toeeliseo stoc o stoccoliveo i

sct brstane bastone di pesce o

sce seccato sul bastone pesce n |

modo diun bastone Viene in men

wammms e subito | odore e con quello la
penombra di cert vecchi negozi di alimentar
la pasta piu economica nel saccht di carta e la
migliore nelle cassettiere con il vetro per ve
derla la fanna nella tela bianca spessa e io
stoccaltsso nel sacco di juta nel punta piu di
scosto In certt negoz la vaschetta con la can
nella di acqua corrente e lo stocco a bagno «
inunaltro U baccald perché | odore non place
solo ai bambimi che gli (a verure i mente
chissa perche 1l sigaro toscano ma nemmeno
alle donne che lo devono tenere una settimana
in cucina ad ammollare e allora ¢ megio
prenderlo gia bagnato e scegherlo dalla vasca
al suo punto giusto ne asciutto né gonfio For
se | odore delio stoccalisso non piace proprio
a nessuno ma per chi se ne nulre e taimente
il | amabile 3l cib e che
gli sl diventa complici come di un marito o di
una moglie da troppi anni nquilini in un unico
letto e di un unica vicenda per potersi nnfac

clare | odore

Il pesce bastone e un cibo tanto antico che
nessuno ricorda come & caminciata Viene da
un unica parte del mondo {l mare della Norve
gfa | Islanda e Terranova Quando & vivo e un
metluzzo non un merluzzo qualsiasl ma quel
lo detta Cod o Torsk pesce di acque gelide ¢
quindh corridore frenetice di fisico asciutto e
carne compatta Si pesca da febbraio ad aprile
con le ret g can (a
lenza e | amo uno alla volta Si taglia testa e
budella e a terra se ne mette una parte ad
essiccare su lunghi filari all aria e al sole e una
parte s sala Dopo un po quello seccato di

0 stoccafisso

venta stoccafisso | altro salito ¢ bacealr D
ciamolo uni volta per tuite anche anvencn o
sloccaliyse e merluzeo sccento all ana il bac
cila e merlugzo salato k megho luno o 1al
tro? E solo esclusivamente questione dr gustt
il pesce e lo stesso Ragroni disperse nel palato
atavico fanno degli italiant 1 pnmi cansumator
mondiali di meriuzzo seccate Cosi che nor di
quello parhamo E allora bisogna sapere che
gh itaham se ne cibano con gusto da almeno
400 ann e per la loro stragrande maggiornza
© stata | unica nserva consistente di proleinc
per un bel po di secoh e siccome le protemne
vanno dntte al cervello capirete bene voi di
qual evenh lo stoccafisso si e reso 1l diretto
autore

Tullo e comincialo quando una mustenosa e
tremenda tragedia ecologica fece spanre dal
mare {c annghe Fino ad allora erano stale
queste confeziom lascabili di proteine ad ah
mentare | ltalia e | Europa dclle piane defle
valli e delle montagne viaggiando affumicate
in comodi barlotti | pescaton francesi spa
gnolied ingles (e magan qualche d uno anche
dc1 nostn) cominciirona a darst da fare con il
merluzso sempre piu a nord dove 1 Vichinghi
da mighaia di annt se lo seccavano e se lo
mangiavano per conto loro Nel Seicento lo

Va battuto e ammollato
in pura acqua di fonte

®W Lo stoccalisso si compra in pescheria e al
ne?ozlo dialimentarl secco o bagnato A onor
del vero secco non fo compra quasi piu nessu
no perché & di lunga e scomoda preparazione
Cli estimatori comunque lo fanno scelgono un
bello stocco di un chilo e piu che dall interno
della testa neregg: e non sfarini pelle vecchia
[mcuotendolo poi a casa decidono se batter
0 0 no Batterlo ¢ la scelta pi faticosa ma la
piu felice Can un mazzuoletto di legno ben
duro va spazzolato un bel po lungo 1a sua
costa in piaito gl si fracasserebbero ossa e
carni } € disgustc Dopod:
chd pud essere ammollate un solo giorno ma
n acqua di fonte ché quella del rubinetto lo
intanferebbe di clore e schifezze Chi non lo
hatte lo ammolla sel sette giorni Ma d solilo
lo si compra gid bagnalo ¢ allora almeno al
tenti che non sia troppo bianco e inzuppato e
che nel ne?ozm non si veoano scatole di soda
antico belletto per stoccafissi Chi vuol fare
umlidt € mantecati prenda verse la coda chi
vuol far Jessi verso la testa Gh arnvi di stagione
si trovano da settembre i prezai flottano ac
condiscendendo 1 antico gioco della doman
da e dell offerta e lo stato di salute del sindaca
to dei pescator norvegest Le rigliori qualita si
pagano secche dalle 60 alle 45 mila lire bagna
te dalle 15 alle 1}

