Il pesce

MASSIMO PIROVANO

Chi pésca cun la cana/ patés la fam tiita la setimana//

chi pesca cun Uam/ patés la fam tot an

(Chi pesca con la canna/ patisce la fame tutta la settimana//
chi pesca con I'amo/ patisce la fame tutto I’anno)

Proverbio in uso tra i pescatori di mestiere a Brivio (Lc)

Alimento prezioso, disponibile da sempre in natura, ritenuto provviden-
ziale secondo le prescrizioni religiose come sostituto della carne, il pe-
sce ha il limite della facile deperibilita. Cio costringe necessariamente
ad adottare metodi efficaci di conservazione e spiega perché i consumi
siano avvenuti per millenni a ridosso dei laghi e dei corsi d’acqua, dove
gli uvomini hanno utilizzato tecniche e strumenti specifici per la cattura
delle loro prede. La possibilita di pescare, peraltro, ¢ stata molto spes-
so limitata da privilegi e diritti esclusivi. Questo spiega come mai anche
in Lombardia il pesce sia considerato, dalla gran parte dei consumatori,
un prodotto prevalentemente marittimo, nonostante la diffusione del-
la pesca sportiva ma, soprattutto, la resistenza e 'importanza della pe-
sca di mestiere sui laghi maggiori.

Tracce di storia

La Lombardia ¢ una terra ricchissima di laghi, fiumi, canali e corsi d"ac-
qua che devono la loro presenza e la loro conformazione alle condizio-
ni naturali ma, in molti casi, anche al lavoro degli uomini che sono in-
tervenuti sul territorio e sui tracciati di torrenti e fiumi per soddisfare le
esigenze dell’agricoltura, della navigazione, della produzione di energia
elettrica, dell’attivita estrattiva e della pesca.

Le zone bagnate o percorse dalle acque risultano quindi favorite per
la presenza di varie specie di pesce, presenti da secoli nelle nostre acque
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o immesse in epoche recenti, che hanno costituito e rappresentano tutto-
ra una risorsa alimentare importante per gli abitanti della nostra regione.

11 fatto che molti insediamenti umani, in eta preistorica, si siano collo-
cati presso i corsi d’acqua e i bacini lacustri fa capire che tra le attivita piu
remote di sfruttamento dei prodotti spontanei della natura, antecedenti
al sorgere dell’agricoltura, ci siano state la caccia e la pesca. I siti palafit-
ticoli del lago di Varese scoperti nel 1863 hanno fatto emergere cuspidi
di giavellotti e frecce, pesi da reti in serpentino o in arenaria, ma anche
vertebre di luccio per infilare collane.

Plinio il Vecchio, nato a Como all'inizio dell’era cristiana, parla del
pigo che si trovava in “due laghi, ai piedi delle Alpi, che si chiamano La-
rio e Verbano” o delle anguille del Benaco, da cui esce il Mincio dove “an-
nualmente, all'incirca nel mese di ottobre, quando il lago ¢ in burrasca per
effetto, com’e chiaro, della costellazione autunnale, le anguille vengono
a densi gruppi trascinate dai flutti, in numero impressionante, a tal pun-
to che nei recipienti di quel fiume, fabbricati proprio per questo motivo,
se ne trovano degli ammassi di un migliaio ciascuno.”
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Pescatore con tre
bertovelli, Olginate
(Lc) 1938

(foto Ugo Pellis Alli,
Archivio MEAB)



1l pescatore Renato
Riva ripartisce con
un amico le alborelle
dopo la pesca con

i bertovelli sui gerali,
Pescarenico

di Lecco, 1995

(foto Lele Piazza)

Ma ¢ soprattutto dall’alto medioevo che cresce I'importanza della pesca
e della piscicoltura nelle acque interne, per il peso che nell’alimentazione
acquistano le risorse derivanti dalla raccolta dei frutti spontanei, dalla
caccia e dalla pesca con la diffusione delle culture barbariche, con il
regresso demografico e la diffusione del paesaggio non coltivato. La
testimonianza storica di questo periodo piu significativa in Lombardia
¢ costituita dai reperti dell'insediamento goto del Monte Barro, presso
Lecco, che risale ai secoli v e vi, dove sono venuti alla luce 165 resti
di lucci, anguille, trote, scardole, savette, cavedani, barbi e tinche che
potevano provenire sia dal lago di Annone, sia dal lago di Como, sia dal
fiume Adda che, da tre lati, circondano la montagna.

