media degli esemplari
catturati non supera i 50 cm. Carne estremamente
apprezzata. Presenta una lisca centrale, ben
evidente, seguendo la quale e possibile separare
due filetti (dorsale e ventrale).
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Crostaceo dal corpo allungato con la parte anteriore, |l
carapace, robusto. Possiede quattro paia di braccia e
'addome termina con una sorta di coda che si apre a
ventaglio. Il colore € rosa con macchie bianche ed arancio.
Della stessa famiglia dell’astice, si distingue per le minori
dimensioni, per la forma delle chele, lunghe e sottili, e per il
diverso colore. Vive tra 20 e 800 m di profondita, nascosto
in gallerie che scava sul fondo, per questo predilige fondali
con sabbia compatta, si muove di notte per alimentarsi
catturando piccoli organismi: altri crostacei. Si pesca con reti
a strascico, rapidi e reti da posta, le migliori zone per la
pesca si trovano nel Medio Adriatico e in Mar Tirreno. Si
consuma fresco ed ha carni eccellenti di notevole pregio,
molto apprezzato dai mercati, ha un costo elevato, spesso la
pesca nazionale non e in grado di soddisfare le richieste del
mercato per cui vengono venduti scampi congelati pescati in
altri mari.
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Corpo ovale, alquanto schiacciato,
provvisto, lungo tutto il margine, di una
lamina contrattile rappresentante le due
pinne che, posteriormente, sono
separate. Braccia tentacolari lunghe.
Tentacoli minori rivestiti interamente di
parecchie file di ventose. Sotto la pelle si
trova la conchiglia(osso di seppia). Colore
del dorso molto variabile, in ragione del
metodo e delle zone di pesca. Superficie
dorsale zebrata in cui prevalgono le tinte
gialla, verde, bruna e nera. La superficie
ventrale e bianca. Presente in tutto il
Mediterraneo. Vive su fondali fangosi ed
arenosi. Viene pescata con reti a strascico
e con le nasse. Carne molto apprezzata e
di facile preparazione.
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Corpo piatto ovaliforme allungato e con Ia
testa sul lato destro. La pelle & ricoperta di
squame rettangolari e munite marginalmente
di spine minuscole. Gli occhi sono piccoli. La
bocca e piccola ed arcuata. Il lato oculare e
bruno grigiastro, con macchie piu scure
variamente disposte e pil o meno
appariscenti. Il lato cieco € bianco. Comune su
tutte le coste italiane. E una specie bentonica
che frequenta fondi fangosi e arenosi. Si
cattura con reti a strascico su fondali di sabbia
e fango. Puo superare i 30 cm. Carne delicata e
molto ricercata. Presenta una lisca, centrale,
ben identificabile, seguendo Ila quale &
possibile ricavare due filetti, dorsale e ventrale.
Le lische presenti sui margini laterali sono ben
distinguibili ed agevoli da separare.
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!orpo a”ungato, ‘eggermente compresso.

Bocca terminale, piuttosto ampia, con
mandibola leggermente prominente. Le due
pinne dorsali sono molto vicine ma non
contigue. Colorazione grigio - verdastra
dorsalmente, argentea sui fianchi e biancastra
ventralmente, presenza di una piccola macchia
scura sul margine superiore. Comune in tutto il
Mediterraneo. Specie gregaria, nei periodi
giovanili, presente su fondali sabbiosi e
rocciosi, in prossimita della costa. Si pesca con
lenze, sciabichelli ed a strascico. Puo
raggiungere i 70-80 cm. Carne apprezzata che
Si presta a numerosissime preparazioni
alimentari. Presenta una lisca centrale ben
identificabile ed asportabile, cosi come le
lische presenti lungo i margini laterali. Agevole
la lavorazione.
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Corpo fusiforme. | denti finissimi sono in fila
unica su tutta la mandibola e sulla mascella
superiore occupano due brevi strisce laterali.
L'occhio € grande ed & munito di palpebra
adiposa. Le pinne dorsali sono due. Il colore
del dorso e verde azzurrastro metallico,
quello dei fianchi e della zona ventrale bianco
argento con riflessi iridati. Caratteristica la
macchia nera al margine dell'opercolo.
Presente soprattutto nel Tirreno. Pesce
pelagico e migratorio che vive e si riproduce
molto al largo della costa. Viene pescato con
palangresi, capita nel cianciolo. Le sue
dimensioni arrivano a 50 cm di lunghezza
(mediamente intorno i 40 cm). Presenta una
lisca centrale ben evidente e lische disposte
lungo i margini laterali del corpo.
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Corpo allungato, con l|a parte caudale
affusolata ed appuntita, con pinne triangolari
lunghe, a differenza del calamaro. Clave dei
due tentacoli molto allungate (occupanti
almeno il 75% di ciascun tentacolo), provviste
nella parte centrale di 4 file longitudinali di
ventose. Lunghezza massima 75 cm. |l
mantello ha wuna colorazione rossastra,
bruno-rossastra, piu chiara ventralmente.
Specie diffusa nel Mediterraneo. Specie di
buon interesse commerciale, abbastanza
frequentemente presente su alcuni mercati
europei; particolarmente apprezzata nell’area
mediterranea; commercializzata  fresca,
congelata, salata ed essiccata. Ha carni
buone, migliori quelle degli esemplari piccoli,
meno apprezzate di quelle dei calamari.
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Corpo allungato e leggermente
compresso lateralmente. La testa e
grossa con bocca terminale orizzontale
poco protrattile. La colorazione € rosa
dorata, ma cambia in Dbase
all'ambiente in cui vive. Comune in
tutto il Mediterraneo. Specie gregaria
che vive sui fondi fangosi. Si pesca con
le reti a strascico. Supera raramente i
20 cm di lunghezza. Carne apprezzata
che si presta a numerosissime
preparazioni alimentari. Presenta una
lisca centrale definita. Le lische
disposte lungo i margini laterali e nella
porzione ventrale richiedono
particolare attenzione, alla luce del
ridotto diametro.
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Il corpo €& mediamente allungato e

