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Dallo Statuto dell’Accademia dello stoccafisso all'anconitana.

ART. 2 LAssociazione si propone lesclusivo persequimento di finalitd
culturali e svolge la propria attivita in uno o pit dei sequenti settor:
istruzione, formazione, tutela e promozione concernenti le tradizioni eno-
gastronomiche.

ART. 3 Scopo precipuo dellAssociazione é quello di tutelare in particolare,
attraverso le proprie attivita, cosi come previste dallart. 2 del presente
statuto, la tradizionale cultura eno-gastronomica anconitana legata alla
cucina ed al consumo dello stoccafisso, alla promozione di tale cultura fra
la popolazione locale e fra le genti di tutto it mondo, al sostegno di tutti
coloro che attraverso studi, opere ed azioni, si premureranno di diffondere
tale tipica espressione dell'anconetanita e della buona cucina.

’Accademia dello Stoccafisso allAnconitana collabora con:
Reale Ambasciata di Norvegia - Roma

Comune Svolvaer, Vagan, Arcipelago delle isole Lofoten - Norvegia
Ordine dei Ristoratori Professionisti Italiani - Genova

Unione Italiana Ristoratori - Milano
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E con questa novella che Giuseppe Pandolfi, socio dell/Accademia
e cultore delle tipicitd, ha onorato “Stoccafissando 2004”
sintetizzando i fondamenti della ricetta, 'amore che lega la citta al
piatto della tradizione e le ragioni della nascita dellAccademia.
Crediamo di aver trovato il modo migliore per presentare questa
rivista che vuol essere un omaggio agli estimatori del piatto e a
quanti in questi anni, cittadini e ristoratori, si sono impegnati
nella sua difesa e nel suo rilancio.

Ancona é ancorata ai segni e ai simboli del suo passato, alla sua
radicata identita e insieme aperta ai cambiamenti che sono la
sostanza stessa del vivere.

Con queste pagine il lettore pud riscoprire un mondo vitale legato
alla nostra origine e alla nostra appartenenza, con un viaggio fra
il reale e il fantastico che esalta la convivialita, lamicizia, la
solidarieta e aiuta a sperare in un felice approdo nel futuro.

Lo stoccafisso all'anconitana armonia tra il pesce del grande
Nord e le persistenze alimentari tipiche dellAdriatico, é un piatto
unico e insuperabile, é un insieme di tradizione e modernita.

Scritta da Giuseppe Pandolfi per Stoccafissando 2004 (Dall”Inno all'olivo” di G.Pascoli)

Lo stoccafisso all'anconitana, prima ancora che un modulo piu
o meno perfetto di assunzione nutrizionale, rappresenta per
molti anconetani un rito di adesione a un'identita locale, per
cui, per stare al Roland Barthes degli Elementi di semiologia,
“comprando un alimento, consumandolo o facendolo consumare,
[uomo moderno non maneggia un semplice oggetto in modo
transitivo: questo alimento riassume e trasmette una situazione,
costituisce un‘informazione, é significativo. Cio vuol dire che
lalimentazione non é semplicemente l'insieme di motivazioni pit
o0 meno coscienti, ma é un autentico segno, forse linsieme di una
struttura di comunicazione.”

Se dopo aver letto e sfogliato questo opuscolo, verra anche la
voglia di assaggiare é promuovere questo prelibato cibo orgoglio
della terra dorica, ['obiettivo é stato raggiunto.

(dagli scritti di Bruno Bravetti e Mauro Bignami)

Il Presidente dell’/Accademia
Pietro Recchi



UNA STORIA
D’AMORE

un rito di adesione alla identita
anconitana

di Terenzio Montesi

Raccontare la storia di un territorio attraverso un
aspetto della sua cultura, quella gastronomica e
della ristorazione, della citta dorica, € uno degli
scopi della nostra associazione. Lo stoccafisso
all'anconitana fin dal titolo, marca la storicita di
una pietanza che, per quella sequenza ereditaria
che insiste da secoli, aderisce allindole ed ai
comportamenti della gente.

E scopo fondamentale tutelare la tipicita del
piatto principe della Citta Dorica, valorizzandone i
contenuti delle radici della tradizione Anconitana.
UAccademia nasce, quindi, per codificare la
peculiarita della ricetta secondo gli indici storici
pervenuti fino ad oggi. L'Accademia si propone
inoltre di promuovere iniziative tese ad estendere la
conoscenza del piatto in tutto il territorio nazionale
ed estero per veicolare turismo e cultura.

Il legame con il territorio, il gusto di un‘identita.
Conosciuti in Ancona tra il XV e il XVI secolo,
cosi come avviene in tutti i piti importanti centri
marittimi dellAdriatico e del Mediterraneo, lo
stoccafisso ed il baccala, hanno successo sia sulla
costa che in campagna e per gli stessi motivi:
costano poco e si mantengono per lunghissimo
tempo, sono un ottimo nutrimento e quindi servono
a combattere la fame.