Nella valorizzazione dell’alimento ittico, un cibo proteico alternativo
alla carne, haavuto poi una grande influenza la diffusione del cristianesimo
con i suoi precetti. Fin dalla regola di san Benedetto, infatti, il monaco fa
voto di non cibarsi della carne (dei quadrupedi, in particolare), mentre
¢ considerato lecito il consumo del pesce. Inoltre, nel medioevo, tutti i
cristiani erano tenuti a rispettare 1’astinenza dalla carne per 120-130 giorni
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I'anno (per qualcuno addirittura per 160 giorni), cio¢ in media un giorno
su tre. Come scrive Massimo Montanari, “vi erano infatti compresi tutto
il periodo dell’avvento e della quaresima; i giorni che precedevano le
principali feste liturgiche; il venerdi e i sabato di ogni settimana”.

Questo spiega la titolarita fino al Settecento di particolari diritti di
pesca da parte di istituzioni religiose come i monasteri o i capitoli delle
cattedrali cittadine, che intendevano garantirsi un rifornimento costante
di pesce. La pesca era per questi enti, per le autorita amministrative o
politiche locali e centrali, un’attivita da regolamentare, al fine da un lato
di garantire il godimento e la distribuzione di un’importantissima risorsa
alimentare ai diversi soggetti sociali e dall’altro di assicurare la tutela o
I'incremento del patrimonio ittico. Questi temi emergono dai documenti
statutari delle varie comunita dei laghi lombardi ma anche da opere meno
tecniche e pure interessanti come Le meraviglie di Milano scritto nel xm
secolo da Bonvesin della Riva: “Piu di diciotto pescatori pescano ogni
giorno nei laghi del nostro contado ogni genere di pesci, trote, dentici,
capitoni, tinche, temoli, anguille, lamprede, granchi, infine ogni qualita
di pesce grosso e minuto; piti di sessanta pescan ne’ fiumi; coloro che poi
portano in citta il pesce delle infinite acque correnti assicurano di essere
piu di quattrocento.”

11 diritto al pesce e i modi della pesca

La possibilita di cibarsi con il pesce ¢ dipesa dalla disponibilita di attrezzi
e di tecniche efficaci, ma - specialmente dal medioevo - anche dall’acces-
so ai diritti di pesca. A tal proposito le controversie tra comunita grandi e
piccole, istituzioni signorili statuali o locali, civili o religiose, compagnie
di pescatori professionisti (come quelle organizzate degli “originari” atti-
ve sul Garda o a Pescarenico), privati facoltosi definiti come “padroni’ di
parti o di interi laghi, singoli pescatori di frodo, istituzioni recentemente
sorte a rappresentare il diritto di pesca dei dilettanti, accompagnano la
storia lungo i secoli alternando protagonisti ed esiti differenti a seconda
dei luoghi e delle epoche.

Le indagini sulla cultura materiale compiute in maniera sistematica
soprattutto negli ultimi due secoli ci parlano di attrezzature che riman-
dano a modalita e a strumenti noti in molti casi fin dalla preistoria o per-
lomeno dall’antichita. Platone nel Sofista, 400 anni prima di Cristo, pas-
sa in rassegna categorie di attrezzi e sistemi di cattura che ancora oggi
sono riconoscibili nella pratica piscatoria. Il testo del filosofo greco, in-
fatti, parla della ‘caccia acquatica’ fatta colpendo la preda a colpi d’amo
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La pesca e il senso della notte

LUIGI MARIANI

Questo ricordo si riferisce ad un fiume appenni-
nico (la Trebbia) e dunque ad una zona a rigore
non lombarda ma che rappresenta una delle tan-
te zone di confine di cui ¢ ricchissimo il nostro
Paese. La Trebbia é un fiume con letto ghiaioso
e con forte variabilitd di portata, massima nelle
stagioni autunnali e primaverili. D’estate la por-
tata del fiume € molto ridotta e Uacqua si concen-
train “laghi” di profonditd anche considerevole.
Molti anni orsono, nella stagione estiva,
ho praticato la pesca notturna delle anguil-
le con i cordini, palamiti i cui ami avevano
piccoli pesci come esca. I cordini, il cui sco-
po era quello di catturare le anguille che di
notte percorrono in lungo e in largo il fiu-
me in cerca di preda, venivano posati la sera
dopo le 22 e recuperati nella notte, dopo le
3 e prima che iniziasse ad albeggiare.

