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FVG - Fish Very Good è il progetto di promozione del 
prodotto ittico locale e di valorizzazione delle zone di 
pesca e acquacoltura del Friuli Venezia Giulia, finanziato 
nell’ambito della strategia di sviluppo locale e relativo 
piano d’azione del Flag GAC FVG.

Il Flag GAC FVG è il gruppo di azione locale per la pesca 
del Friuli Venezia Giulia composta da 11 partner pubblici e 
privati che ha elaborato una strategia di sviluppo locale e 
il relativo piano d’azione , finanziata da dalla Misura 4.63 
del P.O. Feamp 2014-2020 -  Fondo Europeo per le Attività 
Marittime e della Pesca



Fish Very Good. Il pescato e l’allevato locale: 
Fresco, Vicino, Genuino.

Il consumo di prodotto ittico si concentra sempre più in 
poche specie, a causa di molteplici fattori: la scarsa conoscenza 
dei pesci presenti nel nostro mare enella nostra laguna, la 
loro disponibilità e stagionalità, la difficoltà nel riconoscerli in 
un banco pescheria o al ristorante, la mancata conoscenza di 
tecniche di pulizia e di preparazione in cucina.

D’altro lato, proprio nel commercio al dettaglio e alla ristorazione 
non sempre vengono proposte molte specie pregiate, 
contribuendo alla impossibilità di familiarizzare da parte del 
consumatore con il prodotto locale. Che spesso è sinonimo di 
sostenibile, sia per le tecniche di pesca utilizzate, rispettose degli 
eco- sistemi marini, sia per la stagionalità a cui si associa, che 
per la vicinanza dal luogo di produzione al luogo di mercato e 
consumo.

Stagionalità, sostenibilità, e qualità diventano chiavi per sostenere 
le attività di pesca e acquacoltura locali, che nell’ambito della 
ricerca di un turismo esperenziale e slow, costituiscono anche 
elementi di attrattività turistica di un territorio e al tempo stesso 
opportunità di diversificazione per gli operatori ittici.

Fresco, Vicino, Genuino è il claim del progetto FVG - Fish Very 
Good, che attraverso una serie di azioni mirate intende sostenere 
la conoscenza e favorire il consumo del prodotto ittico locale, e 
valorizzare le attività, i luoghi e la cultura del mondo della pesca 
e dell’acquacoltura.

Le azioni prevedono campagne informative sui media, visite 
conoscitive ad hoc presso mercati del pesce, pescherie e zone 
di allevamenti, azioni di sensibilizzazione nelle scuole, laboratori 
del gusto e showcooking per pubblico e appassionati, all’interno 
di specifici eventi promozionali, concorsi e campagne presso 
le pescherie e gli esercizi pubblici, nonché guide, app 
e attività turistiche esperenziali quali il pescaturismo per scoprire i 
prodotti e i luoghi della pesca, vere ricchezze del nostro territorio.

Ore 19.00 
Laboratorio dimostrativo 
Riconosciamo e scegliamo il prodotto ittico a miglio 0 
Puliamo e prepariamo tartare, carpaccio, filetti 
Utilizziamo gli scarti: brodi e fumetti

Ore 19.45 
Showcooking  
Abbinamenti, ricette e proposte di cottura 
Tartare con erbe del Carso, 
“Crudo di pesce” con frutta e verdure locali di stagione, 
“Millefoglie alla pescatora”

In degustazione  
Piccoli assaggi di prodotto ittico locale

*Le preparazioni e prodotti ittici in base alla disponibilità del giorno

Fish Very Good a Malvasia in Porto

Sul territorio di Duino Aurisina, in un contesto di pregio affac-
ciato sul Golfo di Trieste, il prodotto ittico incontra le eccellenze 
vitivinicole locali, a celebrazione di Duino Aurisina Città italiana 
del Vino 2022. All'interno della manifestazione Malvasia in Porto 
Malvazie v Pristanu 2022 organizzata dal GAL Carso Las Kras, 
sono previsti i momenti di informazione su utilizzi, preparazioni e 
consigli per ricette a miglio 0.