Lesso con I'olio nuove

E adesso le ncette una difficile ma allasci
nante tipica della Lunigiana La sua stagione €
quella della spremitura delle olive Ci si faccia
amici di un frantoio che ancora vada per forza
di torrentello st portino le alive per fame olio
e mentre ! processo e in corso st lesst pel
pozzelto dell acqua bollente propno accanto
al torchio un bel chilo di stocco spellato dih
scato e taghato a pezai non piccoll Assieme si
lessi un ctulo di patate ancora con la loro buc
cia |acqua e stata moderatamente salata
Quando le patate sono pronte & pronta anche
lo stocco e | olio di prima spremitura e gia
filtrato e ancora caldo S serva m ampio vas
5010 lo stoccafisso e le patate ora st mondate
dalla loroscorza condendo con il vostro ultra
virgineo olio e guarnendo di aglio e prezzemo
lo tritati Si beva d vino dell oliano o di chi ¢
venuta con voi
Arrosio alla genovese

Questa invece e una ncetia assal piu metro
politana stoccafisso arrosto come lo fanno (0
lo lacevano) i genovesi Tenele softomanc un
filetto di stoccalisso che avrete diligentemente
diliscato e faito a larghi tocchi poi preparate
quesla salsa Soffriggete in abbondante olio di
oliva vergine (avrete capito ormai che 1 olio
con Il merluzzo seccato ha un feeling partico
lare e la sua morte come si dice) prezzemo
lo una manciata di funght secchi rinveruti
cipolla carota e pinoh abbrustolit 1l tutto tnta
to pnma con la mezzaluna e poscia pestato nel
mortaio levatevi di torno il frullatore o sarete
prima o pot lentatt Ad indoratura avvenuta
aggiungetle tre o quattro acciughe salate e sfat
te con un cucchiaio un bel po di pomidoro
pelatl sale pepe e un mezzo bicchiere di vino
bianco La salsa e pronta quando non avra piu
acquetta Allorain una tegha versate uno strato
di salso uno di carote taghate a lettine uno
dello stoccahsso ed ancora carote e salsa
Cuocete a mezzo de! forno a temperatura non
rovente Siccome non credtamo che c¢i sia un
forno uguale all altro per constalare la cotiura
mordicchiate una carola Omm

AL SAPOR DI VINO

E’ un rosso del Piceno
azzardalo col baccala

ANTONIO ATYORRE

e Tra | um a Denominazione d Onginc
Controllata prodott nel Piceno il Rosso Pice
no Supertore gode di una tipicita singolare
storicamente srobustas anche se non facilisst
ma da spiegare perche questo vino ¢ un po
un fratetlo (gemello? maggiore vissulo n altre
colline?) del Rosso Piceno altra Doc presenic
in quasi wtte le Marche nelle province di An
cona Macerata Ascol Piceno con caratten
stiche a voltu decisamente dissimili dn 2ona 3
zona Luvaggio per queste due Doc ¢ il mede
simo e cioe Sangiovese e Montepulctano con
possibilita di aggunts di uve bianche Trebbi
no e Passcrina ma it Supd nore ha una serie dt
specificitd la sua zona di produzione e delimi
tata geograficamente in una fascia collinare
situata tra San Benedetto det Tronto e Ascoli
Piceno quindi tra la costa e | interno montano
in una delle zone piu suggestive per bellczza
naturale del pacsaggio € importanza storico
artistica di alcuni centn assolutamente da vis
tare come Oflida e Ripatransone