Per inciso di tale pesca ricordo la quasi asso-
luta inefficacia in quanto ormai le anguille
non montavano quasi piu dal Po (si diceva
per effetto di un stramazzo costruito a val-
le di un ponte ferroviario).

Il ricordo piu indelebile che mi é rimasto di
quella pesca ¢ quello relativo alle notti sul
fiume, notti senza luna e dunque buie come
pece, conil timore dei guardiapesca (la pesca
con i cordini era proibita) che si traduceva
in un’attenzione spasmodica a tutti quei ru-
mori (ed erano tanti) che si coglievano sul
greto. Fra i rumori ricordo i primi canti dei
galli dalle cascine vicine, i quali, eseguiti in
un buio ancora assoluto, preludevano al pri-
mo schiarirsi del cielo verso oriente e dun-
que al momento in cui ci si sarebbe in tutta
fretta dileguati. Per muoversi in questo mon-
do notturno, che il buio rendeva del tutto di-
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verso rispetto a quello diurno, ci si aiutava
con una lampadina portatile che non era in-
frequente trovare completamente ricoperta
di efemere, insetti che sfarfallano di notte e
che erano attirati dalla luce.

Il risultato della pesca con il cordino, di-
cevo, era assolutamente insoddisfacente.
Infatti nei tre anni che ho posato cordini
ho catturato una sola anguilla che poi ho
subito liberato trattandosi di un esempla-
re di taglia assai ridotta. Perché facevo tut-
to cio? Non solo per il gusto del proibito
e per fedelta ad una tradizione che mi era
stata trasmessa da un zio (Luigi Tagliafer-
ri) che a tale tecnica si era dedicato da gio-
vane ma anche per ansia di dialogo con la
notte, dialogo che per me riecheggiava il
millenario rapporto dei nostri antenati con
il buio vero. Il buio vero - del tutto diverso
dal “buio” di oggi che & perennemente feri-
to dalle luci elettriche - era I'unico in grado
di evocare gli spiriti e i folletti che poi po-
polavano i raccolti che la gente faceva nelle
“veglie” invernali nelle stalle (unici luoghi
caldi ed accoglienti di lunghi inverni per lo
piu trascorsi in ambienti poco riscaldati).
Per inciso sul mio fiume (ma questo I'ho solo
sentito raccontare da persone pill anziane
di me) si praticava un tempo un‘altra pesca
notturna e cio¢ quella con la fiocina, svolta
utilizzando la lampada al carburo come at-
trattivo peri pesci che restavano “imbambo-
lati” di fronte ad una luce tanto potente. Chi
me ne ha parlato mi ha raccontato di pesche
“miracolose”, tanto abbondanti che i pesca-
tori erano poi costretti a mettere in carpione
il pesce per conservarlo.
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o di tridente (la fiocina), della cattura dei pesci fatta con chiusure, dell’u-
so delle nasse, delle reti, dei lacci o di altre trappole, oltre alla pesca not-
turna fatta “col fuoco”. Tutti metodi attestati ancora oggi nella pratica o
nei ricordi di professionisti, bracconieri o dilettanti con licenza, oltre che
nei documenti d’archivio e negli scritti di molti studiosi.

Le ricerche etnografiche ci dicono che i pescatori si distinguono da chi
catturava e cattura il pesce da riva con un’attivita occasionale, in genere
con la canna e la lenza, in quanto lavorano con la barca e con le reti, stru-
menti distintivi del mestiere, cui un tempo si affiancavano fiocine, pala-
miti fatti di lenze lunghissime con centinaia di ami e complessi edifici di
pesca realizzati in modo da intrappolare i banchi di pesce durante i loro
spostamenti. Alcune di queste attrezzature ‘professionali’ erano poi usa-
te dai bracconieri, che impiegavano anche sostanze chimiche di origine
vegetale o minerale, o addirittura esplosivi, per catturare grandi quanti-
ta di pesce in un sol colpo.

