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IANTICO RITUALE A CAORLE DELLA COMPRAVENDITA DEL PESCE RACCONTATO DA
OLIvO BOTTER, UNO DEI CENTOCINQUANTA PESCATORI DELLA CITTA, CHE IN LAGUNA
SONO COME UNA GRANDE FAMIGLIA, UNITA DALLA PASSIONE PER IL MARE.

livo Botter attende
passeggeri nella
cabina del suo tra-
ghetto sul fiume

et Livenza, posto (ra
la spiaggia di Caorle e S.Margherita.
Alto, abbronzato il cappello ben
calato sulla fronte, da quarant’an-
ni trasporta mezzi e persone verso
la marina 4, recentemente ristrut-
turata per ospitare fino a quattro-
centoventi posti barca, la spiaggia
di Duna Verde, posta un po’ piu a
Sud, e le aziende vinicole dell’en-
troterra, nella zona del vino Doc
Lison Pramaggiore. Dopo una vita
passata sulla costa, conosce bene
la sua citta. E di Caorle dice che
“nonostante i quattro milioni di tu-
risti che vi glungono ogni anno, &
riuscita a mantenere la sua identita
di porto di mare” 1l canale naviga-
bile che scorre nel cenwo cittadino
ospita, infatti, piti di quaranta gros-
st pescherecci. Accanto ad uno di
questi, battezzato Santa Maria, Da-
niele, uno degli oltre centocinquan-
ta pescatori della citta, & intento a
liberare Telica da un cavo che la
impedisce sott'acqua. “Il mestiere
del pescatore & duro”, racconta. “La
giomata tipo inizia alle cinque di
mattina: un caffé in barca e si pren-
de il largo”. A Caorle, da aprile fino
alla meta di giugno, ¢ la stagione
delle seppie. Lo strumento privile-
glato da Daniele e dai suoi amiciela
nassa, una cesta che, immergendosi
verticalmente, si allunga e intrap-
pola le seppie in vista della costa.
“Trenta 0 quaranta nasse disposte
in fila vengono fissate con due an-
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core alle estrernita. Poi, ogni due o
tre giorni, si svuotano del pescato e
vengo rimesse in mare, dove riman-
gono per circa tre mesi. D'inverno”-
aggiunge- “¢ ancora piu dura” La
sveglia, infatty, & alle due del matti-
no e la pesca pud durare fino al po-
meriggio. Tante ore di freddo, vento
e umidita. Anche di liberta, pero.
“Perché” -dice Daniele- “il mestiere
del pescatore ti permette di vivere
del tuo, sulla tua barca, senza pren-
dere ordini da nessuno”. Qualcuno,
a dir la verita, c’e a dettar legge, ed ¢
la campanella che segnala l’apertufa
del mercato del pesce. In un edifi-
cio lungo e basso, di colore rosso
intenso, si danno appuntamento
pescatori e acquirenti per la vendi-
ta dei cinquanta o sessanta quintali
di pesce e frutti di mare pescatl in
giornata. “E solo di quelli”-sottoli-

di Tommaso Vesentini

nea Floriana-, che del mercato ¢ la
direttrice. A Caorle, infatti, sono i
produttori, cioé 1 pescatori, a ge-
stire la compravendita del pesce “e
le partite che vengono scambiate
il pomeriggio sono state pescate la
mattina stessa”. Secondo un antico
rituale, il banditore dell’asta pesa le
scatole di seppie, palombi e cane-
strelli e riceve le offerte sussurrate
dai compratori. “E Tasta ad orec-
chio” ~continua Floriana- “un’usan-
za cosl antica che ancora non se ne
& potuta rintracciare l'origine”. Ora
che lasta & iniziata, le persone si
assiepano intorno alle bilance, ma
non c'e ressa. “Ogni barca” -raccon-
ta, infatti, Floriana- “& come un pic-
cola bottega d'artigianato, con i suoi
segreti e 1 suoi metodi peculiari,
cosicché molti ristoratori aspettano
il turno della loro preferita”. Fatto
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questo, verso le sei del pomeriggio,
si precipitano ai fornelli per cucina-
re il pesce appena acquistato. Tra i
ristoratori, molti-sono ex pescatori
e le ricette impiegate derivano dala
tradizione del mare, “tramandate”
-dice Emanuele dalla Bella-, pe-
scatore, romanziere e appassionato
di cultura locale”, fin dai tempi in

cul 'imtera cittadinanza partiva per
andare a pescare nella Laguna, vi-
vendo per oltre tre mesi nel casoni,
rifugi a capanna sostenuti da travi
di legno e ricoperti da fasci di canne
palustri, e cucinando quanto pesca-

. fishis the same of old

cooked the fish day by day.

Moreover a rather low cnncentratlon of saltin the v

to giorno per giomo”. La cultura
culinaria, perd, non & tutto. Anche

il mare conta. “E a Caorle” -rac-
contano Carlo, Diego e Francesco,
membri-delGruppo Sommozzatori
della citta- “Yacqua & pit dolce che
altrove e il pesce ha un sapore mi-
gliore. A poca distanza dalla costa,
pol, si rovano le tegnue, formazio-
ni rocciose sulle quali la vita mari-
na, soprattutto anemoni e spugne
di mare dai colon sgargianti, ha la
possibilita di attecchire e prospera-
re, fornendo protezione e nutrimen-
to ai pesci che migrano dalla Lagu-

, ter and the pecultar phenomenon :

of submerged rock formations locally known as tegnue’, ' make the area particularly
favourable to sea life. So much so that Caorle sc be leCT lub succeeded in pri sevvmg the

. natural assets na protected area. :

Proprio perché “difendere le
tegnie significa ripopolare il mare”
il Gruppo Sommozzatori, che a Ca-
orle conta un’ottantina di membri,
& riuscito a trasformarle in un’oasi
protetta nella quale, da questestate,
guidera delle escursioni subacquee
su ben quattro differenti percor-
si. Un impegno non da poco per i
sommozzatori, ma Timarra sempre
il tempo per trovarsi nel casone di
Carlo, per partecipare alle sue epi-
che grigliate di pesce e ricordare le
avventure passate insieme sul mare.
“La piut bella” -ricorda lo stesso Car-
lo- “T'ho vissuta quando incontram-
mo il capodoglio”. Oltre a delfini e
tartarughe di mare, infatti, nell’alto
Adriauco fanno capolino anche le
grandi balene. “Fu una mattina di
dicembre. | pescatori- che a Caorle
vuol dire o amici d'infanzia o paren-
ti- “ci avvertirono della presenza del
capodoglio e noi ci precipitammo
sul luogo dellavvistamento. Era
un giovane esemplare di circa otto
metri e ¢i avvicinammo tanto da
potergli accarezzare il dorso. Dopo
tre ore che ci nuotava vicino sporse
il muso ben sopra il filo dell'acqua,
fece schioccare piu volte le mandi-
bole e si immerse. Capimmo che
era una saluto e rimanemmo incan-
tati come bambini”.
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