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Slow Food®
Condotte del Conero

Con il nome di
“Mosciolo” si intende il mitilo pescato
nella zona di Portonovo di Ancona e precisamente

] -
" é nel tratto di mare che va da Pietralacroce ai Sassi Neri
s 3 di Sirolo.

Il “mosciolo” ha una conchiglia ovolinata, allungata e schiacciata
nella parte opposta al bisso con il quale si attacca agli scogli. Ha un
colore nero violaceo all’esterno mentre nell'interno & madreperlaceo.
Caratteristica subito evidente & la ricchezza di concrezioni che lo distinguono
dalla cozza di allevamento ed ovviamente il tipico profumo di mare. Viene
pescato con 'aiuto del subacqueo, munito di appositi rampini, per strappare il
mosciolo dagli scogli.
Lo scoglio pit importante & il Trave, una “strada” larga mediamente 5 metri e lunga,
tra parte emersa e parte sommersa, circa 1 km. orientata verso Est/Sud-Est; il Trave
& un vivaio naturale fondamentale non solo per la raccolta dei moscioli ma perche
immette il seme e, creando un grande vortice, deviando la corrente, fa si che il seme
resti nella stessa zona. Tutta la zona é ricca di scogli, mediamente fino a 200 mt. dalla
riva. Sono state create delle piramidi costituite da 4 cubi di cemento piu uno sovrastante
e dei “gabbioni” nella zona in concessione alla Coop.va Pescatori davanti alla Torre di
Portonovo, per creare un supporto naturale al seme che viene emesso dai moscioli adulti
varie volte nel corso dell’anno.
Si pud dire che si tratta di un ambiente unico per la pesca delle cozze; il mare della
zona nel guale avviene la pesca del mosciolo & di categoria “A” e quindi i “moscioli” non
necessitano di stabulazione ma dal pescatore vanno direttamente al centro di
spedizione molluschi dove viene svolta la cernita ed effettuato un ultimo lavaggio prima
della confezione.
Vengono effettuati, per conto della Portonovo Pesca, esami microbiologici con cadenza
settimanale per il controllo dei coliformi, delle esclerichie coli e delle salmonelle, con il
Centro assistenza ecologica, oltre a quelli effettuati dalle ASL.
Il mosciolo si consuma essenzialmente d'estate e costituisce di solito una “festa”
per le famiglie o le comitive di amici per il modo di cucinarli, spaghetti con i moscioli,
moscioli alla marinara e soprattutto “moscioli arrosto”.
La commercializzazione del mosciolo si limita soprattutto ad Ancona, Sirolo e
Numana ed in poche citta delle Marche prevalentemente tramite il Mercato
del pesce o direttamente ai ristoranti: il mosciolo & uno dei prodotti tipici
offerto dai ristoranti di Portonovo e della Riviera del Conero.
Si tratta di un prodotto con il marchio di qualita che puo essere
utilizzato soltanto dalla “Portonovo Pesca s.r.l.” societa di
commercializzazione della Coop.va Pescatori di Portonovo.



IMPEPATA DI ) ARROSTO
MOSCIOLI 7

Ingredienti per 4 persone: 2 kg. di moscioli, pangrattato q.b., prezzemolo fritato, pepe, olio
polpa fresca di pomodoro gr. 800,
aglio tritato, pepe, peperoncino, prezzemolo, olio

extravergine d'oliva. Pulire e lavare accuratamente | moscioli ed apriri in una

Ingredienti per 4 persone: 3 kg di moscioli,

extravergine d'oliva.

: : = pentola con pochissima acqua. Togliere il bisso (lo
Lavare e pulire accuratamente | moscioll, In una pentola

aprirli con pochissima acqua. Togliere mezzo guscio e lo stoppino) e mezzo guscio. Mescolare il pangrattato con
stfoppino riservando un po dell' acgua dopo averla filfrata. | il prezzemolo fritato, salare e pepare, sistemare i
In padella nell'clio soffriggere aglio e prezzemolo fritafi,
unire al soffritto il pomodoro e un bicchiere
del'acqua dei moscioli dopo averla filfrata.
Continuare la cottura a fuoco basso per cinque,
sel minuti.
Unire i moscioli e insaporire sempre a fuoco
lento per venti minuti. Servire subito i
moscioli ben caldi.

meoscioli in una teglia da forno e ricoprirli con un
po del pangrattato. Porre in forno gid molfo
caldo per non piu di dieci minuti.
Servire i moscioli caldi con un

filo d'olio.

MOSCIOLI ALLA \
MARINARA

Ingredienti 4 persone: 2 kg di moscioli, un
limone tagliato a cubetti, prezzemolo fritato,
pepe, mezzo bicchiere di olio extravergine d'oliva.

SPAGHETTI COI
MOSCIOLI N

Ingredienti per 4 persone: 2 kg. di moscioli,
400 grammi di spaghetti, pomodori a pezzettoni,
aglio e cipolla g.b., una manciatina di prezzemolo
fritato, pepe, olio extravergine d'oliva.

Lavare e pulire | moscioli accuratamente. In una pentola

aprirli con pochissima acqua. Togliere mezzo guscio e il

Lavare e pulire accuratamente i moscioli. Aprirli al vapore bisso (lo stoppino) rservando un po defacqua dopo averla fitrata.
conservando Facqua di cottura, sgusciarli lasciandone alcuni
col guscio per decorazione.

In padella nell'olio soffriggere aglio e cipaolla fritati. unire al
soffritto | moscioli passoh velocemente al coltello, insaporire |I
tutto un paio di minuti e versare | pomodaori.
Continuare la cottura per altri 5 minuti, salare e pepare,
Nel frattempo cuocere molto al dente gli spaghetti,
scolarli lasciando un pé del liguide di cottura della
pasta che si versa in padella con gli spaghetti.
Aggiungere anche mezzo bicchiere dellacgua
di cottura dei moscioli e tirare finc a
cottura degli spaghett]. Alla fine
versare il prezzemolo tritato.

Sistemare | moscioli in una larga padella con llacqua

filtrata, aggiungere i cubetti di imone, spargere il

prezzemolo fritafo, pepare, versare |'olic e

mettere sul fuoco. Appena alza il bollore

il piatto & pronto.
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