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questa pubblicazione vuole ricordare la mis-
sione che ci siamo dati ed offrire una panora-
mica, anche se parziale, del lavoro svolto
dall'Accademia nell'ultimo anno sociale.

Il sodalizio, nato sei anni fa, ha trovato una
positiva accoglienza in citta e, attraverso il
lavoro svolto, € oggi all’attenzione del pano-
rama gastronomico e culturale italiano ed in-
ternazionale.

Il nostro piatto & stato apprezzato a Zara
(Croazia) a Capodistria (Slovenia), ed Oneglia
- Imperia, Fermo, Porto S. Elpidio, Bologna e,
il 25 ottobre, si confrontera a Vicenza alla
Prima disfida nazionale dello stoccafisso.
Abbiamo stretto rapporti con Vagan (Norve-
gia), centro primario della pesca del merluz-
zo, nelle isole Lofoten. Il Sindaco Ugo
Bjornstad é presente a “Stoccafissando 2003"
e lo salutiamo con molta cordialita.

Con la Festa dello stoccafisso in piazza abbia-
mo cercato di rendere ancora piu popolare e
conosciuto il nostro tradizionale piatto.

La Rai e altre emittenti televisive nazionali si
sono piu volte interessate di noi offrendoci
la possibilita di andare in onda dentro “con-
tenitori” molto seguiti.

Abbiamo, inoltre, stabilito ottimi rapporti di
collaborazione con la condotta Slow food di
Ancona, con Tipicita di Fermo, con la stampa
locale e quella specializzata.

Tutto cio e stato possibile grazie alla colla-
borazione di numerosi soci individuali e
soci-ristoratori, dell'ex Segretario Renato
Arzeni, all'impegno del nuovo Segretario
Gilberto Graziosi, ed alla generosa disponibi-
litd di Aldo Roscioni e del suo team.

Le prospettive sono molto positive e saran-
no sempre migliori se rimarra forte il senso
di appartenenza dei soci e se si riuscira, con
il massimo rigore, a tenere fede alla missione
che ci siamo dati secondo quanto scritto nel-
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Lo stoccafisso all'anconitana € il piti rino-
mato tra i piatti tipici della citta e I'unico,
nelle Marche, che, fin dal titolo, marca la
storicita di una pietanza che, per quella se-
quenza ereditaria che insiste da secoli,

> aderisce all'indole e ai comportamenti del-
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la gente. Da secoli, forse da mille anni. Da
quando le vele di Ancona si spingevano
fino alle citta anseatiche e talvolta anche
nei fiordi della Norvegia.

Tra i motivi sostenibili di queste prerogati-
ve che Ancona divideva con altre citta ma-
rinare, da Trieste a Messina, ¢'e il ruolo di
primo porto dello stato pontificio nel qua-
le, dopo il Concilio di Trento, lo stoccafis-
so era il cibo ideale per rispettare la conse-
gna di mangiar di magro in vigilie e quare-
sime.

Nel 1812 la citta contava 21.000 abitanti ma
aveva anche 210 cantine dove si beveva e
si mangiava, abbondantemente e bene.

STOCCAFISSO: UNA BANDIERA

Vie, numeri, nomi e soprannomi sono stati
ben ricordati da quell’archeologo della me-
moria che e stato Giorgio Occhiodoro.

In una lettera del primo settembre 1871,
spedita da Caprera, Giuseppe Garibaldi
chiede all'amico Malatesta di Ancona, tra
le altre cose, anche i nuovi “Stockfish”, che
“spero non tarderanno; mandatemene una
dozzina”. Nella frase c¢’e una malcontenuta
voglia e una certa passione. L'Eroe,
nizzardo, aveva il ricordo di un’infanzia sul
mare e di frequenti pasti di stoccafisso les-
so con contorno di fagioli.

Nella galleria dei celebri stoccafissari di
Ancona merita una medaglia la figura di
Getulio Zaccaria, amabile e burbero oste,
che il primo maggio di ogni anno, offriva,
lui anarchico, stocco e patate ai “compa-
gni” e ai poveri della citta, ma senza

