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Lacca degli Scardovari

LE VONGOLE
NELL ORTO

Ogni mattina, i pescatori-contadini infilano
gli stivali di gomma e rastrellano il fazzoletto di laguna assegnato
loro dal consorzio di cooperative che ha in esclusiva
i diritti di sfruttamento. Sulle sponde, file di palafitte segnalano
gli allevamenti di cozze Dop. E c’é anche un produttore
di ostriche rosa che “mima” le maree atlantiche

di Osvaldo Spadaro fotedi Sandro Santioli/Realy Easy Star
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lle 5 del mattino,

a Porto Tolle, tutto si

muove. 11 sole sale lento

dall'’Adriatico, quasi

da ogni casa si sentono
auto mettersi in moto, lungo la strada
verso il mare dozzine di lepri si buttano
nei campi, qualcuno fa sosta per un
caffe al bar. Sislegano le barche e
inizia la giornata: armati di rastrello
e stivaloni di gomma, ogni mattina i
pescatori escono per andare a vongole
veraci, I'oro del Delta Polesano. 11 cuore
di questa pesca, che in realta ¢ una
raccolta, ¢ la Sacca degli Scardovari (da
scardova, un pesce di acqua dolce che
abbondava), la piti grande laguna del
Delta, chiusa tra le foci del Po di Gnocca
e del Po delle Tolle. A separare la Sacca
dal mare gli scanni, insediamenti di
erbe che trattengono il fango portato
dal fiume e restituito dalle onde, basse

dighe naturali in acque salmastre che

costituiscono ’habitat delle migliori
cozze e vongole veraci in vendita sul
mercato europeo. Tutto intorno, le
sponde della Sacca sono punteggiate
di capanni, specie di trabocchi di legno
che fungono da base per chi alleva
cozze, perché chi si dedica alle vongole
ha bisogno soltanto di una barca
a fondo piatto, un motore e qualche
attrezzo: un lungo rastrello, una
pompa aspirante e un selezionatore.
Uno pensa che questa sia una
tradizione vecchia di secoli e invece &
storia assai recente: i primi allevamenti
di cozze su pali sono della fine degli
Anni 70, mentre il boom delle vongole
¢ ancora piu recente e data 1987, «<anche
se la pesca a Porto Tolle ¢ rigidamente
regolata dagli Anni 30, quando il
Consorzio Delta Padano ottenne i diritti
di pesca esclusivi sulla zona. Diritti
da gestire in modo collettivo» racconta
Niky Penini, giovane pescatore e guida
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Nella laguna di circa
3mila ettari, con una
profondita media

di 1,52 metri,si pesca
(sopra), si raccolgono
vongole (in basso

e nella foto grande) e
si allevano coze con
il sistema a riquadro:

i pali piantati sui
fondali sono collegati
fra loro da travi di
legno, su cui vengono
tesi cavi di acciaio
per reggere le reti che
fungono da supporto
per i mitili (qui sotto).
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Le vongole devono
essere consegnate

a uno dei 4 pontili
autorizzati (sopra),
dove sono controllate
a campione e portate
subito allo stabilimento
di lavorazione.

Questa procedura
consente di monitorare
il ispetto delle quote

e di identificare

con precisione il luogo
di raccolta per garantire
la fracciabilita e

tenere soft occhio la
produttivita delle diverse
zone. Sotto, le cavane,
palafitte in legno a
ridosso delle rive della
laguna, dove vengono
svolte le operazioni

utili all’allevamento
delle cozze.

certificata che si occupa anche di
accompagnare i turisti in laguna per
vedere la raccolta. Allora era una pesca
tradizionale, dura e incerta, le anguille
come frutto pregiato, cefali e gran fatica
come compagni quotidiani. Piuttosto
che farsi pescatore era preferibile
scegliere la campagna, dura altretta
ma con le bonifiche la terra utile
aumentava e ¢’era la speranza di una
riforma agraria. Le cose andarono avanti
cosi fino a quando proprio la famiglia
Penini non prese a piantare pali nella

sabbia fine e allevare le cozze: era il 1969.

