PESCA E STABILIMENTI ANTICHI
PER LA LAVORAZIONE DEL PESCE IN SICILIA:

I- 8. VITO (Trapani), CALA MINNOLA (Levanzo)

di GIANFRANCO PURPURA

[l famoso cratere del |V sec. a.C. con la sce-
na del venditore di tonno, proveniente dalla necro-
poli di Lipari e custodito nella collezione Mandrali-
sca di Cefall, conferma I'importanza della pesca
in generale — ed in particolare di guella del tonno
— per |'antica economia siciliana e la frequenza
del rinvenimento di resti ossei di pesci e di con-
chiglie nei contesti archeologici siciliani ne dimo-
stra la diffusione fin dalla pit remota antichita (1).

La propensione delle piu ricche mense ome-
riche verso la carne arrostita, che riservava ai po-
veri I'uso del pesce (2), se pur si impose in Sicilia,
ben presio dovette apparire superata e le fonti
greche parlano di ricette siceliote a base di pe-
sce, anche se non sempre in termini del tutto lu-
singhieri  (3). Riscuotevano [|'approvazione dei
buongustai antichi le murene del Peloro, il gambe-
rone imperiale di Catania, le conchiglie di Tindari
e del Peloro, le sardelle di Lipari e, naturalmente,
il pesce spada ed il tonno (4). Nello stretto di Mes-
sina, oltre alla pesca del pesce spada, si pratica-
va la pesca del pesce rondine ed Eliano, citando
Sofrone, parla genericamente della pesca del ton-
no e di tonnare in Sicilia (5).

A questa ampiezza e varieta di notizie non
corrisponde perd eguale precisione sull'ubicazio-
ne degli stabilimenti per la lavorazione del pesca-
to e del tonno, che pure dovevano essere numero-
si. Dalle fonti sembra che possa desumersi |'esi-
stenza di stabilimenti del genere solo a Pachino,
Tindari, Cefalu e Cetaria, ma le monete di Solunto
con l'effigie del tonno rivelano, probabilmente, nei
pressi di questo centro I'esistenza di un altro im-

pianto, che dal V sec. a.C. funzionava ancora in
eta romana (fig. 1) (6).

Gli stabilimenti antichi per la lavorazione del
pesce e per la conservazione delle eccedenze del
prodotto non solo provvedevano alla salagione del
pescato ed erano, quindi, ubicati in vicinanza di
saline, ma curavano anche la prepazione di una
apprezzata salsa di pesce, il «garum», composta
di intestini di sgombri o di tonni, talvolta mescola-
ta con piccoli pesci interi, lasciati a macerare in
vasche con il sale per circa due mesi, al calore
del sole (7). Negli stabilimenti pit importanti il pro-
cesso di maturazione poteva essere accelerato
con il calore di una vicina fornace. Al termine il
prodotto era filtrato e si distingueva il «fiore» dal /i-
quamen, di minor pregio. || garum veniva consu-
mato come condimento, talvolta miscelandolo con
vino (oenogarum), olio (eleogarum), aceto (oxyga-
rumy), acqua (hydrogarum) e pare che l'invecchia-
mento ne migliorasse la qualita. Il migliore era ri-
tenuto quello prodotto con viscere e sangue di
tonno (aimation), ma egualmente apprezzato era il
garum nero di sgombro spagnolo. Preparato, infat-
ti, in origine dai greci del Ponto, sembra che gia
in eta arcaica sia stato introdotto dagli emigrati io-
nici in Spagna (8), ove divenne prodotto di prima-
ria importanza. Fonte di grandi guadagni per i car-
taginesi in eta ellenistica, continud ad essere pro-
dotto su larga scala sotto la dominazione romana
e ad essere esportato dalla Spagna in eta imperia-
le in caratteristiche anfore (Dressel 7-9) in ingenti
quantita. Alla diminuzione del flusso delle esporta-
zioni spagnole corrispose nell’eta dei Severi 'ac-
centuata presenza di contenitori africani per que-
sto prodotic (9), che continud, perd, ad essere
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FIG. 1 - Ubicazione di alcuni antichi stabilimenti per la lavorazione del pesce nel Mediterraneo e localizzazione di alcuni re-
litti che, in base al tipo di anfore imbarcate, potrebbero aver trasportato prodotti a base di pesce.
‘© Antichi stabilimenti menzionati nelle fonti (Grande e Piccola Sirte, Ras Kapoudia, Pachi-

no, Tindari, Cefalu, Solunto, Ipponio, Velia, Turi, Pompei, Pozzuoli, Anzio, Forum lulii,

Scombroaria, Sexi, Istria, Dalmazia).

