Gita a Comacchio

E’ domenica 24 aprile, partiamo col nostro pullman da Ravenna alle nove del mattino. E’ una giornata piovosa e con temperatura inferiore alle medie del periodo, ma il nostro gruppo di non vedenti e accompagnatori dell’unione dei ciechi e ipovedenti di Ravenna e provincia è armato di entusiasmo e ottimismo.  Giunti a Comacchio ci rechiamo a prendere un caffè in uno dei bar del centro, dove vi sono palazzi e architetture che ricordano centri lagunari come Chioggia o Venezia, Sono presenti in città, infatti, dei canali e il caratteristico ponte dei tre ponti. Questo si compone di un arco e cinque scalinate, tre anteriori e due posteriori, che culminano in alto in un rialzo in pietra d’Istria. Il ponte ha un unico arco sotto il quale transita il canale Pallotta, che in passato raggiungeva il mare Adriatico e che in direzione del centro cittadino, dà origine a 4 canali. Il ponte fu progettato dall’architetto ravennate Luca Danesi e costruito nel 1638 per volontà del cardinale Giovanni Battista Pallotta, costituisce il simbolo stesso della città. Peccato che pochi di noi abbiano seguito la nostra guida Miriam alla visita dei tre ponti a causa della pioggia. Siamo poi andati a visitare la fabbrica del pesce marinato, sempre nel centro di Comacchio. E’ un edificio strutturato ad hoc per la produzione di anguille marinate. Un tempo le anguille venivano portate all’interno della fabbrica attraverso degli appositi canali a bordo delle imbarcazioni usate per pescarlo, dette marotte o marottine, a seconda delle dimensioni. Queste imbarcazioni avevano la chiglia piatta per poter navigare nei bassi fondali delle valli, erano chiuse in alto da un apposito tramezzo di legno forato, sigillato con lucchetti per impedire il furto del pesce. La lavorazione delle anguille infatti costituiva in passato l’unico mezzo di sussistenza per la popolazione e i più poveri, per vivere, erano costretti ai furti. La lavorazione del pesce nella fabbrica risale all’inizio del secolo scorso, nel 1908, in seguito nel 1933, la fabbrica divenne pubblica. Si lavoravano varie centinaia di quintali di anguille pescate nelle valli, che negli anni più recenti si sono drasticamente ridotti, tuttavia la produzione continua ancora. Il ciclo di lavorazione comincia con la decapitazione delle anguille che  a quel momento hanno circa otto anni. Prima della decapitazione le anguille vengono lasciate fuori dall’acqua per parecchie ore, in modo che sia più facile afferrarle, in quanto sono estremamente mobili e viscide. Quindi vengono infilate su degli appositi spiedi ripiegate a forma di s, di omega o, quelle più grandi, tagliate a pezzi. Le femmine possono raggiungere circa un metro e mezzo di lunghezza e oltre un chilo e duecento grammi di peso, hanno il dorso di colore argenteo e la pancia bianca. Gli spiedi vengono sistemati su dei camini e posti a cuocere su un fuoco di legno di leccio, su ogni camino si mettono tre spiedi per volta guardati dagli occhi attenti delle donne preposte a quest’incarico. Nella grande sala dei fuochi vi sono 12 camini che un tempo, nel periodo della lavorazione, cioè nei mesi di ottobre e novembre, venivano accesi tutti, mentre adesso ne bastano tre o quattro. Dopo essere state cotte a puntino le anguille vengono messe in scatola con acqua, sale, aceto,  così vengono vendute. Vengono lavorate e inscatolate anche alici e acqua delle pure pescate in valle. Le anguille provengono dal mar dei Sargassi, che si trova nell’oceano Atlantico a largo delle Bermude. Qui gli esemplari adulti si accoppiano e la femmina depone le uova. Dopo poco le uova si schiudono dando origine alle ceche lunghe una decina di centimetri che compiono un viaggio lungo più di 6000 Km fino allo stretto di Gibilterra e poi fino alle valli, alcune vengono catturate nei pressi di Gibilterra, una parte raggiunge le valli. Le guida l’istinto ereditato dai genitori. In valle le anguille si sviluppano sul fondo raggiungendo le dimensioni e le caratteristiche di individui adulti e sessualmente maturi. A questo punto rifanno il viaggio fino al mar dei Sargassi dove si riproducono e muoiono subito dopo. Quando nelle valli arriva il momento della pesca, nei mesi di ottobre e novembre, si aprono le chiuse in comunicazione col mare e gli animali vengono attirati dall’acqua fresca e ossigenata e dal loro istinto che le spingerebbe a dirigersi verso il mar dei sargassi. Così vanno a finire verso delle valli chiuse, dove rimangono intrappolate e vengono pescate. Le valli di Comacchio sono comprese nel territorio delle province di Ferrara e Ravenna, occupano un territorio di oltre 15000 ettari. Si tratta di una zona protetta,  compresa nell’area del Delta del Po, dove sono presenti centinaia di specie di uccelli tra cui specie rare e pregiate come il fenicottero maggiore. In seguito siamo andati a mangiare in un ristorante caratteristico fuori città, nei pressi della valle. Il pranzo è stato gustoso, tutto a base di pesce, ai tavoli abbiamo mangiato chiaccherando in allegria, tutto è andato a meraviglia, salvo qualche spiffero d’aria fredda. Abbiamo dovuto rinunciare alla prevista uscita in valle, in battello,  a causa del cattivo tempo, che è stata sostituita da una visita al castello di Mesola, qualche chilometro più a nord, poco distante. Il castello è stato fatto costruire da Alfonso secondo d’Este, tra il 1578 e il 1583, qui alloggiavano i nobili ospiti che si recavano a cacciare nella grande riserva circostante di Bosco Mesola, popolata da cervi e altre specie. Tuttora nel parco di Bosco Mesola vi sono i cervi. Il castello, molto ben conservato, è a pianta quadrangolare con quattro torri a pianta pentagonale, una per ogni angolo.   In alcune sale al piano superiore del castello abbiamo potuto vedere e toccare alcuni esemplari di cervo imbalsamati e dei palchi di enormi corna di cervo, le più antiche risalenti a migliaia di anni fa. Sul piazzale antistante il castello vi erano numerose bancarelle chiuse a causa del cattivo tempo, in una di esse fortunatamente rimasta aperta, abbiamo potuto acquistare dei mazzetti di asparagi da portare a casa. La gita è riuscita bene, nonostante la giornata fredda e piovosa. Questo grazie alla buona organizzazione, ai posti e alle cose interessanti che abbiamo visitato e alla bella sintonia che esiste nel nostro gruppo, cosichè siamo rientrati a Ravenna soddisfatti. 
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