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Il pesce di lago un tempo
era sussistenza, oggi è un
cibo gourmet. Che sta
ritornando sulle tavole dei
ristoranti e nelle cucine
domestiche. «Ci vogliono
più o meno tre generazioni
per estirpare il ricordo della
fame e l’associazione di un
piatto alla povertà di allora»
ragiona Livio Parisi,
ristoratore originario di Riva
del Garda, che ha abolito i
menù nel suo «Il Pescatore»
di Castelletto, paese di cui è
stato sindaco negli anni ‘9 0.
Solo pesce fresco,
ovviamente. Nella sua
«osteria», il pesce di lago è
l’ingrediente principale di

ogni portata, e non c’è un
menu. «Serviamo solo
quello che il lago ci dà
attraverso i pescatori. Di
pesce ce n’è, mancano i
pescatori! – spiega – e non
avere un menu ti porta a
scoprire nuovi piatti e
quindi anche il pesce del
posto. Bisogna fidarsi
dell’o s te ! » .
Il fornitore di Parisi attracca
ogni giorno proprio di fronte
al suo ristorante. Si chiama
Madu, ha 31 anni e viene
dallo Sri Lanka. Lui e la sua
famiglia sono la nuova
generazione di pescatori del
Garda. Due barche, la Malù e
la Titti, per Madu, suo
fratello – c u r i o s a m e n te ,
anche il fratello si chiama
Madu, abbreviazione di
Madushanka, il padre
Antonio e l’amico e collega
Giuseppe. I nomi
italianissimi si spiegano con
l’appartenenza della famiglia
alla comunità cristiana della
loro città. Ci sono anche due
cugini che pescano in
proprio, uno a Pai e uno
nello stesso porticciolo di
Madu. «Nessuna
concorrenza – aggiunge con
un sorriso – perché i grandi
fornitori non fanno
distinzioni e comprano da
noi come dagli altri».
Il business dei pescatori è
tenuto in piedi dalle sarde
per la quantità, e dai lavarelli
per la richiesta. Le trote
restano le più costose: tra i
20 e i 25 euro al chilo
(contro una media di 8 euro
al chilo per quelle di
allevamento, n d r).
Nella famiglia di Madu tutti
pescano fin da bambini,
perché sono cresciuti vicino
al mare, in un paese vicino a

Negobo. Ma si sa, chi è
abituato al mare, rischia di
essere deluso da un lago.
Negobo è bagnata dal mare
delle Laccadive, un
fazzoletto di Oceano
Indiano che separa e collega
Sri Lanka e sud dell’India, lo
stesso mare delle Maldive, e
del Golfo di Mannar famoso
per le sue perle. Eppure,
Madu, che è arrivato a
Castelletto quando aveva 18
anni, è sempre contento, e
non ha subito lo shock del
cambio di contesto, da
salato a dolce. «Mi piace
molto qui – dice – e anche
se il pesce è meno saporito,
lo trovo molto buono. In
famiglia sappiamo anche
cucinarlo, perché sia io che
mio fratello abbiamo
lavorato come cuochi nei
ristoranti e al Circolo

Nautico di Castelletto».
Una volta in Italia – per
prima arrivò la madre, nel
2001, e a seguire gli altri
membri della famiglia –
hanno tutti iniziato a
lavorare nella ristorazione.
«Poi mio padre ha iniziato a
pescare aiutando l’anziano
pescatore di Castelletto, che
poi è venuto a mancare. E
quindi ha portato avanti
l’attività ma in proprio, e
infine noi figli ci siamo uniti
a lui» racconta Madu. Le
barche non hanno il
verricello per recuperare le
reti e bisogna fare tutto a
m a n o.
La rinascita della pesca
lacustre si vede anche dai
menù dei ristoranti. Madu
conferma: «In tre anni
abbiamo triplicato la
quantità di pesce richiesta
dai locali della zona. Perché
la gente ha iniziato a
conoscere questo prodotto e
apprezzarlo. All’inizio erano
pochi a volere il pesce di
lago e c’era poca offerta,
perché un anziano pescatore
da solo non riusciva a
servire tutti i ristoranti. Ora
invece quasi tutti ce lo
chiedono». Da 50 chili a 150
chili di ordinazioni in tre
anni. E visti i prezzi in
crescita nel mercato ittico
italiano e d’importazione, la
richiesta di pesce locale
potrebbe aumentare ancora.
Di pesce, nel lago, ce n’è,
mancano i pescatori, ripete
Parisi. Madu però dimostra
che un’inversione di
tendenza è possibile. Anche
per lui, in questi mesi, un
meritato - ma comunque
operoso - periodo di riposo.
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“Livio Parisi
Serviamo solo
quello che il lago
è capace di offrirci

La storia Originario dello Sri Lanka

Madu e la pesca
per i ristoranti
«Richieste triplicate»