11 Superiore { prodotto in quattordici comu
ni della zona suddeuta deve invecchiare alme
0o per un anno n botu di rovere prima d
essere messo 1 commercio gode del micro
clima montano marino deila presenza dei fiu
mi Tronto e Tesino e di terrent calcareo argil
tos tutt quest elementi CONCOIONG a caratle
rizzare un vino asciutto sapido magan un po
spigoloso net primi anm N grado diinvecchia
re spiendidamente ¢ a lungo acquistando ro
lonélm armoma senton placevotmente ama
n Ho assaggialo recentemente un Rosso Pt
cend Superiorc dell azienda vitt vinicola Guido
Caccli Gntont certamente trd le prime a garan
tire una notevole continuitd qualitativa nella
produzione di questo vino che aveva caratten
stiche interessantissime ssperanze di vitae an

car consistunti persistente ¢ idron (nobile
aroma caratterisico di un felice imvecchin
mento letteraimente asfaito catrame) ed era
un vino Rosso Piceno Supenore detlavendemn
mia 1975

I azwenda Cocul Gnfom hi sede 1zicndale e
canttna in contrada Messiert di San Savina dr
Ripatransone ed ha le vigne tra + comun di
Qinda e Ripatransone i zona collinire parti
colarmente soleggiata  Lasendy csiste dal
1969 70 m1 Guido 1l twolwe ¢ {glo d e
po che ha appreso dil padre 11 d ttale arte
della vimficazione e la conbnunta sra ginnk
ta 1 Quanto scmbra dalt ulttma fghy studcn
tessa all [stituto agrano ds Ascol Piceno Man
lena taltra figha s occupa delf amministry
zionc dell aziendy Diana Marchettt moglie d
Guido collabora attivamente 1n cantint Ven
gono prodotti da Cocei Gnfom anche 1l Fale
no 1 aitra Doc della provincia un vino che si
sposa egregiamente con pratti di pesce di sem
phice preparazione un rosato uno spumante
brut interessante perche ottenuto da duc vib
gni autoctony Peconno e Passerni un vino
Inzzante maturale 1l Gnfolino La perla delin
produzione che tral altro v venduta 1un prez
70 piu che onesto ¢ questo Rosso Piceno Su
periare dalle straordinanie capacity dimsece
cliamento  assagginiclo ancect o con
platt importantt formaggs stigionat o perst
no 0 meditaziones  gustatclo pru gioy e
con w1 patt della tradizione datle taghiacd
1o al fntto misto all Ascolana azzard aitclo
abbinamento ost. col baccih con e patat
@ Rosso Piceno Superfore prezzo di una bot
tiglia dalle 2000 alle 5000 a seconda dell an
nata Azlenda viti vinicola Coccl Grifoni,
contrada Messieri 11 Ripatransone Ascoll
Piceno

MAURIZIO MAGGIANI

stocco era un ahmento cosi diffuso che esiste
vano stazioni di essiccamento anche nelle aite
valii della Savoia prima della seconda guerra
lo s1 continuava ad essiccare ancora in certe
vaili tra Premonte e Vai d Aosta dove | ana e
propizia e dove in teona s1 potrebbe continua
re a farlo avendocene voglia Infinitamente piu
facile da Irasportare se ne puo mettere uno
solto braccio e portarlo i giro per it mondo
meno fischioso da conservare con il pu van
taggloso rapporto peso potenza (per fare un
chilo di secco occorrono cinque chil di mer
luzzo fresco contro 1 due per ricavarne uno di
baccala) lo stoccahisso e entrato nell etnia ga
stronomica di tutta | haha povera e affamata
dell mbrita habia der senzavacche defla polen
ta e della castagna

Tra le bellezze dello stocco ¢ e che & nma
sto uguale a se stesso nei millentu ¢ un ahmen
to impossibile da alterare sintelizzare trucca
re |l massimo della truffa possibile fa compio
no 1 ¢ che dendol il

