mortalare in fotogrammni le
immagini della “battuta™
Battuta che ¢ durata due
giorni: 48 ore trascorse in
marc .’.lpCl'[O, astrettocontat-
to con i pescatorl, con le loro
straordinaric esperienze, il
loro mondo suggestivo fatto
di sacrifici, lavoro, impegno,
ansia speranzc,

[.a “Alessia”™ si ¢ staccata
dal porto di S. Benedetto la
domenica serda. A bordo, con
I'armatore (¢ motorista)
Franco Camcli, ¢'erano gli
vomini  dell’'equipaggio; il
comandante ILeonardo
D’Ercoli, | marittimi Glaco-
mo Pantroni, Attilio Croci
(che ha svolto anche la fun-

T"‘r

zione di cuoco con eccellenti
risultati) ¢ Marco Alois
(aluto motorista}. In totale
un cquipaggio formato da 3
vomini ai quali st ¢ unito il
fotograto Piccioni,

l.a 7zona di pesca prescelta
¢ stata quella che - entro le
20 miglia dalla costa — si
estende tra Ancona ¢ le isole
Tremiti, ovvero il tratto di
mare Adriatico che costeggia
Marche, Abruzzo ¢ Molise.
Per due gilorni ¢ due notti le
reti non hanno avuto un at-
timo di riposo; sono state
“calate™ una decina di volte
perla pescaa strascico. Tutto
il pescato, una volta tirato a
bordo e scaricato sul ponte

del peschereccio, ¢ stato sele-
zionato e diviso, sccondo la
specie. Grosso modo queste
le percentuali: 40 per cento di
merluzzi, scampt, triglie e ro-
spi, 25 per cento di seppie,
suri ¢ verde, il resto da riget-
tare in mare {alghe. lango,
sporcizie varie raccolte sul
fondale, ccc.).

“(razie a questa interes-
santissima esperienza ha
raccontato Piceioni una vol-
ta tornato sulla terra ferma
— i son potuto rendere
conto di quanto duro ¢ atfa-
scinante al tempo stesso ¢ i
lavoro der pescatort, Siamo
partitt domenica sera per
rientrare in porto martedi se-

Le foto: la pesea & stata piutto-
sto abbondante; i pesci ancera
vivi saltellano tra i piedi dei pe-
scalori - Siamo alla cernita del
pesce:in ogni secchio una specie
diversa — Il pescato, dopo Ia
cernita, viene Iavato prima di fi-
nire nelle cassette — Gli scampi
prima della stivatura ¢ ben si-
stemati nelle cassette da scarica-
re al mercato itlico — La mac-
chineita che produce ghiaccio
con I'acqua di mare.

ra. L'indomani mattina han-
no venduto il pesce all’asta al
mercato ittico ¢ poi, la sera
stessa, hanno ripreso il mare
aperto per la seconda battuta
settimanale di pesca. Sono
rientrati il venerdi successi-
vo, dopo aitri due giorni di
lavoro in mare. Poi, final-
mente, i meritato riposo in
famiglia®. [.a media settima-
nale di pesca ¢ di 4 giorni
{duc pin due): in questo pe-
riodo la "Alessia™ ha raceolto
circa 150 cassetie di pesce
fresco, pronto per  essere
venduto ¢ finire sulle nostre
tavale oppure ner ristoranti
della zona che proprio grazie
alla buona qualitd fanno af-

tari d'oro.

Ma torniamo alla vita di
pordo, comi¢c I'ha raccontata
il nostro Roberto Piccioni,
La “calata™ delle reti dura
due-tre ore. Quando le reti
{picne) vengono lirate a bor-
do si passa alla cernita del
pesce ¢ alla pulitura del pe-
scato. Le cassette vengono
stivatc, pronte per cssere
trasferite al mercato ittico.

Mentre | motoristi assicu-
rano una manutenzione
pressoché continua at motort
calvariingranaggi della bar-
ca, la mmacchinetta del ghiac-
cio. sputa fuori 1 cubetti che
SErvono per mantenery hen
fresco (quasi vivo,..) il pusce
raccolto. Uina particolaritd: il
ghiaccio wvienc prodotto
usando  lacqua  salata del
matre.

A bordo della “Alessia”™
naon s ¢ lavorato sollanto.
C’¢ stato anche tempo per
svolgere le funziont viali
ovvero manglare © dorpure.
Il cuoco Attilio ha cucinatoe




