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Si ringrazia il Signor Mauro Pighin 

per la disponibilità e le 

informazioni fornite 
 

 

 

 

Materiale prodotto per il Progetto  

άLƭ tŀǘǊƛƳƻƴƛƻ ŜƴƻƎŀǎǘǊƻƴƻƳƛŎƻ ǊŜƎƛƻƴŀƭŜ ƛƴ ǳƴ 

percorso tra Storia, Tradizione e nuovi Stili 

!ƭƛƳŜƴǘŀǊƛέ 

Testo a cura di: 

Giulia Guerra 

Dora Bortoluzzi 

Disegni di: 

Dora Bortoluzzi  
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Dovete sapere che a San Daniele non 
esiste solo il P rosciutto ma anche un 
altro prodotto, forse meno 
conosciuto, ma sicuramente gustoso 
e dal nome regale : la Regina di San 
Daniele , cioè la Trota  affumicata . 
L a nostra regione Friuli Venezia 
Giulia produce circa un terzo della 
quantità nazionale di trota!  
A San Daniele potete conoscerla 
andando a vistare  lõazienda 
Friultrota, dove persone gentili e 
disponibili vi racconteranno tutta la 
storia di come hanno iniziato a 
lavorare questo prodotto molto 
buono.  

Siete pronti a conoscere anche voi la 
storia della trota?  
Tutto ¯ iniziato nei lontani anni õ70 
quandoé  
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é un signore di nome Giuseppe 
Pighin  nel suo tempo libero coltivava 
la passione per la pesca.  
Un  giorno decise di liberare vicino al 
f iu me Tagliamento dei piccoli di  
trota, gli avan notti.  
Aspettò, aspettò e si ritrovò con 
centinaia di t rote ormai grandi.  
òE cum¸ ce fasin o? - Cosa 
facciamo?ó, esclam¸ il signor Pighin.  
Erano troppe per lui e la sua famiglia, 
cos³ gli venne unõidea: condividerle 
con le altre persone apr endo 
unõazienda tutta sua.  
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Le pescarono e decisero di 
prepararle con un metodo antico, 
usato quando  non cõerano i 
frigoriferi: lõaffumicatura. 

Il pesce viene esposto ai  fumi del 
legno bruciato che gli donano un 
aroma intenso . In base al tipo di legno 
e alla tempe ratura del fumo il sapore 
cambia.   
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Avete mai visto le vostre mamme 
pulire il pesce? Non è un compito 
facile.  
E il Signor Pighin lo sapeva: infatti 
pensò di togliere lui stesso tutte  le 
spine alle trote, così quando si 
portano a casa basta aprire la 
confezioneé metterla nel piatto 
eébuon appetito!  
Ancora oggi, se andate a visitare 
lõazienda, potete vedere che tutte l e 
fasi di lavorazione sono eseguite  a 
mano. Infatti lõartigianalit¨ ¯ 
importantissima, come diceva il signor 
Pighin: òsi pu¸  parlare di  lavorazione 
artigianale  quando si riescono a 
controllare  con gli occhi  tutti i 
passaggi della filiera di produzione!ó  
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Ma un cibo oltre ad essere buono 
deve essere anche sano!  
Avete mai pensato al pesce come ad 
una medicina?  
Non dovete neanche andare in 
farmacia per trovare una cosa che fa 
tanto bene al vostro cuore e alla 
vostra mente: lõomega 3é  
E nella trota del signor Pighin ce nõ¯ 
tantissimo!  
Ed è trota al 100% : niente aromi nè 
conservanti artificiali aggiunti.  
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