
Il mercato del pesce più grande d'Italia

Fra orate, branzini e tonni
si tratta come in Borsa
Lazzari all'interno

Al mercato del pesce come in Borsa
I più gettonati? Orate e branzini
Il centro ittico più grande d'Italia aperto dall'alba per operatori e chef
Solo il sabato mattina è accessibile ai consumatori a caccia di affari
MILANO
di Annamaria Lazzari
È aperto per le consegne di pe­
sce già da mezzanotte ma il cuo­
re dell'attività del mercato ittico
all'ingrosso si concentra dalle 4
alle 7 del mattino. Quando, in
via Cesare Lombroso, entra nel
clou la contrattazione fra i gros­
sisti – sono 24, in un'area da
10mila metri quadrati ­ e gli ac­
quirenti, ossia ambulanti, nego­
zianti di pescherie, responsabili
o chef dei ristoranti. Il mercato
del pesce è il più importante
per i prodotti ittici in Italia: l'in­
gresso è vietato da lunedì a ve­
nerdì ai "comuni mortali", essen­
do rivolto ad operatori busi­
ness, solo il sabato mattino è
aperto al pubblico. Come fun­

RAIMONDO ZANNINI
"Faccio questo lavoro
da quando avevo
i calzoni corti
mi piace controllare
la qualità"
ziona la contrattazione del pe­
sce? "Non è un'asta, niente urla.

Si svolge all'interno di un siste­
ma di relazioni consolidato",
precisa Danilo Simonetta, diret­
tore del mercato ittico gestito
da Sogemi.
Le modalità sono come quelle
che si materializzano al banco
di Teodoro Lattanzio, anche pre­
sidente dell'associazione grossi­
sti. Un ambulante vorrebbe de­
gli scampi. Ma la proposta di Lat­
tanzio a 20 euro a cassa non lo
convince: "Tratta, tratta. Faccia­
mo 18 euro?". Lattanzio dice di
no, con fare gentile ma deciso.
"Il gambero rosa?", incalza l'am­
bulante. "Nove euro ma è l'ulti­
ma cassa e te la porti via a 8",
dice il grossista. L'accordo va a
buon fine. Una "liturgia" che per
Lattanzio si ripete dal 1976.
"Ogni giorno movimentiamo
tonnellate di merce. Il mercato
40 anni fa era monopolizzato
dal pesce nazionale, incluse le
trote. Adesso le specie più get­
tonate sono orate e branzini".
Nella città del sushi, viene ven­
duto anche molto tonno, confe­

zionato già abbattuto. Il pesce
non si vende al chilo ma quasi
sempre a casse. Il più economi­
co è la sardina da Chioggia, a 15
euro a cassa (pari a sette/otto
chili). Il più costoso è il grosso
scorfano, che arriva dai mari del
Marocco, a 23 euro al chilo. Rai­
mondo Zannini, 85 anni, com­
mercia pesce dall'età di 9 ed è
storico opratore. Ad andare in
pensione non ci pensa proprio:
"Mi piace ancora sincerarmi del­
la qualità del pesce. L'occhio vi­
vido dice tutto". Fra i suoi clien­
ti famosi, lo chef Gualtiero Mar­
chesi. "È importante anche la
consistenza della carne", ag­
giunge Angelo Michetti, da cui
si approvvigionano stellati co­
me Viviana Varese e Yoji Tokuyo­
shi. Durante il lockdown il mer­
cato ittico non è mai stato chiu­
so ma l'impatto non è stato indif­
ferente: "La chiusura dei risto­
ranti ha determinato una brusca
frenata. Adesso ci sono i primi
segnali di ripresa" dice Federi­
co Creatini, ad di due aziende
che operano nell'horeca.
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SUSHI E NON SOLO
24
Sono i grossisti
impegnati su un'area
di diecimila
metri quadrati
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25
Tonnellate
La punta minima
di venduto a marzo
durante l'emergenza

54%
Crescita
del commercio
rispetto alla settimana
precedente

Ambulanti, negozianti ma anche chef stellati o meno sono i clienti abituali
del mercato del pesce cittadino, un vero rito che si consuma ad ogni alba
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