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PROTAGONISTI

[l contadino del mare
che avvera il sogno
di coltivare le ostriche

Ebbe 'intuizione quando stava preparando la tesi di laurea
Anni dilavoro e ora il successo nel mare fra Liguria e Toscana

di Alice Barontini
B LERICI

Belle, buone, profumate ma so-
prattutto verdi. 81, verdi. Di un
verdeacceso e brillante che solo
chiapre un’ostrica di Spezia rie-
sce'atrovare. Al punto chela fra-
se “se nion sono verdi non sono
di Spezia” suona ormai come un
mantra tra i soci delfa Cooperati-
va Mitilicoltori Spezzini, dove
da quattro anni, insieme ai fa-
mosissimi muscoli {guai a chia-
marli cozze! y ¢ stata avviata an-
che una piccola ma pregiatissi-
maproduzione diostriche.

E cosi nel tratto di mare che
daLerici siestende a Portovene-
re, in quel Golfo dei Poeti tanto
amato da Shelley e Byron, ormai
si alleva con soddisfazione (o
coltiva, perché ai mitilicoltori
piace definirsi “contadini del
mare”) un tesoro di gustochefa
girare Ja testa a gourmet e gastro-
nautiitaliani e non solo. «Produ-
clamotirca 300 quintali di ostri-
che all'anno - racconta Paolo
Varrella, 46-anni, spezzino, vice-
presidente della cooperativa, ve-
ro pioniere della coltivazione
delle ostriche nel goifo —ma in
questo momento pilicheafarei
numeri puntiamo alla qualitd. E
la qualita & elevatissima. Tanto
che oltre al mercato locale, alle
catene di grande distribuzione e

al grossisti liguri, toscani, lom-
bardi e piemontesi, da ury anno
esportiamo con regolarita an-
che in Francia che, per'tradizio-
ne e numeri, & la nazione delle
ostricher.

Una bella soddisfazione. An-
che perché questa avventura &
natasolouna decinadiannifae
un po’ per caso, come del resto
tuttele cose buone. dUncolpodi
fortuna, diciamolo pure — am-
mette Varrella - Tutto & succes-
so quando ero ancora uno stu-
dente di biologia marina. Stave
facendo una tesi a Santa Teresa
di Lerici sull’allevamento delle
capesante quandoun giorno mi
accorsichenelle vasche c’erane

La qualita dei
molluschi @ molto alta
ed il colore verde

é laloro caratteristica

bel sogno € realtd. Grazie ad an-
nidi sperimentazioni e a colla-
borazioni con 'Universita di Ge-
nova e altri entl, circa sessanta
deinovanta soci della Cooperati-
va coltivano ostriche con soddi-
sfazione. «Certo, ¢'& ancora tan-
to da fare ma se si pensa che ab-
biamo iniziato a metterle sul
mercato solo quattro annifa, sia-
momolto soddisfattis.

Un lavoro duro, pieno di fati-
ca e di sacrificio quello dell’ ostri-
coltore, ma anche ricco di poe-
sia. La mattina alle sei si salein
barcaevia, versoivival. C'e dati-
rar su le lanterne in cui i mollu-
schi vengono coltivati; da pulire
bene le ostriche, da diradatle

Oggila produzione
édi 300 quintali
all’anno con export
ancheinFrancia

anche delle piccole ostriche: In
un attimo mollai tesi e capesan-
te, misi a punto una tecnica di
coltivazione e nel 2007 comprai
un vivaio. Del resto, afine ‘800 a
Spezia le ostriche si coltivavano
gia. Come dire: la tradizione c’e-
ra, il mare pure, perchénon pro-
vared.

Oggi quel che sembrava un

per far scorrere meglio Vacqua,
da asciugarle, da selezionarle
perlavendita. «<Eppure —raceon-
ta Varrella — non cambierei que-
sto lavoro per nulla al mondo:
Non ho mai pensato di tornare
indietro, nemmenonei momen-
ti piit bui, neppure guando ho
trovate ivivai devastati dalle ora-
te. Amo troppo il ritmo delle on-

de e soffro la terraferima. Mi pia-
ce vedere fiorire il mare in pri-
mavera, osservare i molluschi
chie'crescono, dare vitaayin pro-
dotto di cui vado fleror. La pas-
sione c’'g, si sente e, quasi per
magia, si trasforma in gusto. Le
ostriche di questa zona, lo dico-
no gli esperti, sono davvero uni-
che perché si nutrono di phyto-
plancton focale che dona un sa-
pore particolarmente sapido,
un profumo inconfondibile e la
tipicasfumatura verde.

Consigli per degustarle? Sono
ottime anche al naturale. E lo
champagne? «Con le nostre
ostriche meglio un bel passito
delterritorion, sotride Varrella.
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Unwostricadell’allevamento di varrelladal tipico colore verde

Paolo Varrella a bordo della sua barca con le ostriche coltivate nel suo allevamento
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