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in memoria di Vinicio Biagi

A San Vincenzo la pesca del pesce azzurro ebbe come punto di riferi
mento la “Friggera”, una piccola industria sorta sul finire degli anni '30.
Quest'industria era addetta alla preparazione di sardine in scatola, fritte
e conservate nell'olio di frittura e riusciva ad assorbire gran parte della
pesca delle barche locali.

Il valore delle sardine di S. Vincenzo, al di la degli encomi di Buconero

e di Trinito, era superiore a quello del prodotto delle altre marinerie,
perché, in quel mare, la presenza delle “salacche” era estremamente
ridotto se non inesistente.

La “salacca” e una sardina a tutti gli effetti e, anche se il suo aspetto
vagamente dorato e le sue dimensioni maggiori la rendono visivamente
pit appetibile, le sue carni assai insipide hanno pero poco a che fare con
la vera sardina: “I'argentona” di Buconero appunto! La salacca é pratica
mente una sofisticazione della sardina!

In genere le salacche venivano conservate mediante salagione ed erano,
per il loro prezzo piu basso, destinate a un commercio povero nei paesi
dell’entroterra dove talora erano anche smerciate come aringhe.

E ovvio che se mescolate alle vere sardine ne riducono il valore, sia dal
punto di vista organolettico, sia merceologico.



I ricordi, di chi al tempo lavord nell’ormai scomparso stabilimento,
ci informano che il pesce proveniente dalle manaidi era di gran lunga
preferito a quello derivato dalle lampare proprio perché le sardine, cat-
turate con l'antico mestiere dei Genovesi, si presentavano pill integre
non avendo subito “ammasso” nelle reti e la smagliatura di un pesce

alla volta.

Questo lavoro richiedeva certamente tempi pilt lunghi rispetto alla
rapiditd operativa della lampara ma svolgendosi a bordo delle barche,
dove gli uomini erano retribuiti “alla parte”, poco influiva sul prezzo
del prodotto finale. Il prezzo stesso infatti era quasi sempre determinato
solo dall’ abbondanza o dalla scarsita delle catture.

Si consideri, inoltre, che i pescatori, che operavano con la manaide, era-
no dotati, per antica tradizione, di una grande manualita che assicurava
alla “smagliatura” tempi assai rapidi di esecuzione. Degno di memoria a
questo riguardo ¢ il fatto che un mattino d’estate del ‘ 45, sulle feluche
di zio Ilio Galletti, furono “smagliati” in 45 minuti 5 gl di sardine!

L’origine della friggera di S. Vincenzo va ricercata sul litorale di Castag-
neto dove la salagione delle acciughe veniva preparata in “Bariglioni! La
salagione, infatti, aveva coinvolto per secoli gran parte della popolazi-

one (militari di guarnigione inclusi!).

I conte Gaddo Della Gherardesca, sul finire degli anni 20, aveva des-
tinato un nuovo stabile vicino a Villa Emilia come ricovero per le mae-
stranze. Queste operavano stagionalmente sulle barche del luogo e per

questo motivo l'edificio fu chiamato “Casa del Pescatore”.

Nel 1926 il conte Gaddo, uomo di vaste iniziative, si propose di costru-
ire una grande baracca “di scopa” nella pineta per dare alloggio estivo a

circa 18 marinai cecinesi impiegati nella pesca con le manaidi.

Proprio in quel tempo venne costruita a Donoratico una vera e propria
friggera che, contrariamente a quella che in seguito verra costruita a S.
Vincenzo, ¢ ancora esistente. Il proprietario attuale, il noto e apprezzato
pittore Filippi, durante i lavori di giardinaggio ha scoperto una gran
quantita di scatolette metalliche simili a contenitori per sardine non

utilizzati ed eliminati mediante interramento.

In quel tempo intanto la pesca vera e propria era stata affidata ad Ales-
sandro Federici nel tentativo di realizzare uno sfruttamento pit razi-
onale della grande abbondanza di sardine che proprio in quegli anni si

andava verificando un po’ ovunque.