stoccafisso pronto a puntino ha un bei colore
scuretto come lo ha il vero tonno quello che si
tagha col coltello
Un altra sua bellezza e la splendida perfor
mance dietologica e cibo ncco sano digen
bile di facsle presa tra le ganasce Non ¢ cibo
completo ma ¢ vuol poco patate cipolle
pomodon Alla visita organolettica risulta cal
do vigoroso autunnale colore opalino am
brato intraluce profumo di stocco odoncchio
diviene tostatura tn fumigagione di legno d a
bete sentore di mare lontano di primule ap
pena recise di crosticine di pane erotico pal
pitare al palato sensitivo retrogusto di barbera
leggermente pidito apyp
di sazietd O no? Chi lo mange? Ormai quasi
plu nessuno se e vero come € detto piu sotto
che le importaziom sono un decimo nspetio a
venti anni fa Continuano a farme uso i ﬁgun |
premontes: @ veneti (che s1 ostinano a chuamar
lo baccala in spregio all unitd d {taka) | mar
chigiani e 1 napoietam | veneti vanno pazzi per
il tipo «ragno» un po piu magro degli altn ma
un uo distinguerlo da
un aitro ipo mangiandoto poi anche un pro
fessionista norvegese pud solo distinguere tra
stocco buono o stocco cattivo Non é certo un
cibo da cucimni e pranzi sveltini & antico e
nobile e dunque chiede lavoro e dedizione
Chiede anche sensibilitd buon gusto e appeti
to wuole casalinghe e casalinghi aristocraticy
che godano dell iperbolico snobismo nel por
tars: a casa uno stocco sotto il braccio Chiede

to lo gonhano troppo d acqua ¢ dot

buona edi ne al e voglia di tra
dart blema perché 1o stocco pud

gare | mangiatori dh viteflo e di tonno al gnssi
no prediigono le carm candide e quelle dello
stocco 81 ottengono con ammolh prolungati
se cos! lo vogliono ben gl sta Naturalmente lo

Unp
affidarsi solo a se stesso e non si riesce nean
che a fargh la pubblicitd da tanto che & bruth
no a vedersi Nemmeno Krizia potrebbe met
tergh addosso qualcosa di presentabile

A CENA DA

Quello alla vicentina
provalo al Molin Vecio

CARLO PETRINI

mm  Capita sempre piu raramente { occasione
i trovare nstarantt con un buon rapporto qua
lita pre<zo uno di questi e sicuramente Il Mo
In Vecio di Caldogno ner pressi d Vicenza
Siamo chnanzi ad un indinizzo prezioso da te
nere 1n alla considerazione L anima del locale
e Sergio Boschetlo railinato cultore della in
gua venela e di quella parte della cultura mate
rnle che st occupa della buona lavola e del
buon bere non a raro infatt trovare in questo
locale simposi corsi di degustazione arimati
convivi realizzaty anche grazie al dinamico ed
etficiente circato Aral Gola di Vicenza

L ambiente delizioso e caldo e stato ottenu
to nsistemando un vecchio mulino ed ¢ in gra
do di ospitare oltre 100 persone ma non fatevi
spaventare da: grossi numen quello che conta
€ la quahta des piat Piatti di nigorosa tracizio
ne veneta dai Bigoli con | anatra che vanno
nigorasamente cotti nel brodo della medesima
al pasticcio di radicchio chioggiolto ammorbi
dito nella sua amarezza da una delicata bescia
mella

In occasione di un simpatico simposio su
diverst modi dv cucinare | oca ho avuto modo
ch assagginre path stupendi quali i petto d oca
cotto al vapore in salsa di prezzemolo o ! insa
latina di spinact con pezzetti di prosciatto d o
ca scottat ali aceto balsamico insomma una
grande cucina realizzata dal giovane chef
Gianfuca Guglelmi con | ausilio di uno staff
giovanissimo (Isabella Daniela e Massimo) e
con | opera preziosa di Fabnzio Cacco

V1 & comunque un patto che mu torna utile
segnalare perche e Il piatto pnncipe della cu
cinavicenhna 1l baccala Orbene al Molin Ve

cio ho assaggiato il baccald mantecato con
lerba un vero capol nella sua
semplicitd facile a digerirsi ma dal gusto pieno
« rafhinato

La ricetta pu classica e tradizionale il vero
baccala alla vicentina prevede dopo it dovuto
periado di almena tre giomni in acqua fresca e
limmersione In un softntto di olio agho cipol
la sale e pepe |aggunta di acciughe salate
prezzemolo e aglio pestat insieme al latte for
maggio e fanna bianca