O Antichi stabilimenti ancora oggi esistenti (Leptis, Sabratha, Thenae, Sullechtum, Na-
beul, Pisida, Tipasa, Cartenna, Saenia, Torres, Sahara, Alcazarsegher, Cotta, Tahadart,
Kouass, Lixus, Gades, Baelo, Menlaria, Carteia, Malaca, Abdera, Cartagena, Alicante,
Antibes, S. Vito Lo Capo, Levanzo).

® Relitti con Anfore Dressel 7-9 (Port Vendres Il, Procchio, Terrasini, Ventotene, Lavezzi B,
Los Percheles).

Relitto del Titan (Dressel 10-12).
Relitto di Pecio Gandolfo (Dressel 14).

A Relitti con anfore africane (Planier VI, Frioul, Fos, Le Brusc, Antibes, Punta della Luque
B, Monaco, Palamos, Cavallo |, S. Antioco, Camtrina, Ognina, Plemmirio, Lampedusa,
Cefalu, Marsala, Annaba, Porto Azzurro).

Relitto di Port Vendres | (Almagro 50).
3¢ Relitto Drammont E.
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preparato anche in Spagna, ancora in eta assai
tarda (fig. 1) (10).

Gli stabilimenti antichi per la lavorazione del
pesce (taricheial, cetariae) (11) non solo prepara-
vano il garum, ma soprattutto curavano la confe-
zione del pesce salato e del tonno (tarichos), che
si distingueva per il grado di salatura, il modo di
presentazione, la natura del pesce e le diverse
parti, che spesso trovano riscontro nelle suddivi-
sioni ancor oggi note (12),

La cattura dei tonni, vivacemente descritta
nelle fonti (13), pare che avvenisse secondo meto-
di vari, ma che il piu comune contemplasse |'avvi-
stamento a terra da parte di vedette issate su po-
sti di osservazione, capaci di valutare dal colore e
dal movimento del mare I'entita del branco. | ton-

(fapo 8. Vito
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ni, stretti in una grande rete e dalle barche che si
accostavano le une alle altre, se ancora vivi, veni-
vano uccisi a colpi di fiocina o di bastone e tratti
sulle imbarcazioni o trascinati a riva nello stabili-
mento per la lavorazione (14).

Tracce di questi stabilimenti esistono ancora
0ggi in tutto il Mediterraneo e perfino in Atlantico,
lungo la costa portoghese ed africana (15), confer-
mando le indicazioni delle fonti che ne mostrano
una maggiore concentrazione in Bitinia, Asia Mi-
nore, Nabatea, Egitio, Tripolitania, Mauretania,
Spagna, Gallia, Italia, Istria, Dalmazia, Epiro e Ma-
cedonia (fig. 1). Uno dei pit importanti e meglio
conservati € ubicato a Cotta (Marocco) e si pre-
senta come un vasto recinto quadrangolare con al
centro I'impianto di salagione vero e proprio con
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FIG. 2 - Ubicazione dello stabilimento antico per la lavorazione del pesce a S. Vito Lo Capo.
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numerose vasche rivestite in cocciopesto, dagli
angoli smussati per facilitarne la pulizia. In prossi-
mita sono I'impianto di riscaldamento, i magazzini
per la lavorazione del pesce e la conservazione
delle anfore e, in un angolo dello stabilimento, una
torre, forse per l'avvistameto dei tonni, alla quale
fu aggiunto un frantoio per I'olio. Anche gli altri
stabilimenti noti confermano che caratteristiche
salienti di essi sono le particolari vasche in coc-
ciopesto (cetariae), disposte in serie nei pressi del
mare (16) e numerosi frammenti di anfore com-
merciali sparsi intorno. Ben noti nel Nord-Africa,
Spagna, Francia, appaiono sconosciuti in ltalia
(17), bencheé vengano menzionati nelle fonti, oltre
che in Sicilia e Sardegna, a Velia, Ipponio, Turi,
Pompei, Pozzuoli, Anzio (fig. 1).

Era, quindi, plausibile che nella Sicilia nord-

occidentale, sede di numerose tonnare, attive sino
a non molto tempo fa, restasse qualche traccia di
gueste vasche, lungo la riva del mare con numerosi
frammenti di anfore attorno. La mia attenzione si
volgeva soprattutto alle moderne tonnare, poiché
era possibile supporre che perdurassero nel tempo
le esigenze che dovevano avere in origine determi-
nato I'ubicazione di guesti stabilimenti (18).