Riva del Garda Il pescatore rivano, 61
anni, è l’unico professionista dell’alto lago.
Da qualche giorno ha chiuso la stagione
e come ogni anno si dedicherà a sistemare
le attrezzature: «Con la pesca non si
diventa ricchi, ma si vive di una passione»

Alberto Rania,
l’ultimo re
del pesce di lago
Tra Whatsapp
e un’Ap e c a r

di Chiara Turrini

P ensare che ho una figlia non mangia
nemmeno il pesce, solo il salmone,
ma quello che mettono nel sushi».
Scuote la testa Alberto Rania, 61 anni,

l’unico – l’ultimo – pescatore di mestiere
dell’alto lago di Garda. Ogni giorno, dalla
primavera fino a novembre, Alberto esce con
la sua Blubel 3 per posare le reti e poi di
nuovo a tirarle su, in cerca di tinche, lucci,
trote, persici, cavedani, da vendere poi ai
privati e ai ristoranti. La sua stagione si è
chiusa proprio in questi giorni, e da ora e per i
prossimi mesi, si dedicherà alla
manutenzione degli attrezzi, a cucire le reti, a
sistemare la barca. Aspettando la primavera.
Da quando l’industria prima e il turismo poi
hanno portato posti di lavoro e condizioni
migliori, la pesca è quasi estinta a nord del
Garda. Fino agli anni 60 ogni paese contava
almeno un paio di professionisti. Oggi in tutto
il lago sono meno di un centinaio, e solo
Rania nella parte trentina.
Il pescatore rivano ha lasciato il lavoro in
cartiera nel 2015 per dedicarsi alla passione
che gli ha tramandato lo zio. «A pescare non si
diventa ricchi, ma si vive di qualcosa che
piace, per questo non ci si può mai lamentare
di aver preso pochi pesci. E poi il lago dà
quello dà, domani andrà meglio». Rania lavora
con due mezzi: la Blubel 3 - sei metri a
motore, costruita su misura a Campione sul
Garda e dotata di verricello per recuperare le
reti alimentato con i pannelli solari – e

l’apecar che prima della pandemia serviva
come pescheria ambulante, piazzata di fronte
alla Rocca di Riva. Anche questa, un’antica
usanza: i pescatori avevano l’obbligo, fin dal
Medioevo, di esporre il pesce pescato prima di
esportarlo o venderlo, affinché la popolazione
potesse goderne in quanto bene «pubblico». Il
pesce è infatti frutto del lago, uno dei pochi
perimetri senza padroni né proprietari.
Oggi il pescato di Rania si consegna a
domicilio e anche le tecnologie aiutano la

vendita. Alberto annuncia ai clienti il pesce
disponibile ogni giorno tramite un gruppo
whatsapp, e chi prima risponde meglio
alloggia. In realtà, il prodotto finisce nel giro di
pochi minuti. Alberto consiglia anche come
cucinarlo: spiega le ricette, e le pubblica
anche sul sito. «Ho clienti affezionati in tutta
la provincia, mentre tanti stanno riscoprendo
il pesce di lago, – spiega – compreso il
mondo dei ristoranti, che però non seguo
molto visto che non pesco in quantità
sufficienti». Sono comunque una mezza
dozzina i locali che comprano il pesce da
Rania – solo due nell’Alto Garda, uno in
Vallagarina e tre slow food a Pergine.
Di mattina presto Rania ritira le reti posate la
sera o la notte stessa. Possono arrivare gli 800
metri di lunghezza, piombate da un lato e
galleggianti dall’altro, così da creare un muro
per i banchi o i singoli pesci. Nelle scorse
settimane, una mattina, prima dell’alba, lo
abbiamo accompagnato a pesca. «Oggi
vediamo se ci sono lucci e tinche, me le
hanno chieste due ristoranti» dice Rania
mentre carica la barca alle 5 di mattina, e
racconta di quando, qualche anno fa, ha
ottenuto il record del Garda con un luccio di
22 chili. «Sembrava quasi Bennie, il
famigerato mostro del lago» scherza.
Si esce al buio, accendendo meno luci
possibili, non per non disturbare i pesci ma
per non farsi notare dagli altri pescatori,
perché «noi pescatori siamo gelosi dei nostri
posti come i fungaioli». Ogni tipo di pesce ha
il suo habitat e le abitudini specifiche. I lucci