Le reti, a loro volta, si distinguono per forma, dimensioni complessive
o delle maglie, nonché per le modalita del loro uso. Ci sono (ma dovrem-
mo dire c’erano, poiché sono oggi vietate) grandi reti a maglia sempli-
ce da tiro, con o senza ‘sacco’ di una rete pitl fitta nella parte terminale,
che venivano gettate e issate quasi sempre da due barche e manovrate
da almeno quattro pescatori e reti a catino di grandi dimensioni di cui si
chiudeva il bordo inferiore intrappolando il banco di pesce soprastante.
Ancora in uso nella pratica professionale sono le reti cosiddette volanti
che lavorano in perpendicolare rispetto al pelo dell’acqua grazie a galleg-
gianti montati nella parte alta e a pesi disposti lungo la parte bassa della
rete, che vengono calate nel lago, in genere prima del tramonto, e lascia-
te libere di spostarsi durante la notte per essere recuperate all’alba. Reti
analoghe possono essere fissate per una o entrambe le estremita in certi
punti del lago o del fiume, ed allora si parla di reti da posta. Di quest’ul-
tima categoria di reti fanno parte anche i bertovelli o altri tipi di nassa
adatti ai bassi fondali. Si tratta in questo caso di reti prevalentemente di
forma conica, nei quali sono inserite altre reti coniche aperte, in cuii pe-
sci entrano e da cui non riescono piti ad uscire.

Uno strumento particolare fatto di tre reti appaiate ¢ il tramaglio: la
rete centrale a maglie strettissime ¢ quella in cui il pesce incappa finendo
di slancio in una delle grandi maglie delle due reti esterne, determinan-
do una sorta di sacchetto in cui rimane intrappolato.

Legnai e pietraie realizzate appositamente per attirare il pesce durante
la riproduzione, attorno a cui si disponevano apposite reti, gueglie, bar-
riere e peschiere complesse come quelle che si trovavano nella zona della
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Agoni (sardéne)
esposte ad essiccare,
Montisola (Bs) 2011
(foto Massimo
Pirovano)

Tresa e del Ticino che inducevano il pesce — ed in par-
ticolare le anguille, durante le loro migrazioni verso i
laghi di Lugano o Maggiore, dopo la riproduzione in
mare a rimanere intrappolate.

Altri attrezzi usati sulle acque di limitata profondi-
ta — nei flumi, nei canali, ma anche negli stagni e nei
laghi, presso le rive - erano le fiocine, che servivano
per arpionare i pesci di discreta o notevole dimensio-
ne dalla barca o da una posizione sopraelevata rispet-
to al pelo dell’acqua, avendo avvistato la preda. Per la
pesca alla trota sui laghi dalla barca in movimento si
impiega la tirlindana, una lunga lenza piombata di 100
metri e piti da cui si dipartono dei rami’ con esche ar-
tificiali, rappresentate da pezzetti di metallo sagomate
in modo da sembrare piccoli pesci.

Uno strumento che funziona come la rete a catino
usata in barca ¢ la bilancia, che si impiega specialmen-

te nei flumi dal corso lento, nei canali ma anche nei laghi, specie da parte
dei dilettanti. Anche in questo caso occorre che i pesci si avvicinino alle
rive dove lo strumento viene impiegato. Va detto per inciso che se il pe-
riodo del fregolo, per i pesci che si riproducono nei bassi fondali e presso
le rive, & sempre stato un momento idoneo per grandi catture fatte an-
che con retini, casse, sacchi e persino con le mani, i pescatori interessati
a mantenere il patrimonio ittico e con esso un lavoro produttivo, hanno
sempre cercato di limitare le catture indiscriminate durante la riprodu-
zione, che si possono rivelare autolesionistiche.

Come si vede, I'impiego di certi strumenti piuttosto che di altri dipen-
de da vari fattori: non solo alimenti preferiti dalle diverse specie ittiche in
base ai quali si scelgono o si preparano le esche e che sono spesso legati
agli habitat prediletti con le loro profondita e la loro vegetazione, ma an-
che le esigenze e i tempi della riproduzione, che determinano movimenti
e posizionamenti differenti a seconda dei vari tipi di pesce.