La redditivitd dell'impresa, fra alti e bassi, non poteva comu-
nque essere considerata soddisfacente e questo stato di difficolta ci vi-
ene direttamente documentato da una lettera che il conte Gaddo invid
nel 1926 alla contessa Emilia, sua consorte. In questa lettera si parla
apertamente delle difficolta nelle quali si trovava il sistema pesca/frig-
gera il cui ormai lungo periodo di crisi veniva in gran parte imputato ai
vistosi danni che i delfini avevano inferto ai mestieri in pesca.
Per il protrarsi della situazione negativa e considerando che la maggior
parte delle sardine proveniva ormai da S. Vincenzo, si decise di inter-
rompere lattivita dello stabilimento di Donoratico. Contemporanea-
mente un nuovo edificio analogo veniva costruito proprio in S. Vin-
cenzo, dove le ingenti spese imposte dal trasporto del pescato venivano

praticamente annullate.

Questo nuovo edificio sorse subito fuori dal paese, poco prima del pas-
saggio a livello sulla vecchia via Aurelia e fu subito conosciuto come “la

Friggera”. La struttura era nel complesso simile all’edificio di Donora-



tico, eccetto per le sue maggiori dimensioni.

Il nuovo impianto riscosse presto un lusinghiero successo impiegando
anche 60 donne con tangibile vantaggio per la modesta economia del
paese. La dinamica del lavoro aveva un suo iter obbligato che permette-
va una buona redditivita: le sardine appena sbarcate venivano portate
alla friggera con un furgone o con un carretto e come primo intervento,
dopo la pesatura, i pesci venivano “scarpati” ed eviscerati per essere sub-

ito immessi in grandi recipienti contenenti acqua e sale.

La “sciarcquatura” veniva realizzata ponendo le sardine su una serie
di “graticci” affinche asciugassero “all’aria”. Terminata questa fase, che
poteva durare qualche ora, le sardine venivano disposte secondo la
taglia in numero di 6-8 nelle classiche scatolette metalliche e subito
ricorperte di olio di oliva. A questo punto si realizzava la vera e propria
“friggitura” mettendo le singole scatolette su una griglia sovrastante un
uniforme strato di brace da tempo accesa. A cottura ultimata le scato-
lette ancora calde venivano chiuse “a stagno” e di li a poco immagazzi-
nate. Le scatolette venivano periodicamente ispezionate una per una
per eliminare quelle che risultavano deformate per difetti di conservazi-

one o errori di inscatolamento.

Lo stabilimento di S. Vincenzo, per quanto assai efficiente talora non
riusciva ad assorbire tutto il pescato della flottiglia locale che nel 1941
contava circa 20 grosse barche e, pertanto, parte del pesce veniva dirotta-
to verso altre friggere come quella di Cecina o di Follonica (A.S.S.0.).

La difficolta ad assorbire tutta la produzione, soprattutto in occasione
di pesche copiose, comportava la lavorazione solo del pescato che per
primo giungeva allo stabilimento. Si creava cosi una gara contro il
tempo fra gli equipaggi causa di non poche tensioni. Nel 1942 i Gal-
letti si videro rifiutare 'acquisto di svariati quintali di sardine che, per

sovrabbondanza di offerta, non potevano essere “lavorate” in tempo ragionevole,
e tutto quel “bendiddio”, nonostante la fame che cominiciava a serpeggiare, fu
ridisperso in mare. Nello stesso periodo qualcosa del genere si verificava anche
a Cecina dove, dopo ogni notte di pesca con le manaidi, i singoli scafi ingaggia-

vano una corsa per giungere primi a terra.

La sardine inscatolate a S. Vincenzo, apprezzate sui mercati e importante risorsa
per il vettovagliamento dei soldati, erano etichettate sotto il nome “Dante’s” che
solo apparentemente pud ora apparire bizzarro. “Dante’s” era assai simile per
assonanza a “Nantes” la denominazione delle famose sardine di Bretagna apprez-

zate in tutta Europa... Astuzie del marketing di allora!

Terminata la guerra, sul finire degli anni 40 la Friggera concluse il suo tempo e
lo stabile fu acquisito dalla Curia Arcivescovile di Siena che la trasformo in sede
per le sue importanti Colonie Marine. Contrariamente a quanto si era verificato a
Donoratico, lo stabile fu completamente trasformato fino a divenire un albergo di
vaste dimensioni e della vecchia “fabbrica delle sardine” si perse quasi completa-

mente ogni memoria, si che ora le vecchie operaie stentano a riconoscere il posto!