Anche sui dolcs la casa s attiene a proposte
con salde radics nella cucina del territorio del
resto qui s1 omaggiano i chenti ¢ mend ed
onginal htografie contraddistint da un uso or
goghoso della ingua veneta

La canta dei vini offre una selezione curata
net mimimi particolan con quanto di megho
espame la tgrea veneta Non dimenticiiamo
che proprio Il vicentino e zona di granc vini
™Ma non manca una consistente e ben dosata
presenza di vini di altre regiom d italia Sia 1
prezzo del pranzo sulle 30 mia ire che 1
ncanco sul costo der vini @ pud che oneste
nspetto alla qualitd dei piath della materia pn
ma ¢ del sevizio

Tutto giova a lasciare un buon nicordo di
questo locale dove si ntorna con placere e con
altrettanto piacere affidiamo questo succulen
to indinzzo a letton di A/R non pnima di se
gnalare che Wl lunedi pomenggio ed Ul marted
tutto W giomo 1l locale nimane chiuso

Ristorante Molin Vecio, via Giaron! 56 Caldo-
gno (Vicenza), tel 0444/585168 Chiusura
lunedi sera e martedi

Alla hine del mese di lugho
Arcigola ha compiuto un an
no di vita 1 dati definitivi del
tesseramento 1987 hanno
consolidato circa 15 000 so
o1 tra quest 700 ~sapientn 1
tesseramento 1988 rappre
senta quinds il consalidamen
to della giovane associazione
€ una piu ampia sceita d ser
vizi a dispostzione dei soct |
50CI «sapienti» nceveranno
offerte a condiziom partico
lan di corsi stage escursioni
gastronomiche simpos) par
tecipando in questo modo al
la vita sociale d) Arcigola Sul
frontespizio  della  tessera
1988 s1 frova la domestica lu
maca che viene scelta a sim
bolo di una campagna per lo
«slow lood come nsposta ct
vile calma e tollerante alla
sfrenata moda del fast
foods Affrettandosi dunque
ad adenre ad Arcigofa i so
c10 ricevera gratuitamente 1l
periodico  dell Associazione
¢ nformaziont su manifesta
zion simpost corsi di cucina
o di degustazione e su ogm
agevolazione per abbona
ment a nviste del settore o
acquist coliettivi Chi deside
ra associarsi ad Arcigola per
tanno 1988 puo inviare hre
10 000 per la 1essera di »s0
cio r{hnollo» o Iire 30 000 per
quella di «soci0 sapientes
con vagha postale a Arcigo
la via Mendicitd Istruta 14
12042 Bra (Cuneo) tel
0172/426207 Cisi pud tessc
rire inolire Presso | comitaty
Arci ot hducian Arcigol ded
It vane condolte gastrono
nuche

i terntario nazionale e sta
to infatt suddviso tn condot
te che rappresentano te strut
ture terfitoriall e organizzat
ve dell associazione

Ecco un pnmo elenco del
le 45 condotte con 1 punti di
rifenimento  Arcigola  Fudu
cian governaton circolt Arcy
o Araigola nstoranti a1 quah
<1 si puo nivolgere per fare la
tessera Arcigola per essere
informat sull attivita detl as
sociazione

Condotta  gastronomica
delie Langhe Pier Luigi P
math presso sede nazionale
Arcigola Circolo Boccon di
vino via Mendicita Istruita
14 12042 Bra (Cuneo)
0172/425674 Ristorante
dell Arcangelo strada San
Michele 28 12042 Bra (Cu
neo) 0172/422163 Ostena
dell Arco  vicolo dell Arco
2/B 12051 Alba (Cuneo)
0173/363374 Ostena dell U
nione via Alba 1 12050 Tret
so (Cuneo) 0173/638303
Circolo dei  Crotes presso
Fontanafredda 12050 Serra
lunga (Cuneo) 0173753061

altl Cuneest Luigi Berto
ne viaRoma 14 12013 Chiu
sa Peiso {(Cunco)
0171/734182

Monferrato Elio Archime
de viale P1rlx§|al\| 21 14100
Asn 01417212816

Valle Susa Francesco Sa
ponto pazza Che Guevin
13 10093 Collcgno (Tornno)
011/4153586 Circolo «An
namana Cennan Bonad es
via Almense 99 10001 Al
gmlm (Tormo) 011