La preparazione e il consumo

Pescato dai professionisti per la vendita o da chi ha altri mestieri per il
consumo domestico, il pesce rappresenta un alimento particolarmente
deperibile, almeno quando viene conservato integro con la sua ‘pelle’.
Per secoli i pescatori hanno venduto il prodotto del loro lavoro sulla riva
del fiume o del lago, conservando solo prede di particolare valore o re-
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sistenza - specie la tinca e I'anguilla - in vivai immersi nell’acqua, dentro
botti forate o altri contenitori che consentissero ai pesci di nuotare. In ge-
nere il pescato fresco veniva venduto e acquistato a pezzi interi, che poiil
consumatore preparava privatamente a casa propria. Molti pescatori pero,
hanno aggiunto nel corso dei secoli un servizio di trasporto alla clientela,
praticato verso le citta in battello o anche in treno per notevoli quantita
di pescato, a piedi e nel corso del Novecento in bicicletta, in molti casi
anche grazie all’ausilio dei familiari del pescatore che riforniva trattorie
e ristoranti, consumatori benestanti e sacerdoti divenuti clienti affezio-
nati, luoghi di mercato in cui si ritrovavano persone di diversa provenien-
za, abitati rurali raggiungibili nel giro di qualche ora con il pesce fresco.

Prima della diffusione dei frigoriferi il consumo del pesce avveniva
dunque spesso nell’'arco della giornata di pesca. Per sfuggire a tale rile-
vante limitazione sono nati tutta una serie di metodi di lavorazione o di
preparazione del pesce che ne consentono la conservazione pitl a lungo,
come la salatura, I'essiccazione, la preparazione fritta con I'aggiunta di
aceto, ortaggi e altri aromi (pés in carpién), per non dire dell’attuale trat-
tamento sottovuoto di filetti e di pesci essiccati.

Questi trattamenti permettevano e permettono di dilatare i tempi e
di allargare gli spazi del consumo ittico. A lungo la limitazione del diritto
di pesca su molti laghi e la facile deperibilita dell’alimento hanno confi-
nato I'abitudine a mangiare pesce nei giorni e nei periodi che la Chiesa
definiva di magro, come il venerdi e la quaresima.

Era poi spesso il pesce di mare a raggiungere i mercati e le botteghe,
seguendo percorsi sorprendenti se si immagina un passato di prodotti
consumati presso i luoghi di raccolta e produzione, e di borghi e uomini
isolati. Ne parla, a proposito delle aringhe salate, Fernand Braudel,
ricordandoci che dal Baltico e dal mare del Nord si diffusero verso'Europa
occidentale e meridionale, dall’x1 secolo, quando si perfezionano i metodi
di conservazione attraverso 1'uso di sottoporre il pesce a salagione, o di
essiccarlo, o di affumicarlo, o di metterlo sott’olio, facendo la fortuna
delle citta anseatiche, trasportato per via di mare, lungo i fiumi, con
carri o con bestie da soma, anche fino a Venezia. Lo storico francese
aggiunge che, alla fine del Quattrocento, il nuovo grande protagonista
del mercato ittico diventa il merluzzo, con la scoperta dei ricchissimi
banchi di Terranova e la conseguente lotta per il loro sfruttamento da
parte di baschi, francesi, olandesi, inglesi, che essiccavano il pesce a
bordo o a terra. Seccati all’aria o anche salati, lo stoccafisso e il baccala,
costituiranno “una presenza assidua sulla mensa dei ceti popolari,

e

soprattutto delle citta” fino ad anni recenti.
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Una tecnica analoga ¢ praticata per la preparazione degli agoni salati,
essiccati e pressati, noti sul lago di Como come missoltini.