Eppure quell’edificio perduto merita di essere ricordato se non altro per aver
contribuito in anni difficili ad alleviare la miseria di tante famiglie.
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Via Triventina, 1 - San Vincenzo - LI

o Antipasti
* Insalata di palamita ai pomi di terra

Purea di patate con palamita lessata e dadolata di pomodori freschi con olio
extra-vergine d’oliva toscano

Primi Piatti

* Linguine al sapore di acciughe

* Acciughe di Piombino fresche in base di pomodoro ed aromi

Secondi Piatti
* Trancio di palamita alla griglia
* Trancetto di palamita avvolto da panatura leggera tostato alla griglia su brace di

: legna naturale

e Prezzo: 40,00€ (bevande escluse)
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Via Umbria 1 - San Vincenzo - LI Via del Castelluccio 127 - 57027 San Vincenzo - LI
Tel: 0565 701607 - Cell: 3398924739 - pensioneetrusco@tiscali.it Tel. 0565 702673 - Cell. 3939433522 - ogriestrusca@tiscali.it

Antipasti Aperitivo
* Mix di Antipasti di 'Azzurro’ * Proseco e zonzelle
e Antipasti
Primi Piatti ?
* Sformatino acciughe e patate, spuma di palamita con crostini, carpaccio di spada
* Tagliatelle Vongole, zucchine e pesce azzurro fresco con misticanza
Secondi piatti Primi Piatti

+ Crostone con Zuppetta di pesce fresco * Filetto di palamita alla griglia con lardo di colonnata

Contorni
Dessert
* Verdure al tegame
¢ Cialda con Gelato ai Pinoli o Patate rustiche fritte

Prezzo: 28,00€ (bevande escluse) Dessert

* Gelato alla Crema Fatto in Casa con Fragole

Prezzo: 35,00€ (bevande escluse)



Via Della Principessa 116 - San Vincenzo - LI - Tel. 0565 704111

Antipasti

Sfomatino di alici e mozzarella di bufala mantecato all’origano fresco e crema di
pomodori soleggiati

Primi Piatti

Triangoli di pasta farciti con patate e sarde su crema di peperoni dolci

Secondi piatti

Tramezzino di Palamta cotto dolcemente con verdure croccanti di stagione

Dessert

Tortino Tiepido al Limone su Crema alla Canneua

Prezzo: 35,00€ (bevande escluse)
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C/o Poggio ai Santi — via San Bartolo, 100 - 57027 — San Vincenzo - LI
Tel. 0565 798015 - Fax 0565 798090 - poggioisanti@toscane.com

Antipasti

Scodellina croccante, profumata al timo dadolata di sgombro e peperoni e riduzi-
one di aceto balsamico e crema di limone

Primi Piatti

Scrigno di Spaghetti di ragnano alle acciughe e pomodoro pisanello con chips di
mela granny smith

Secondi piatti

Crudo di palamita con tartare di melanzane al forno, pomodori confi’ e soffi di
sale trapani

Dessert

Delizia di Cacao destrutturato e glassa di cioccolato fondente con biscotti
all’arancia accompagnato da sorbetto con ceste di argume fresco

Prezzo: 35,00€ (bevande escluse)
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Via U.Emanuele II, 161 - San Vincenzo - LI - Tel. 0565 702233

A
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Via Costa, 9 - San Vincenzo - LI - Tel. 0565 702740 - Cell. 3929131543

Antipasti

Timballo di alici e verdure, in julienne di mozzerella su bouquet di insalatina
aromatica e pomodori essiccati.

Palamita leggermente marinata alla senape grezza e sale del’Himalaya

Primi Piatti

Gnocchi d’ortica all’acerto (tagliato a punta di coltello) su vellutata di pomodori
freschi e coriandoli di bottarga.

Secondi piatti

Palamita in lardo aromatico, su tortino morbido di patate e pan briosche alla salvia.

Dessert

Tortino di pere Williams e cannella su salsa di vaniglia e scaglie di ciocco-
lato fondente.