Nei pressi della tonnara di S. Vito Lo Capo
(Trapani) (fig. 2), lungo la riva del mare, a circa
una ventina di metri dal lato NNE, intorno ad un
piccolo magazzino quadrato, attualmente deposito
di atirezzi da pesca, si riscontra I'esistenza di nu-
merose vasche rivestite in cocciopesto a grana fi-
ne con intorno molti frammenti di anfore antiche
(figg. 3 e 4) (19).

e

FIG. 3 - Tonnara di S. Vito Lo Capo. Le frecce indicano I'ubicazione delle vasche dell’antico stabilimento per la lavorazione

del pesce.
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FIG. 5 - Avanzi di due vasche dello stabilimento antico di
S. Vito.

Gli avanzi piu cospicui dell'antico impianto si
osservano a SSO dell’asse passante dalla parete
a monte del magazzino (figg. 5 e 6). Altri resti si
scorgono sulla destra, oltrepassata la costruzione.
Partendo dall’angolo OSO del magazzino e proce-
dendo verso nord di circa m 17, si osserva un bre-
ve tratto di parete intonacata in cocciopesto ed a
monte di questa, a circa m 2,90 affiora un fram-
mento di pavimentazione in cocciopesto (fig. 4).
Dall’angolo opposto dell’edificio (ENE), proceden-
do di una decina di metri verso nord, si osservano
due testate di intonaci, distanti tra loro circa 80
cm e con facce contrapposte. Sul lato opposto del
magazzino, ove l'interrato & minore, si contano al-
meno dieci vasche di dimensioni varie e dagli an-
goli smussati, che si distanziano tra loro da 60 a
90 cm. In analoghi impianti la vicinanza delle va-
sche tra di loro e I'esiguita dello spessore dei mu-
retti & stata spiegata supponendo che i bacini ve-
nissero riempiti contemporaneamente, bilancian-
dosi reciprocamente le spinte sulle pareti

Le vasche di S. Vito sono realizzate con mu-
retti di pietrame che si conservano per un'altezza
media di circa 35 cm (fig. 7). Si constata, soprat-
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FIG. 6 - Tonnara di S. Vito. Avanzi delle vasche a sinistra
del magazzino, nei pressi del mare.

FIG. 9 - A monte di questo magazzino esistono avanzi inter-
rati dell'antico stabilimento per la lavorazione del pesce a S.
Vito Lo Capo. Le frecce indicano i resti di alcune vasche.



FIG. 7 - Serie di vasche su due diverse file nello stabili-
mento per la lavorazione del pesce a S. Vito Lo Capo.

FIG. 10 - Il pavimento di una delle vasche dello stabilimen-
to di S. Vito Lo Capo.

FIG. 8 - Angolo di una vasca dello stabilimento di S. Vito.
Si noti la sovrapposizione di diversi strati di cocciopesto.

tutto negli angoli, la sovrapposizione di numerosi
strati, piuttosto spessi, di cocciopesto. Poiché tre
strati soltanto sembrano costituire la consueta im-
permeabilizzazione, il numero dei rivestimenti del-
le vasche di S. Vito rivela un’utilizzazione per un
arco di tempo piuttosto lungo (fig. 8). In considera-
zione della distanza che separa i due gruppi di va-
sche a destra e a sinistra del magazzino e l'inter-
ramento a monte di esso (fig. 9), si ha |'impressio-
ne che la successiva costruzione del magazzino
ne abbia distrutte alcune, ma che a monte ne esi-
stano altre interrate ed in miglior stato di conser-
vazione. Il numero complessivo risulterebbe quindi
assai elevato, anche se le dimensioni di esse,
confrontate con quelle di analoghi impianti, ap-
paiono alguanto contenute (fig. 10) (20). Si puo,
quindi, supporre una grande varieta e relativa ab-
bondanza del pescato e 'uso di diverse prepara-
zioni.

Qualche frammento di macina in pietra lavica
indica, forse una triturazione del sale prima
dell'utilizzazione. | numerosi frammenti di tegoloni
presenti nel sito furono, invece, probabilmente,
destinati a ricoprire i modesti ambienti circostanti
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FIG. 11 - 1-14: Orli ed anse di anfore puniche. 15-22: Orli ed anse di anfore greco-italiche. 23-26: Orli di anfore vinarie-
italiche. 27-29: Anse di anfore Dressel 2-5. Scala 1:3.
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