I pescatori lariani vantano una tradizione speciale nella produzione
degli agoni essiccati, prodotti anche sul Sebino e sul Garda. Secondo i
vecchi del lago di Como, per fare un buon missoltino ci vogliono le tre
esse: sale, sole e sassi. Con questa formula si allude ai tre momenti della
lavorazione: la salatura del pesce fresco eviscerato, 'esposizione al sole
che essicca il pesce nel giro di qualche giorno, la pressatura — un tempo
in piccoli tini e oggi in scatole di metallo — sotto la pressione di un tor-
chio, che ha sostituito i sassi, necessari a far lavorare la leva. La qualita e
il prezzo degli agoni cosi lavorati variava a seconda del periodo di cattura
con le reti, in relazione al ciclo riproduttivo del pesce.

Le alborelle essiccate e salate, considerate un pesce povero, facevano
parte anche della dieta dei pescatori del Garda e del lago di Lugano: nel
primo caso si parla di dole salé (Vedovelli) e nel secondo di pesit sech (Ortelli
Taroni), ma la preparazione era del tutto analoga a quella praticata sul
lago di Como.

Ben altro pregio avevano e hanno i salmonidi, ed in particolare la tro-
ta di lago, considerata dai pescatori di mestiere il pesce piu pregiato da
destinare alla vendita. Nel suo libro dedicato al Benaco, Foreste Malfer
scrive: “Per eccezionale saporosita delle carni, per la ponderosita de’ mu-
scoli e per il senso di selvaggia superiorita che la domina in ogni atto, la
trota ¢ degna dell’eminente posto che occupa nel concetto di tutti e puo
essere proclamata la regina del lago.” Tuttavia sul Garda godeva di stima
analoga il carpione, che compariva ben di rado sulla mensa dei pescatori
in quanto oggetto di vendita.

Diverse testimonianze della Brianza e del Lecchese parlano del luccio
richiesto e servito alle mense di monasteri e di parroci, anche per i loro
ospiti di riguardo.

Oggi sui laghi italiani conservano un notevole valore commerciale e
un pregio riconosciuto il pesce persico e, nei bacini di notevole profondi-
ta come sul Lario e nel lago di Bolsena, i coregoni, noti nelle due varieta
del lavarello e della bondella, che si consumano interi o filettati.

I gusti alimentari, come si sa, hanno una storia e la domanda dei cibi &
condizionata anche dal tempo che si puo dedicare alla cucina per la loro
preparazione: oggi si consumano pitl raramente pesci interi e si cercano i
cosiddetti filetti, privi di lische, cucinabili rapidamente come una bistecca.
Varieta di pesce bianco come il pigo, la scardola e il cavedano, proprio perché
fornite di molte lische e di carni apparentemente scipite, sono ormai ignora-
te dai dilettanti, mentre i professionisti ne ricavano paté e filetti affumicati.
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Aldo Mandelli intento ad eviscerare e filettare il pescato, Brivio (Lc) 1993 (foto Lele Piazza)
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Guadino (rusdol)
per la cattura

di piccoli pesci,
anni ‘50 (Archivio
Museo del Lino)

Pesci un tempo apprezzati come il luccio, I'anguil-
la, Ia tinca o la carpa, hanno oggi una richiesta limitata
e circoscritta a certe zone o a certi periodi dell’anno.
Solo in alcune localita, come Clusane sul lago d’Iseo,
“paese della tinca al forno”, i ristoratori hanno sapu-
to valorizzare queste specie, che bisogna sapere trat-
tare in cucina.

Conoscendo le tecniche adottate per la cattura del-
le diverse varieta di pesce secondo le stagioni, sono in
alcuni casi gli stessi pescatori a proporre piatti a base di
specie poco note ma di notevole gusto, nel ristorante o
nel negozio specializzato che la loro famiglia gestisce.
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Rane, lumache, pesci a Pieve Terzagni, frazione di Pescarolo (cr)
Fabrizio Merisi: intervista su nastro a Ferruccio Carasi'. 20 luglio 2012

E. M. — Ferruccio, vai ancora a caccia di rane?
F C. - Le rane lungo i fossi ci sono ancora ma pochi vanno a catturarle.

Noi ragazzi di Pieve ci andavamo spesso, se ‘ndiva a rdani.

A volte usavamo le fiocine, li sfroseni, a quattro punte che si usano
anche per il pesce, ma piu spesso le fabbricavamo noi, come que-
sta del museo. Fissavamo a un manico una rondella ritagliata nel
legno, su cui impiantavamo una ventina di punte ricavate da fil di
ferro o dalle bacchette degli ombrelli. La fiocina normale lacera-
va la carne, invece questa con tante punte sottili le infilava bene
senza troppi danni.