PER LA CITTA

....vino, per scansare sbornie e tumulti o
semplici “scagnarate”. Con qualche
irridente lamento, come: “Getulio, non se
pole mura a seco”. Reclamo da muratori?
No, lo stocco richiama il bicchiere.
Ricordo i rimpianti di Ave Ninchi, I'attrice,
nata in via Saffi, nel 1914; per questo si
autocertificava anconitana purosangue.
“non amo la pastasciutta, diceva, vado
matta per lo stoccafisso”. Cuoca d’istinto,
amava la cucina degli arsenalotti, di quella
Ancona popolare che I'attraeva e in cui tro-
vava piena identificazione. Negli ultimi
tempi rispondeva, ad ogni invito: “E’ come
se fossi li”. Un giorno di novembre, di qual-
che anno fa, la bora di Trieste I'ha portata
via rugggendo ...ma & come se fosse qui”.
Non so quale delle 27 ricette con cui veniva




glorificato lo stoccafisso den-
tro le mura della citta, veniva
scelta per le cene romane, al
Circolo marchigiano, preparate _____
dal commediografo e poeta ¢
Turno Schiavoni; da “Ceriago”,
Eugenio Gioacchini, che dedicd 4
allo Stocco d'Ancona piti di un ¢
inno, e da Ugo Cedroli,

“Cesaro” di Radio Ancona. Par-
tivano in treno, di mattina, con 2
le lastre ancora calde e ben si- - M

gillate. Il vino era partito giorni osterie) con le voci, gli odori, i
prima, in avanscoperta. suoni di una umanita viva e fiera.
“Una panzata de stucafisso”. Lo stoccafisso, quello cotto, ha
E sbornie romane. In tempi poi trovato qui una residenza idea-
non molto lontani un paio di le, gagliardo com’'¢, € sa ancora
stoccalfissi era legato in cima di avventure, di mari lontani,
all’albero della cuccagna. Un = A /1 N () pitchemaidisponibile a nuove

e vecchie interpretazioni. Ecco
il verso di Turno:

“...el stucafisso el fago al venerdi.
E venerdi n’ho fato ‘na mastela,
un buzigo, un quintale!

Se sentiva I'udore a Palombela

premio.

Lo stesso Duilio, in un sonetto
del 1908, conclude con “....al
rombo del canone andremo tuti
a magna el stocafisso ....."
Scontroso, sensuale, spavaldo,
generoso ... come quell'’Ancona
che non ¢’e pit.

Quella dei vicoli che scendevano
dal Guasco in via Saffi (dove al-
zavano la frasca una dozzina di

E mastigando quela roba bona,
me par de mastigame
tut’Ancona ....”

@ Terenzio Montesi
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T Codice dello Stocaafisso all ' Anconitana

Formulato sulla base Aelia pisk tradizionale ricesta
atribuita al noto cuoco anconetano

ﬁ&tué’&'v ZRearia

. ,étqu&'fa‘ del pesce deve essere "‘Ragno,” la sua conservazione,
del tipo stocfish - vale a dire essiccato all'aria - ¢ non baceala;
conservato in barili e sotto sale.

« Ler evitare il contatto diretto con la pentola ¢ consigliato porre
sul fondo delle canne stagionate;

- ["olio utilizzato deve essere, @ommmmte, ?c’?m Vergine & oliva;

- ¢ oonsigliata la patata a pasta gialla tagliata a spicchi;

« il vino bianco di cottura deve essere pry‘eriéﬂm;rzte Verdicchio Classico
der Castelli di Jm’ o di TMatelied ;

« il bouquet di aromi deve comprendere: ‘fﬂh"' ctpolla, sedano, carota,
prezzemofa a@anq magqiorana, rosmarino, timo, pepe bianw o nero,

sale marino;

» le interpretazioni personali, talvolta rispettose della tradizione
possono prevedere anche elementi diversi come il latte, le olivk
verdi ¢ nere o7 il Ponwdam.

« Gli abbinaments consigliati dall_Associazione Ftaliana Sommellicr:s:
Verdicchio o Tesi 0 di_Matelica con almeno due anni di matu razione,
Laerima g Morro d Atba ¢ Kasso Conero anche di prima endemmia,
Rosato del Conero.

Rictta sintetizzata dall’ Academia
dello Stoamfisso all’ Anconitana

B ucalie

.
sItvacafissanso, {1 setfembre 2001

serimo @ mana dall Hntica Botteg_Amanuense di Kecanart




LA'STORIA DELLO ST_OCCAFISSO

Nel lontano 1431 il nobile ve-
neziano Pietro Querini, com-
merciante, salpd dal porto di
Creta alla volta delle Fiandre
per scaricare in quella regio-
ne il suo prezioso carico di
vino, malvasia per la preci-
sione.