673980

viale F Testi 75 20162 Mila
no 02/6440232 Circolo En  le 58

Sergio Nesich via Campanel
34 Treste

ARCI
#GOLA

domco 16043 Lavagna (Ge
nova)

Lunigiana Massimo Rusti
chuu via Aureln 7 54035 §

Torino Corrado Trevisan
vin Gietr 20 10133 Tonno
011/687754

Verbano Cusio Ossola
Mauro Dellr Sala viv Cwat
loth 16 28044 Vearbann in
tra 0323742592 Circolo In

contrarcl pozzy dedl Oro
17 28037 Domodossol
03.4/42742

Genova [unco Cresty v
FoSeno 7/0 0148 Cenon s
128672 Centro poina

U Lawvagnese v Cunpo

Lwezro di Ton di Novo
0187873156
Oltrepd Pavese Anna

Grogoruttt localita Molinae
0 2 27040 Montu Buccana
(Pw1) 0385/61303

Milano Gianni Sassi pros
s0 La Colr via Caposile 2
20137 Mitane  02/5457267
Sihvio Trevisum prosso it

tropia via De Amicis 34
20123 Mitano 02/867639

Bergamasco Arcigola via
T Tasso 109 24100 Berga
mo 035/239565

Bresclano Maring Mann
via Castelim 29 25086 Rez
zalo (Brescia) 030/2793247
Circolo «Bit e Baccos via [V
Novembre 71 25086 Rezza
10 030/2792738

Mantovano Gilberto Ven
turini presso Arci Mattova
via Amvabene 14 46100
Mantova 0376/362677 Cir
colo «Caollla» via Quartien
no 4 46019 Viadana (Manto
va) 0376/830381 Circolo
L artron vicolo Albcrgo 4
4€100 Mantova

Veronese Liana Chesi
via Coricella Pradiso 2
37100 Verona 04578003638
Circolo Corticella Paradisos
via Corticella Paradiso 2
37100 Verona 045/8003638

Vicentine Giancarlo Riga
nell wviale Giorgione 11
36100 Vicenza ~ 0144 /
505297 Ristorante  «Mahn
Vecior via Garone 56 36030
Caldogno 0444 / 585168

Del Brenta Lara Galdino
via Cald ma 79 30030 Scalte
nigo di Mirino 041/436050
Ristorante La mgnatelas via
Caldwna 79 30030 Scalteni
go di Mirino 041/436050

Friuli Giuho Colomba vin
Mauwmo 21 33100 Udme
0132/482211

Venezia Giulla Edowdo
hanean via Coroncro 17
31133 Trieste 010/7694 uffy
o 010/910415 abitzione

040/946758

Alto Adige Mantoanello
Ganm  via  Gaismar 20
30100 Bolzano 0471 /
270456 Enoteca Gidh wvia
Gaisraar 20 30100 Bolzano
04717270456

(continua)

Inaugurazione

£ stato costituito i circolo
dell Arci gala  denominato
«Compagna Dea Stagnas con
sede ufficiale presso it cuco
lo Arct Wigwam di Arzerello
di Pove di Sacco in via Porto
4 La costituzione del nuovo
arcolo sara naugurata con
un dnconuo conviviaies il It
gennaio 1988 ecco it menu

nmi prath nsotto con fegy
um e fasagnette n brodo S¢
condi piath: galina lessa ol
méne smusetio de casadi
verdure cotte e crude frutta
mele noct nocciole e sbag
gi+ dolce «fugassa col ovie
vimt Merlot Cabernet Grin
10n (prodott da prival nelie
campagne piovest) Prenala
zioni presso  Circalo W)
gwam Arzerello via Porto 4
tel 045/5841150
Guida vini

Venerds 15 gennae o T
nno presentazione della gu
dy ol vimi d tahae edia da
Gambero Rosso ¢ Arcigola
Alle ore 17 presso 1l cafie
Platti (Lorso Viltano Ema
nuele) sara presente anche il
presidente nazionale dell Ar
gola Carlo Petnn Sary
noltre possibite n quella se
de nnnovaie la tessera anno
1988 Arcigota
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Cioved
14 gennaio 1988
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