Ma la vera rivoluzione venne pil tardi,
quando gli esperimenti di coltivazione
delle vongole andarono a buon fine e
a Porto Tolle tutto cambi6. «Si puo ben
dire che i pescatori del Delta oggi siano
in massima parte contadini passati dalla
terra all'acqua, ancorché quella poco
profonda delle lagune» spiega Niky.
Idiritti di sfruttamento della Sacca
sono ancora gestiti in modo esclusivo

e collettivo dal Consorzio cooperative
pescatori del Polesine, nato nel 1976.
Anche se son tutte partite Iva, si tratta
della piti grande azienda della provindia
di Rovigo per numero di addetti, circa
1.500. E ha una particolarita che salta
subito agli occhi: quasi la meta dei
pescatori sono donne. «In totale sono
650. La crescita del settore € coincisa con
la chiusura delle fabbriche tessili della
zona, cosi in tante si sono reinventate
una professione» racconta Luigino
Marchesini, presidente del Consorzio.
Di norma in barca ci vanno con il
marito, magari anche con qualche figlio.
La vita di chi raccoglie vongole ¢
rigidamente regolata. Piedi a mollo

e rastrello in mano, silavora 2-3 ore,
estate e inverno. Il Consorzio stabilisce
quanti chili pud raccogliere ogni socio,
in che giorni si deve pescare (di solito
4-5 a settimana), in che orari uscire

(al martino, per esigenze di mercato)

e in che parte della laguna farlo.

E guai a chi sgarra, perché I'equilibrio
ambientale ¢ delicato. Le licenze sono
personali e vitalizie: per diventare
vongolari ¢’¢ 1a lista d‘attesa, ma fino a
oggi il benessere ¢ stato assicurato grazie
a questa gestione attenta e impegnativa.

Negli anni si & riusciti a dare
il marchio Dop alla cozza di Scardovari,
I"'unica in Italia. «Quella coltivata qui
da noi & diversa da turte le altre, ha un
sapore pill intenso dovuto all‘alternarsi
di dolce e salato della laguna. E poi ha
una stagione limitata, da aprile a fine
giugno, massimo meta luglio, dipende
da quanto si mantiene fresca l'acqua»
spiega Marchesini. Allevate da circa
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300 vivaisti che si coltivano il proprio
orto di cozze certificate bio.

Bio sono anche le vongole, che
rappresentano la vera ricchezza della
Sacca e sono gestite da un sistema
delicato ¢ complesso. Quando sono
grandi si e no come chicchi di riso,

i pescatori seminano quello che in gergo
si chiama “latte” in parcelle di laguna
che vengono rigorosamente chiuse e
vigilate perché i molluschi possano
crescere e, dopo una quindicina di

mesi, diventare grandi. Le piti grandi
disponibili sul mercato. Ed ¢ per questo
che dagli Scardovari partono ogni
giorno carichi per la Spagna e la Francia,
ghiotte di queste vongole originarie delle
Filippine che qui hanno trovato il loro
habitat ideale. Le Ruditapes philippinarum
sono ben piti carnose delle veraci
autoctone, ormai scomparse, che prima
si trovavano nelle sabbie delle lagune di
tutta Italia. Ma sono altrettanto delicate.
«Il cambiamento eccessivo della salinita
nelle acque, l'aumento della temperatura
e la proliferazione delle alghe mettono
arepentaglio la produzione, che in effetti
negli ultimi anni € calata da 100mila a
circa 35mila tonnellate I'anno» prosegue
il presidente. Per metterla in salvo
servirebbero investimenti per vivificare
la laguna: si devono sistemare gli scanni,
dragare i canali, rappezzare gli argini,
aumentare il ricircolo delle acque tra

la Sacca e I'Adriatico. «Lultimo piano

di manutenzione risale a 10 anni fa:
prima li faceva il Consorzio di bonifica
del Delta, ora ¢ in mano al Demanio

ed & wtto fermo» spiega. Ma il sistema
del Delta € un corpo vivo. Cosi da
qualche anno nella Sacca sono comparse

anche le ostriche. Per ora si tratta di

un unico allevamento, Tarbouriech -

La Perla del Delta del giovane Alessio
Greguoldo, che sfrutta un brevetto
francese di “maree artificiali” per
produrre le pregiate ostriche rosa con
un affinamento di 24 mesi. Visto come
€ andata con cozze e vongole, chissa
che tra qualche anno il Delta del Po
non diventi anche la terra delle ostriche.

¢ Consorzio cooperative pescatori

del Polesine: spaccio, via della Sacca 11,
Scardevari, Porto Tolle (Ro); tel. 0426 389226,
www.scardovari.org

* Escursioni con Niky Penini:

via Longe 15, Porto Peschereccio, Santa Giulia
(Po di Gnocea), Porto Tolle (Ro);

tel. 342 8724667, deltadelpo@outlook.it
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Il Consorzio riunisce
14 cooperative di
pescatori del Polesine
e gestisce l'intera
filiera. E proprietario
di uno dei pil grandi
e moderni impianti
di depurazione
molluschi in Europa
(non solo vongole,
cozze e osfriche.ma
anche fasolari, lupini,
tartufi e cannolicchi)
capace di frattare
oltre 100 tonnellate
di bivalvi al giorno
con 5 linee di
confezionamento
(nelle foto in alto).
Possiede anche

i mezzi per fare
consegne quotidiane
ovunque.