Effettuato il lungo viaggio,
Pietro Querini e i suoi 49 uo-
mini di equipaggio, lasciaro-
no le coste fiandresi per fare
ritorno nella nostra penisola.
Giunti nel Golfo di Biscaglia,
a causa di una burrasca, I'im-
barcazione fece avaria, rup-
pe il timone e fu portata alla
deriva arenandosi dopo mol-
ti giorni in un arcipelago a
nord del Circolo Polare Arti-
co: le isole Lofoten.

Era il 6 gennaio 1432.

Il clima freddo e le giornate
molto corte indussero i nau-
fraghi a rimanere al riparo,

By a1 Mervegia




ma terminati i viveri si mise-
ro alla ricerca di cibo.
Trovarono un pesce enorme,
di oltre 200 libbre, arenato
tra gli scogli, lo cucinarono
sulla spiaggia, facendo un
grande falo. Gli abitanti del-
l'isola di fronte, alla vista
del fumo, accorsero per ve-

2 dere chi c’era su quell'isola
deserta.Trovati i naufraghi,

N.1 Slovenia, 30 maggio 2003, i trenlacingue
soci che hanino partecipato alla “missione” del-
{'Accademia in Slovenia

N.2 Crevatini (Slovenia), 30 maggio 2003, il
vice Sindaco di Capodistria Alberto Scheriani
riceve la bandiera del Comune di Ancona dal
Presidente Bruno Bravetti e da Umberto
Polverini del Ristorante “Gino” che ha prepa-
rato lo “stocco” per i partecipanti alla Festa
della Convivenza organizzata dalla locale Co-
munita ftatiana.

N.3 Vagan (Norvegia), 25 aprile 2003, il vice
Sindaco Gianni Giaccaglia, il sindaco Ugo
Biornstad, il Presidente dell'accademia a cena
in una tradizionale casa dei pescatori di mer-
luzzo.

N4 Senigallia - Istituto alberghiero “Panzini”,
1T marzo 2003, incontro con 'Ambasciatore
di Norvegia Signora Eva Bugge.




li portarono nelle loro abita-
zioni dando loro ospitalita.
[ nostri connazionali rimase-
ro presso quella popolazione
fino all’arrivo della primave-
ra, sistemarono la barca e ri-
tornarono a Venezia... la-
sciando molti ricordi alle
Lofoten (compresi dei figli) e
portandosi via quello che
era una novita assoluta per
la nostra terra:

lo stoccafisso.

Nel 1932, cinquecento anni
dopo, alle isole Lofoten ven-
ne eretto un monumento a ri-
cordo del legame culturale,
gastronomico e anche un po’

N.5 Oneglia (Imperia), 21 giugno 2003,
I Congresso dello “stoccafisso ed ofio”, i
cuochi che si sono sfidati, al centro
Umberto Polverini che ha rappresentato
l'Accademia.

N.6 Ancona, Palazzo degli Anziani,

4 maggio 2002, Festa dello stoccafisso, il
Sindaco Sturani a colloguio con Ales-
sandro Morader

N.7 Ancona, Palazzo degli Anziani,

4 maggio 2002, Festa dello stoccafisso
N.8 Ancona, Palazzo degli Anziani,

4 maggio 2002, Festa dello stoccafisso.







Art.1

E' costituita 'associazione denominata

“ACCADEMIA DELLO STOCCAFISSO ALL'ANCONITANA"
con sede in Ancona.

La durata dell'associazione & a tempo indeterminato.

Art.2 - SCOPI

E" scopo fondamentale dell'associazione - che non ha
fini di lucro - tutelare la tipicita del piatto denominato
“Stoccafisso all’ Anconitana”, valorizzandone i contenu-
ti delle radici della tradizione anconitana.

L'accademia nasce, quindi per codificare la peculiarita del-
la ricetta secondo gli indici storici pervenuti fino ad oggi.
L’accademia si propone, inoltre, di;

a) promuovere iniziative tese ad estendere la conoscen-
za del piatto in tutto il territorio nazionale e all'estero,
anche per veicolare turismo e cultura;

b) avviare iniziative tese a favorire nuove risorse
creative del piatto inserendolo nel contesto delle mo-
derne cucine valorizzando i presupposti originali;

¢) tutelare la qualita degli ingredienti che danno armo-
nia al piatto, preferendo ['offerta locale delle varie com-
ponenti;

d) tutelare lo “Stoccafisso all’Anconitana” con una
D.0.C.(Denominazione di Origine Controllata), deposi-
tata agli atti presso il comune di Ancona che ne rimane
custode;

e) segnalare e premiare, d'intesa con il Comune di
Ancona, i ristoratori e i gourmet, come attenti custodi
della tradizione gastronomica del piatto, con una targa
e una vetrofania di riconoscimento, riportante:
“stoccafisso all’Anconitana” raccomandato dall’Acca-
demia dello Stoccafisso all'Anconitana.

