
BIGATTINI : 
 
Per  farli durare più a lungo appena acquistati nel sacchetto di plastica privo di aria, lo chiudi con un 
nodo e lo tieni in frigo. Così, in assenza di aria rallentano il metabolismo e durano a lungo . 
Si puo’ arrivare anche a 6-8 giorni ma in tal caso ogni 2 giorni bisogna aprire il sacchetto, per farli  
areare bene poi si richiudo. Per l’utilizzo finale, togliere i bigattini dal sacchetto in plastica almeno 
un'ora prima della pesca e utilizzare la sacchetta di tela classica e riprenderanno la loro vivacità . 
 
ARENICOLA (Esca rossa) 
 
L’arenicola e’ un’esca molto delicata e soffre le temperature calde (al di sopra dei 15°) pertanto è op-
portuno conservarla a temperature fresche ma non fredde. Non va assolutamente tenuta in frigorifero. 
E’ consigliato sostituire l’acqua (di mare) ogni due giorni dopo l’acquisto senza eccedere, cioe’ facendo 
in modo che la sabbia sia umida , grassa ma mai a bagnomaria. Il trasporto nelle ore diurne e soprat-
tutto col sole e’ critico , bisogna usare una borsa termica con qualche ghiacciolino da frigo e comun-
que sostituire l’acqua, giunti sul luogo di pesca .  
L’Arenicola e’ anche altamente contaminante , cioe’ un verme morto di solito inficia negativamente an-
che gli altri, quindi nel caso si notino anellidi spezzati all’interno del contenitore è opportuno rimuo-
verli il prima possibile cambiando l’acqua ormai contaminata .  
 
AMERICANO  
 
Esca molto grossa soffre le temperature calde e quindi va tenuta in frigorifero nel cassetto della 
frutta e verdura . Dura circa 7/8 giorni perfettamente conservato, ma i frigoriferi moderni tendono ad 
asciugare il liquido che umidifica il materiale di conservazione . Quindi e’ opportuno aggiungere pochis-
sime gocce di acqua dolce ogni giorno alla scatola (l’anellide e di origine salmastra quindi la salinita’ 
va mantenuta con acqua dolce)  

BIBI  

Il bibi e’ un’esca sia nostrana che importata ma e’ comunque delicata , ben conservata dura la massimo 
4/5 giorni . Non ama le alte temperature e va conservata in frigo nel cassetto frutta e verdura ma 
purtroppo non ci sono altri metodi di conservazione o attenzioni da poter adottare per farlo durare in 
piu’ . Tuttavia il suo potere attrattivo rimane alto anche conservata morta con relativi accorgimenti . 
Lo si puo’ sfilettare e conservarlo congelato o sotto sale , mantenendo altissime proprieta’ catturan-
ti , esistono anche vasetti di salamoia in commercio .  

COREANO O COREANO ROSSO 

Presente sul mercato anche col pigmento rosso e’ un’esca molto dura a morire, resiste anche fuori dal 
frigo in luogo fresco e ben areato all’ombra per cira 3/4 giorni , mentre in frigo reparto frutta e ver-
dura puo’ resistere anche 10 giorni . Per allungarne la vita basta conservarlo avvolto in un foglio di 
quotidiano e nebulizzare di tanto in tanto un po’ di acqua dolce sul materiale di conservazione per ri-
stabilire l’umidita’ interna .  

MURIDDU  

Esca molto catturante e poco diffusa in quanto delicata e difficile da conservare, il miglior modo di 
mantenerla viva (massimo 2/3 giorni) e’ quello di avvolgere il pacchetto (preferibilmente di cartone) 
in uno straccio umido in frigorifero a circa 10° controllare che il materiale di conservazione non si 
secchi nebulizzando qualche goccia di acqua dolce .    

TREMOLINA 

Le Tremoline sono molto delicate e reattive, riescono a sopravvivere (7/8 giorni) solo nel loro habitat 
quindi fango e a delle alghe inumidite con acqua di mare che serviranno per nutrimento. Le scatole van-
no avvolte in uno straccio umido e conservate in un luogo molto fresco oppure in frigorifero ad una 
temperatura media di 10°.  

 


