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Trota iridea
L'Oncorhynchus
Mykiss allevate
alla FriulTrota
sul Tagliamento

Affumicatura
A caldo o a freddo
(in base al tipo di
prodotto) é fatta
con legni e bacche

Salatura

Con sale a
secco: la durata
cambia in base
alla grandezza

of

ik

Spinatura
Manuale per
eliminare anche
le spine piu
piccole.

iamo un Paese di na-

vigatori e quindi, se si

parla di pesce, il pri-

mo pensiero ¢ per

branzini, calamari e
tutto cio che vive in acqua sala-
ta. Forse ¢ per questo che la trota
non riscuote la considerazione
che meriterebbe. A parte quella
europea (Salmo Trutta) che si
pesca nei torrenti - la Fario e la
Marmorata - e sempre pili rara-
mente nei laghi, la protagonista
¢ la Iridea (Oncorhynchus
Mykiss). Originaria del Nord
America, arrivo in Europa verso
la fine dell’'800 e sostanzial-
mente fece nascere l'acquacol-
tura italiana. Il vero sviluppo
inizio negli anni '60 sino alla
crescita record di fine anni '90,
quando si toced quota SOmila
tonnellate di iridee, allevate in
vasca. Poi una lunga crisi e la ri-
presa, partita una decina di anni
fa. Oggi, si galleggia su valori
stabili: 35mila tonnellate annue
- 30% dell'intero fatturato del-
I'acquacoltura nazionale - che
fanno del nostro Paese il princi-
pale produttore nell'Unione Eu-
ropea. Le esportiamo perché il
consumo interno ¢ sulle 20mila
tonnellate.

Rotta sul Friuli

Bene per la nostra bilancia dei
pagamenti, ma vista la possibi-
lita di aumentarne la produzio-
ne, sarebbe bello che gli italiani
capissero il valore del prodotto e
si andasse oltre 'annosa con-
trapposizione con il salmone di
importazione. Il tempio della
trota ¢ il Nord-Est, che fornisce
due terzi del mercato, forte di
due plus: grande piovosita e ot-
time sorgive per alimentare le
vasche. Ci sono aziende che in-
seguono la qualita assoluta co-
me FriulTrota, guidata da Mau-
ro Pighin, la cui famiglia ha ini-
ziato 40 anni fa. «E un prodotto
italianissimo, ne facciamo circa
una tonnellata all’anno tra le
varie specialita, senza alcun tipo
di additivo - spiega - I'obiettivo
¢ dare un’immagine diversa,
senza pregiudizi, di un pesce
che non teme confronti. La no-
stra Regina di San Daniele, nelle
prove alla cieca supera sempre i
salmoni... Vero che nella carta di
un locale, la trota perde la batta-
glia ma cambiera con il tempo».