Il ristoratore associato dovra impegnarsi a rispettare il
seguente

REGOLAMENTO:

1) il ristoratore dovra proporre lo stocco in un ment
almeno una volta la settimana e stabilire il giorno;

2) il ristoratore dovra realizzare il piatto dello “Stocca-
fisso all’Anconitana” secondo i codici della tradizione.

IL CODICE DELLO STOCCAFISSO ALLANCONITANA
formulato sulla base della pit tradizionale ricetta fatta
risalire al noto cuoco Getullio Zaccaria

1) la qualita del pesce dovra essere “RAGNO”; la conser-
vazione del pesce dovra essere del tipo Stockfish
essiccato, e non Baccald, conservato in barili e sotto sale;

STATUTO

2) per la preparazione & consigliato l'uso delle canne
stagionate sul fondo della teglia;

3) l'olio utilizzato deve essere rigorosamente olio extra
vergine di oliva;

4) e consigliata la patata a pasta gialla;

5)ilvino bianco di cottura dovra essere Verdicchio clas-
sico dei Castelli di Jesi o di Matelica;

6) ingredienti suggeriti dalla tradizione:

- Stocco qualita Ragno;

- Patata gialla a spicchi;

- Bouquet di aromi; aglio, cipolla, sedano, carota, prez-
zemolo, origano, maggiorana, rosmarino, timo, pepe
bianco o nero , sale marino;

- Olio extra vergine di oliva, burro;

- Verdicchio classico dei Castelli di Jesi o Matelica;

7) abbinamenti consigliati dall’Associazione Italiana
Sommelier: Verdicchio classico dei castelli di Jesi o
Matelica con almeno due anni di maturazione dalla ven-
demmia; Lacrima di Morro D'Alba e Rosso Piceno diun
anno dalla vendemmia; Rosati del Conero;

8) nella preparazione dello Stoccafisso all'Anconitana,
oltre agli ingredienti tradizionali vengono adottati an-
che altri elementi a seconda delle interpretazioni per-
sonali e di tradizioni locali come il latte e le olive verdi
e il pomodoro fresco o congelato.

Art. 3 - PATRIMONIO

Il patrimonio dell’'associazione & costituito:

a. dai beni mobili e inmobili e somme che perven-
gono alla associazione a titoli di incremento del pa-
frimonio;

b. daerogazioni o contributi, donazioni e lasciti da
parte di Enti o privati a titolo di incremento del-
I'associazione;

¢. daquanto I'assemblea deliberera di destinare ad
incremento del patrimonio dell'associazione.

Art.4 - ENTRATE

L'associazione, al fine di conseguire quanto previsto

all’art.2 e nell'adempimento dei propri compiti, dispo-

ne delle seguenti entrate:

a) le quote associative e i contributi degli associati;

b) redditi derivanti dal patrimonio di cui all’art.3;

c¢) gli avanzi di gestione derivanti da organizzazioni
di corsi, manifestazioni o partecipazioni ad essi;

d) daogni altra entrata che concorra ad incrementa-
re l'attivo sociale.




Art.5-S0CI

Soci possono essere tutte le persone maggiorenni che,
osservate tutte le norme relative alla ammissione dei
soci, vengono accolte a far parte dell’Associazione.
CATEGORIE DI SOCI L'Associazione & costituita dalle
seguenti categorie di soci:

- Soci Fondatori

- Soci Ordinari;

- Soci Onorari;

- Soci Sostenitori;

- Soci Ristoratori:

- Soci Gourmets

- Soci Amatori.

a) sono Soci Fondatori e Soci Ordinari rispettivamen-
te quelli che partecipano alla costituzione dell'Associa-
zione e coloro che annualmente versano la normale
quota fissa del consiglio di amministrazione;

b) & Socio Onorario, di diritto il Comune di Ancona.
Sono, altresi, soci onorari persone che abbiano parti-
colari permanenze civiche e riconosciute qualita pro-
fessionale nel settore della gastronomia, nonché gli Enti,
sia Pubblici che Privati, le cui finalita istituzionali siano
in armonia con quelle perseguite dall’Accademia, se-
condo I'insindacabile giudizio del Consiglio di Ammini-
strazione;