Si andava di sera e soprattutto quando i fossi erano pieni per irri-
gare i campi e I'acqua tracimava sulle carraie: stavi sulla carraia al-
lagata e si prendevano bene senza bisogno di entrare nei fossi. La
tecnica era quella di andargli davanti con i lumi ad acetilene che ci
portavamo appresso. Le incantavi e poi le infilavi con la fiocina, ad-
dirittura potevi prenderle anche con le mani. Se si interrava vedevi
I'acqua che si intorbidava e capivi che era li sotto e allora colpivi.
Poi c’era la tecnica per pulirle. Non dovevi essere debole di stoma-
co, perché quando le aprivi avevano dentro tutti gli insetti e veniva
fuori una puzza tremenda. Prima tagliavi el béch, la testa, e le zam-
pine, poi si spellava e ]a si apriva. Quando le gettavi nel secchio di
acqua pulita, continuavano ancora a muoversi.

Da noi la rana si mangia fritta, impanata con pane grattugiato e
uovo, df e pdn triit. Veniva incusdada, cioé le cosce venivano incro-
ciate in modo che I'impanatura fosse piti compatta. Quando ci si se-
deva nell’aia con le gambe incrociate si diceva: mi sembri na rana in-
cusdada. Le mettevi nel latte per ammorbidirle e poi si impanavano.

E. M. — E le lumache, tu vai ancora a lumache?

F. C. - Sicerto. Per esempio adesso ¢ molto tempo che non piove e se viene

1

un bel temporalone le lumache vengono fuori e ne puoi prendere in
abbondanza. Anche se ¢ proibito fino a settembre, perché sono ancora
nel periodo riproduttivo. Invece in autunno incomincia a fare freddo
e ne prendi meno. In inverno poi non se ne parla, perché vanno in le-

Ferruccio Carasi, nato nel 1951 a Pieve Terzagni, fraz. di Pescarolo, ¢ stato impiegato

tecnico presso la centrale elettrica di Piacenza ed & ora pensionato. Fa parte del gruppo
di persone che lavorano attivamente nel Museo del Lino, Pescarolo (cr).
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Fiocina per rane,
secolo xx anni ‘50
(Collezione Museo
del Lino)

targo e si interrano e per prenderne poche devi smuovere il terreno
attorno alle radici degli alberi lungo le rive ed ¢ faticoso.

Per essere sicuri di trovarle bisogna andare dove ci sono le ortiche
e dove ci sono pezzi di terreno incolti, i restaidoi, dove cioé non
mettono diserbanti che fanno morire anche le lumache. Le trovi
anche lungo le rive senza dover scendere nei fossi, perché quando
piove loro salgono, si dice li vén in s6 ‘1 siitiil, cioé vengono dove
I'erba ¢ un po’ bassa, vengono fuori per mangiare.

E. M. — Perché quando non piove restano nei loro nascondigli...

E C. - E si, per stare al fresco. A volte quando piove molto e ¢’¢ tanta acqua

in giro le vedi che si arrampicano sé li sochi, sulle ceppaie e 6 i broch,
sui rami, fino a una certa altezza perché non possono stare nell'acqua.
Ci sono due tipi di lumache, io prendo quelle grosse. Quelle pit pic-
cole, che tirano al grigio, con delle righe pit sottili, sono quelle di
vigna, quelle che mangiano in Francia e che chiamano les petits gris.

F. M. — E quando le prendi cosa fai, le cucini subito?
E C. - Le tengo almeno tre o quattro giorni a spurgare nella farina gialla

poi dopo averle lavate bene in un benasdol, bacinella, le getti vive
nell’acqua bollente per dieci minuti per farle morire, poi con uno
spillone le cavi dal guscio e le ripulisci dalle interiora, la parte nera.

F. M. — C’¢ chi ce le lascia per il gusto amaro che hanno...

E C. - Cisono le interiora con dentro ancora i residui digestivi, io inve-
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ce le tolgo e tengo solo il muscolo. Una volta pulite le faccio bol-
lire per un’oretta in un brodo di verdura, che poi butto, fatto con
cipolle, carote e sedano. Poi se voglio cucinarle, bene, altrimenti
le metto in freezer.