leggermente compresso lateralmente. Il profilo

della testa scende meno bruscamente che

nella Triglia di fango, conferendo un aspetto

piu appuntito della stessa. Analogamente alla LA TRIGLIA DI SCOGLIO
Triglia di fango, presenta due pinne dorsali, Mullus surrmuletus

simili. La colorazione rossa e piu tendente allo
scarlatto e vi e una serie di righe giallo-dorate
longitudinali, che mancano nell'altra specie. La
prima dorsale porta delle fasce rosso-
brunastre, diversamente dalla Triglia di fango.
Comune in tutto il Mediterraneo. Vive in
prossimita della costa, su fondi rocciosi a basse
profondita. Viene catturata con tremagli, reti
da posta ed a strascico. Carne particolarmente
apprezzata, che ben si presta a numerose
preparazioni alimentari.
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|!‘OHUSCO con !ue va‘ve, !IStInte e! ugua||, tenute Insieme !a

una cerniera, costituita da incastri con 3 denti cardine in
ciascuna valva e legamenti. La valva e triangolare, arrotondata
e piu corta nella parte anteriore e tondeggiante
posteriormente ed e formata esternamente da numerose
piccole costole concentriche, incrociate da strie radiali sottili ed
irregolari. La colorazione esterna della conchiglia e grigia o
bruno chiara, con raggi punteggiati, striati, o composti da linee
spezzate scuri o violacei. La colorazione interna € bianca o
giallastra, con sfumature violacee nella parte superiore e
posteriore. Puo raggiungere una dimensione massima di circa 5
cm. Vive in colonie numerose nei fondi a sabbie fini ben
calibrate, poco profondi e con poca pendenza. E necessario
utilizzare, esclusivamente, prodotto commercializzato nelle
apposite confezioni recanti clippatura con etichetta.
Particolarmente apprezzata ed estremamente versatile
nell'impiego gastronomico, specialmente in abbinamento con
la pasta.
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ed uguali (valve). La valva ha forma di ovale squadrato senza
dentellature sul bordo ed e esternamente formata da cerchi
(accrescimento) radiali e concentrici, che terminano sulla
parte superiore della conchiglia. La colorazione esterna della
conchiglia & generalmente biancastra o bruno chiara, talvolta
giallastra, con possibile presenza di macchie e striature piu
scure, mentre la colorazione interna e biancastra con
possibile presenza di una macchia violacea nella parte
superiore della valva. Presente nei fondi costieri o lagunari,
poco profondi, con poca pendenza. Vive infossata nel fondo,
respirando e filtrando attraverso le due appendici (sifoni),
che escono dalla conchiglia quando & aperta. Puo
raggiungere la dimensione massima di circa 6 cm. E
necessario utilizzare, esclusivamente, prodotto
commercializzato nelle apposite confezioni recanti clippatura
con etichetta. Specie particolarmente apprezzata che si
presta a numerose preparazioni alimentari.
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Corpo ovoidale, molto compresso
lateralmente, con gli occhi sul lato sinistro
separati da uno spazio molto ristretto o da
una cresta ossea. Bocca ampia, denti fini ed
acuti. Il corpo € coperto di squame. La
colorazione e sabbia giallastro piu o meno
scuro o carnicino. Sulle pinne, tracce di punti
piu scuri. Il lato cieco e bianco sporco.
Presenti su tutte le coste italiane. Specie
bentonica sedentaria che vive sul fango o
sulla sabbia a profondita variabile da 40 a
1.000 metri. Si cattura con reti a strascico.
Raggiunge la dimensione massima di 19 cm.
Mediamente intorno ai 10 centimetri.
Presenta una lisca centrale e numerose
lische lungo i margini laterali. Carne di
sapore molto delicato.
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