¢) sono Soci Sostenitori gli Enti e le Imprese
Agroalimentari, nonché tutti coloro che, oltre a versa-
re la normale quota associativa annuale ,con le loro
elargizioni spontanee contribuiscono all'affermazione
dell’Associazione e vengono ammessi su delibera del
Consiglio di Amministrazione;

d) sono Soci Ristoratori e Soci Gourmets rispettiva-
mente coloro che sono in possesso di titoli ufficiali che
ne attestano tale qualifica, nonché coloro che sono
notoriamente riconosciuti come buongustai e promo-
tori della qualita enogastronomia;

e) sono,infine, Soci Amatori coloro che sanno comun-
que apprezzare la buona cucina.

DOMANDA DI ADESIONE - RECESSO - ESCLUSIONE
Chi voglia essere ammesso quale nuovo socio deve far-
nerichiesta per iscritto, indicando nome, cognome, do-
micilio, attivita di lavoro e deve versare la quota asso-
ciativa stabilita annualmente dal Consiglio di Ammini-
strazione.

1l recesso del socio & sempre ammesso.

L'esclusione del socio & ammessa solo nei casi in cui il
socio non possa pill partecipare al conseguimento de-
gli scopi sociali o ponga in essere atti pregiudizievoli
per I'associazione.

Lesclusione e deliberata dal Collegio dei Probiviri,

Art.6 - ORGANI DELL’ASSOCIAZIONE

Sono organi dell’associazione:

a) Lassemblea;

b) Il Consiglio di amministrazione;
¢) Il Presidente ed il Vice presidente;
d) [l Segretario Tesoriere;

e) 1l Collegio dei Probiviri.

Art.7 - ASSEMBLEA

L'assemblea & composta da tutti i soci in regola con il
versamento della quota sociale.

L'assemblea viene convocata su iniziativa del Presidente
o arichiesta di almeno 1/3 (un terzo ) dei soci.

La convocazione & fatta con lettera diretta a tutti i soci,
contenente I'ordine del giorno, luogo, data, e ora della
prima e della seconda convocazione, che dovra essere
fissata almeno un’ora dopo la prima, con almeno 8
(otto) giorni di preavviso.

L'assemblea & presieduta dal Presidente o dal Vice Pre-
sidente o dal Segretario Tesoriere;in assenza di questi,
da persona designata dall'assemblea stessa.
L'assemblea si considera a tutti gli effetti regolarmente
costituita quando siano presenti in prima convocazio-
ne almeno la meta dei soci ed in seconda convocazio-
ne qualunque sia il numero degli intervenuti,
L'assemblea nomina il Presidente ed il Vice Presidente
dell’Accademia, nonché i membri del Consiglio di Am-
ministrazione ed i componenti del Collegio dei
Probiviri,approva il bilancio preventivo e consuntivo,
delibera sugli indirizzi generali dell’Accademia, delibe-
ra sulle modificazioni del presente statuto e sugli altri
argomenti previsti dalla legge e dal presente statuto.
L'assemblea delibera a maggioranza assoluta dei pre-
senti. Ogni socio ha diritto ad un solo voto per delega
oltre al proprio.

Art.§ - CONSIGLIO DI AMMINISTRAZIONE

Il consiglio di amministrazione ¢ composto dal Presi-
dente, da Vice Presidente e da un unico Consigliere che
assume le funzioni di Segretario Tesoriere .

Fssi durano in carica tre anni e possono essere rieletti.
Al Consigli di amministrazioni sono riconosciuti tutti i
poteri necessari per 'amministrazione ordina e straor-
dinaria dell'Accademia, in particolare:

a) approvail bilancio preventivo ed il bilanci consun-
tivo da sottoporre all'assemblea:

b) approvai piani di lavoro e tutte le iniziative predi-
sposte dall'associazione per il raggiungimento degli
scopi istituzionali;




¢) provvede all'istituzione e all'ordinamento degli uf-
fici dell'associazione anche fuori sede.

Per le deliberazioni del Consiglio di amministrazione &
necessaria la presenza della maggioranza dei compo-
nenti: le delibere sono adottate a maggioranza dei pre-
senti.

Art.9 - PRESIDENTE

L'assemblea elegge tra i soci con voto separato un Pre-
sidente ed un Vice Presidente.

Entrambi durano in carica tre anni e possono essere
riconfermati.

1l Presidente ha la rappresentanza legale dell’Associa-
zione di fronte ai terzi ed in giudizio.