Quando ¢ il momento di cucinarle, normalmente le faccio andare
in un sugo di pomodoro fresco e un misto di erbe, c’¢ la menta,
la mentuccia non quella forte, il timo e la maggiorana e un po’ di
peperoncino. Fai il soffritto con cipolla, niente aglio, poii pomodo-
ri, il sale, il peperoncino. Quando il sugo ¢ pronto butti dentro le
lumache e le erbe aromatiche. Le chiamano alla romana per I'ag-
giunta del peperoncino al posto del pepe ma comunque anche da
noi si & sempre usato farle andare col sugo di pomodoro.

Perd il vecchio modo alla cremonese era quello di fare cuocere le
lumache nel solito brodo di verdura e poi aggiungere una notevole
quantita di spinaci e l'usanza era anche di lasciare attaccate le interiora.
Per accontentare mia moglie che ¢ francese a volte le faccio d la bour-
guignonne. Devi preparare la crema fatta di burro ammorbidito con
il cucchiaio di legno, poi fai un pesto di sale, prezzemolo e aglio fine
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fine e lo mescoli con la crema di burro. Poi prendi dei gusci puliti e
in ognuno metti dentro una lumaca e la copri con questo composto
premendolo con un dito. Naturalmente le lumache devono essere
precedentemente cotte nel brodo di verdura. Poi le metti al forno
e le servi caldissime.

Da ragazzi quando andavamo a lumache le facevamo cuocere vive
sulla brace, un po’ come le castagne arrosto. Poi toglievi il guscio
quasi carbonizzato, un po’ come togliere il guscio all'uovo cotto e
dentro la lumaca rimaneva cotta ma intatta e le mangiavamo con
tutte le interiora, con solo un po’ di sale. Ad ogni modo si fanno
anche alla graticola. Si mettono le lumache vive in un cestello e si
cospargono con una mistura di sale e pepe e si tengono cosi per
tre o quattro giorni poi si mettono vive su una graticola, ma in
genere si usano quelle piccole di vigna.

F. M. — Andavate anche a pescare?

E C. - Daragazzi andavamo a pescare ambuling, alborelle, bds, gobbioni, e
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Seerli, cobiti, con cui si faceva una frittura mista; scdrdule, scardole,
vairoon, pesciolino con la pancia arrotondata meno sottile dell’albo-
rella e i stric’, lasche. Poi c’erano le anguille, i 16s, i lucci, le carpe: il
pesce d’acqua dolce, nei nostri fossi e nell’Aspice, ce I'avevamo tutto.
Andavamo a prendere bos e $éerli e altri pesci piccoli con el rusdol,
piccola rete a maglie fitte a spinta, e con el rivdal quando sapevamo
che C’era il pesce grosso. Il rivdal € una rete rettangolare di circa un
metro per un metro e mezzo: si prendeva, uno di qua uno di la e dal
fondo del fosso si andava su verso il pelo dell’acqua, tenendo premu-
ta la base contro la riva e ogni tanto si scuoteva per districare i pesci
dall’erba. Bisognava stare attenti se c'erano delle anguille perché scap-
pavano dappertutto. Con questa tecnica se ne prendeva moltissimo.
Siandava anche a siigda i fos: Nei piccoli fossi tra i campi c’era sem-
pre dentro acqua: con la terra della riva facevamo una ciéta, una
chiusa, in un punto e un’altra pit avanti in modo da isolare un
tratto di fosso e poi lo svuotavamo e cosl i pesci, tantissimi, rima-
nevano all’asciutto. Ma era un lavoraccio.

Poi c’erano 1 speltiin, gamberetti, che trovavi dove ci sono le caro-
gne che galleggiano sull’acqua. Per prenderli facevamo dei masdoi
de légna fina, fascine di rametti, con inframmezzati dei pezzetti di
carne. Li lasciavi nell’acqua un paio di giorni e quando li tiravi su
erano pieni di gamberetti, senza lavorare tanto. Ma adesso ¢ molto
raro trovarli. E c’erano anche i gamberi, ora ci sono questi grossi
gamberi asiatici, i gamberi Killer.
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