Prezzo: 29,00€ (bevande escluse)

La Pizza della Palamita

Mozzarella fior di latte, pomodori primavera brasati al prezzemolo ed aglio
filetto sotto’olio di Palamita, scarmorza affumicata, bottarga di tonno e

g
profumo di salvia

Prezzo: 9,00€

Antipasti

Sarde in agrodolce accompagnate da uvetta sultanina e pinoli tostati
con julienne di cipolline passite

Terrina di Sgombro profumata alle erbette servita su Pesto cremoso di Sedano Rapa
Primi Piatti

Spaghetto alla chitarra in salsa di alci nostrane e pachino al profumo di aneto op-
pure triangoli di spada in dadolata di tonnetto del Tirreno e verdurine croccanti

Secondi piatti

Filetto di palamita in crosta di sfoglia e flan di radicchio di Chioggia

Dessert

Riassunto di millefoglie con panna fresca montanta, frutti di bosco e colata
di fondente

Prezzo: 35,00€ (bevande escluse)
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Via Costa, 3 - San Vincenzo - LI - Tel. 0565 701095 Via dei Cavalleggeri - San Vincenzo - LI - Tel. 0565 705408 - Cell. 3478446556

Antipasti Antipasti

* Acciughe alla baccafico * Carpaccio di palamita all’ avocado e verdurine fresche all’aceto balsamico
* Carpione di pesce azzurro alla Nettuno

* Involtini di malanzana e palamita

Primi Piatti
Primi Piatti * Saccottini di palamita con finocchietto selvatico, basilico e pomodoro fresco
* Maltagliati alla Palamita con pomodorini freschi
Secondi piatti

Secondi piatti o . .
* Palamita in crosta con con gamberetti, pomodoro e olive

* Sgombri ripieni al cartoccio

¢ Filetto di tonno “Briao” all’aceto balsamico

Dessert
Contorno ¢ Dolce della casa
* Verdure di Stagione Prezzo: 25,00€ (bevande escluse)
Dessert

¢ Panna Cotta, caffé

Prezzo: 35,00€ (bevande escluse)
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Localita S. Lorenzo Alto, 131 - Petra - LI - Tel. 0565 105486 - info@poderetuscania.it Via Trieste, 1 - San Vincenzo - LI - Tel. 0565 704245 - Cell. 3289189117

Antipasti Antipasti

* Musticanza con acciughe alla povera * Carpaccio di tombarello in salsa d’agrumi
* Crudité di alici allo zenzero
Primi Piatti * Flan di alerti in Camicia di melanzane
* Conchiglie con palamita e pomodorino fresco o
Primi Piatti
Secondi piatti * Tagliolini al cacao in salsa di alice pachino

* Millefoglie pesce azzurro con tris di verdure
* Grigliata in Azzurro

Contorno Secondi piatti

* Verdure grigliate * Sciabola alla scapece

* Spezzatino di palamita al rosmarino in crema di celi

Dessert

Dolce della casa , 1/4 di vino, caffé Dessert

¢ Dolce della casa
Prezzo: 30,00€

Prezzo: 30,00€ (bevande escluse)
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Via Della Principessa 26 - San Vincenzo - LI - Tel. 0565 705132/702676 - Cell. 33567/5388 Via Della Principessa, 137 - San Vincenzo - LI - Tel. 0565 701176 - Cell. 3356608368

Antipasti Antipasti

* Acciughe in pastella, carpaccio di tonno, zeri marinati * Palamita sottolio con fagioli ¢ cipollotto fresco

* Spada in mousse di melanzane e noci

C e ¢ Alici Gratinate all'Arancio
Primi Piatti

* Tagliatelle al pesce spada Primi Piatti

* Vecchia acciugata piombinese oppure tortelli di palamita con salsa mediteranean

Secondi piatti
* Palamita dello chef Secondi piatti
* Bocconcini di palamita alla livornese
Dessert

* Filetto di palamita ai pepi aromatici con salsa

¢ Desert della casa e caffé

Prezzo: 25,00€ (bevande escluse)
Prezzo: 35,00€ (escluso bevande)
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Tel. +39 0565 7016446 - fax. +39 0565 702154 - www.villamarcella.it - info@villamarcella.it

Antipasti

* Carpaccio di palamita

Primi Piatti

* Gnocchi di ortica in dadolata di palamita e pachino

Secondi piatti

* Cilindro di palamita in salsa di arancio

Dessert

* Dolce della casa, caffé o liquore, vini D.O.C. della Val di Cornia abbinati

Prezzo: 30,00€