Egli, a sua volta, pud delegare le proprie funzioni, com-
presi i poteri che il Consiglio di Amministrazione gli
delega, al Vice Presidente.

Inoltre il presidente firma gli atti e quanto occorre per
I'esplicazione di tutti gli atti che vengano
deliberati;sorveglia il buon andamento amministrativo
dell'associazione; cura I'osservanza dello statuto e ne
promuove la riforma qualora si renda necessaria; prov-
vede alla esecuzione delle deliberazioni del consiglio
ed ai rapporti con le autorita tutorie;adotta in caso di
urgenza ogni provvedimento opportuno riferendo nel
pit breve tempo possibile al Consiglio.

In caso di impedimento o assenza del Presidente que-
sti viene sostituito dal Vice Presidente.

E, inoltre, Presidente Onorario di diritto il Sindaco pro-
tempore del Comune di Ancona.

Art.10 - SEGRETARIO TESORIERE

[l Segretario Tesoriere ha il compito di collaborare con
il Presidente all’attuazione delle delibere del Consiglio
di amministrazione, predisporre i progetti dei bilanci
preventivo e consuntivo, dirigere gli uffici dell'associa-
zione,

Art.11 - COLLEGIO DEI PROBIVIRI

11 Collegio dei Probiviri &€ composto da tre membri no-
minati dall’'assemblea generale ordinaria nell’ambito dei
soci che non siano membri del Consiglio di Ammini-
strazione.

Esso ha funzioni di controllo dell'operato del Consiglio
di Amministrazione.

Inoltre I'Associazione ed i soci sono obbligati a rimet-
tere alla decisione del Collegio dei Probiviri la risolu-
zione delle controversie che dovessero insorgere in
materia di esclusione e ogni qualsiasi altra controver-

sia, sempre che possano formare oggetto di compro-
messo, relative alla interpretazione delle disposizioni
contenute nello statuto e nel regolamento o derivanti
da deliberazioni dell'assemblea o del Consiglio di am-
ministrazione.

11 Collegio dei Probiviri decidera secondo equita e sen-
za obbligo di rituali formalita.

Art.12 - ESERCIZIO FINANZIARIO

Lesercizio finanziario dell'Associazione hainizioil pri-
mo gennaio e termina il trentuno dicembre di ogni anno.

Art.13 - SCIOGLIMENTO

In caso di scioglimento dell’Accademia, I'assemblea no-
minera uno o pitl liquidatori fissandone i poteri e deli-
berera in ordine alla devoluzione disinteressata del pa-
trimonio residuo delle attivita.

Art.14 - NORMA DI RINVIO

Per tutto quanto non previsto nel presente statuto si
applicano le vigenti disposizioni di legge.

FTI : MONTESI TERENZIO

FTI : FARRONI ROBERTO

FTI : COMPAGNUCCI GUALBERTO
FTI : ROSCIONI AMLETO

F.TI : VITTORIO BORTOLUZZI NOTAIO

Atto del 31 gennaio 1997 Reg. n. 67.114./5.035
presso il Notaio Dott. Proc. Vittorio Bortoluzzi
Corso Garibaldi 76 - 60121 Ancona

Accademia dello Stoccafisso all’Anconitana
Casella postale n. 248, 60124Ancona
Presidenza 071-222.2399

Segreteria 3351303495
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etnico, tra I'ltalia e quelle
isole lontane.

Oggi I'Arcipelago norvegese
e il piti importante produtto-
re di stoccafisso nel mondo
e I'ltalia il piti grande impor-
tatore (circa il 90% dell'inte-
ra produzione).

I mesi di aprile, maggio, e
giugno sono i piu indicati per
la pesca, perché il merluzzo
depone le uova. Il pesce pe-
scato viene privato della te-
sta (riservata al mercato lo-
cale), delle interiora e messo
a seccare sugli stock (pali di
legno costruiti a rastrelliera
e sollevati circa a 2 metri da

N.9 Ancona, Piazza del Papa, 4 maggio
2003, i ragazzi e le ragazze dell Istituto
“Panzini” di Senigallia e dell’lstituto
“Podesti” di Ancona alla Festa dello stoc-
cafisso

N 10 Ancona, Piazza del Papa, 4 mag-
gio 2003, Festa dello stoccafisso

N 11 Ancona, Plazza del Papa, 4 mag-
gio 2003, Festa dello stoccalisso

N.12 Portonovo, trattoria del laghetto, 14
maggio 2002, Peverieri e Signora prepa-
rano lo stocco.

