in particolare stanno vicini alla costa e sono
solitari, carnivori di altri pesci e di altri lucci.
Infatti capita di ritirare le reti in cerca di
tinche, e di trovarci un luccio. «Ecco che
questo era qui a caccia».
Un colpo in testa per abbreviare l’a go n i a .
Serve rispetto per le creature del lago, perché
danno - e hanno dato - da mangiare agli
umani. La pesca sportiva, commenta, può far
soffrire molto il pesce, che viene ustionato
dalle mani dell’uomo, troppo calde, e bucato
dagli ami anche più volte per essere sempre,
infine, ributtato in acqua. Non sempre tornare
in acqua significa sopravvivere. Rania lo sa.
Anche il pesce è stagionale: lucci e persici
abbondano in autunno, mentre in estate sono
più le tinche e le sarde. D’inverno scatta il
divieto di pesca per alcuni tipi di pesce, come
la tinca. In generale, il pesce più pregiato però
resta la trota di lago, rarissima. «Ne pesco una
ventina all’anno, però se ce ne sono ancora,
significa che le acque del lago sono pulite».
Diversamente dalle aole, nome dialettale
dell’alborella: praticamente sparite dal Garda.
«Ci sono diverse teorie che provano a spiegare
la penuria di alborelle – ci spiegheranno poi i
tecnici della Provincia Autonoma di Trento –
e sembra che il turismo abbia giocato un
ruolo». La presenza oggi massiva dei turisti
avrebbe inquinato le spiagge dove, nell’acqua
bassa, le aole si riproducevano. Questo pesce,
infatti, predilige il ghiaino delle rive per
deporre le uova. «Abbiamo suggerito di
informare i residenti e gli ospiti, spiegando la
questione dei pesci lungo la riva, in modo da

educarli al rispetto – continua il dottor
Leonardo Pontalti, del Servizio Fauna Ittica –
anche perché basta fare attenzione per pochi
giorni nel corso dell’estate, il tempo che gli
avannotti riescano a nuotare al largo».
La popolazione di trota di lago invece è
difficile da monitorare. Nel 1800 i pescatori
trentini iniziarono a immettere diverse
tipologie di trota in fiumi e laghi, come la
marmorata (oggi presente nell’Adige) e l’iridea
(tipica degli allevamenti). Nella Sarca e nel
Garda comparve in abbondanza la trota fario,
ceppo del Nord Europa, importaa dall’Alsazia
fino a Torbole. Le fario negli anni hanno
assunto la livrea tipica delle trote del lago di
Garda. Oggi è quindi difficile distinguerle dai
pesci autoctoni.
Autoctoni o no, si sa per certo che il numero
di esemplari è calato negli anni, anche a causa
dello sfruttamento del fiume Sarca a fini
idroelettrici. La riduzione della portata ha
impedito alla trota di risalire il corso d’acqua
nei periodi riproduttivi, decimando la
popolazione ittica. Solo nel 2001 sono stati
rilasciati i deflussi minimi vitali –
incrementati nel 2009 – che hanno ridato
ossigeno alla specie.
«Nonostante tutto, oggi l’ambiente è migliore
di quarant’anni fa. Il clima più caldo ha
cambiato i tempi di riproduzione dei pesci,
ma penso che tra i laghi italiani, il Garda sia
quello più pulito» dice infine Rania saltando a
riva a fine pesca, quando il sole è ormai alto
sul lago.
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D’acqua dolce

L’attività di pesca si svolge nelle prime del
mattino, quando è ancora buio: è allora che si
ritirano le reti posate la sera o il giorno prima.
Il lago di Garda, spiega Rania, offre la trota
come pesce più pregiato - «rarissima» e il
prezzo al chilo, per il pescato lacustre, si aggira
sui 25 euro contro gli otto euro degli
allevamenti - mentre la base dell’economia
della pesca sul lago è fatta di lavarelli e sarde,
molto richieste da privati e ristoranti. Grande
ritorno nelle acque gardesane per il luccio, che
si sta riproducendo fino a togliersi l’etichetta
di pesce raro. I ristoranti intanto riscoprono
un ingrediente che fino a qualche decennio fa
era sinonimo di povertà: il pesce d’acqua
dolce. Ma solo un paio di locali dell’Alto Garda
lo comprano da Rania, che destina gran parte
del prodotto alla Valsugana e alla Vallagarina.

Sarde, lavarelli e lucci
tornano sulle tavole

In Veneto
La nuova generazione
senza verricello ritira
le reti a mano e porta
in voga i cibi «poveri»

Al largo e a terra
Rania ci ha portati
con lui lungo le
coste rivane e
torbolane per
ritirare le reti posate
la sera precedente.
Lavarelli, lucci e
qualche tinca sono il
«raccolto» dell’uscita
di circa tre ore e
mezza. Dall’alto, i
passaggi della pesca,
con Rania che estrae
un pesce dalle reti
prima di finirlo; il
pescato, lavato,
rientrando a riva; lo
scarico delle
cassette piene di
pesci una volta
attraccati nel canale
della Rocca, dove
Rania ha il posto
barca; e infine, il
pescatore carica il
pesce sulla sua
Apecar, prima di
portarlo nel
laboratorio di
Varone dove lo
lavorerà per lo
smercio al dettaglio
e ai ristoranti.
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