Tra i motivi sostenibili di questa prerogative che
Ancona divideva con altre citta marinare, da Trieste
a Messina, c'@ il ruolo di primo porto dello stato
pontificio nel quale, dopo il Concilio di Trento,
lo stoccafisso era il cibo ideale per rispettare
la consegna di mangiar di magro in vigilie e
quaresime.

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

Vie, numeri, nomi e soprannomi sono stati ben
ricordati da quell’archeologo della memoria che &
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. LEroe,
nizzardo, aveva il ricordo di un‘infanzia sul mare e
di frequenti pasti di stoccafisso lesso con contorno
di fagioli.

Non esiste una ricetta ed in ogni citta ed in ogni
territorio, per secoli, si & provato e riprovato
per trovare il modo migliore per cucinarlo, un
prodotto non facile che prima va battuto e poi
ammollato, e quindi abbinato con i prodotti che
offre l'orto di casa; tutto cio spiega il perché dei
diversi modi di prepararlo, ognuno a modo proprio.
Il piatto nasce, si trasforma nelle case, prima di
arrivare nei locali pubblici e quando lo stoccafisso
passa dalle cucine delle famiglie in quelle delle
Cantine o delle Osterie, il piatto si irrobustisce
di sale e di pepe perché deve stimolare il
consumo del vino, cosi come gia avveniva con
le aringhe, le sarde sotto sale e le “crocette”.
Per gli anconitani mangiare lo stoccafisso insieme,
riunendo pil famiglie, diventa quasi un rito ed ogni
occasione & buona per un confronto utile ad affinare
ilmodo migliore di prepararlo ed & attraverso questo
lungo processo che, nei secoli, si crea quell’armonia
fra il pesce che viene dal grande nord ed i prodotti
della nostra terra e nasce, quindi, lo “Stoccafisso
allanconitana” che raggiunge wuna grande
notorietd, siaa livello nazionale che internazionale.
La fama inorgoglisce gli anconitani che continuano
a considerare lo stocco il piatto principe della
propria tavola, occasione di convivialita ed
amicizia, una vera e propria bandiera della citta.
Per darvi l'idea del consumo di questo merluzzo del
Nord in Ancona,una qualita pregiata si identifica
col nome Westre Ancona.

Nel 2003 é stata |'Accademia dello Stoccafisso
all'anconitana a promuovere i rapporti tra le citta
di Ancona e Vagan il capoluogo dell‘arcipelago,
luogo principe di pesca del merluzzo che, essiccato
all’aria, diventa stoccafisso.

E stato in questa occasione che abbiamo scoperto,



Bruno Bravetti Presidente dell/Accademia dal 2003 al 2011

visitando il Museo del vaporetto postale di
Stokmarkness, che il Cantiere navale dorico,
negli anni ‘50, aveva costruito quattro navi e
che il governo norvegese, allora privo di valuta
pregiata, aveva pagato con un‘adeguata fornitura
di stoccafisso.

Un piatto pieno di poesia....

Ecco perché poeti del passato e del presente, ed
in primo luogo gli scrittori vernacolari, hanno
dedicato e dedicano splendidi versi al piatto
della tradizione ed anche perché, nel 1997, nasce
“lAccademia dello stoccafisso all'anconitana”
che ha la missione di garantire lautenticita
del piatto e di diffonderne la conoscenza
insieme alla storia ed alla cultura del territorio.
Per radicare la missione dellAccademia viene
indicato il Codice, un disciplinare, che fa
riferimento alla ricetta attribuita all'oste Getullio
Zaccaria nel quale sono indicati gli ingredienti
base ed imprescindibili perché il piatto si
possa considerare “Stoccafisso all'anconitana”.
Una missione, oramai, pit che quindicennale che
ha stimolato i ristoratori a migliorare il proprio
lavoro e che ha avvicinato nuovi commensali ad
apprezzare non solo l'armonia del piatto ma anche
la storia e la cultura che tramanda e che trionfa,
ogni anno, a settembre nella celebrazione di
“Stoccafissando”!

Nella galleria dei celebri stoccafissari di Ancona
merita una medaglia Getullio Zaccaria, amabile e
burbero oste, che il primo maggio di ogni anno
offriva, lui anarchico, stocco e patate ai “compagni”
e ai poveri della citta, ma senza...vino, per scansare
sbornie e tumulti o semplici “scagnarate”.

Con qualche irridente lamento come: “Getullio, nun
se pole mura a seco”. Reclamo da muratori.

No, lo stocco richiama il bicchiere.

Ricordi.

I rimpianti di Ave Ninchi, l'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 'attraeva e in cui trovava piena identificazione.
Negli ultimi tempi rispondeva, ad ogni invito: “E'
come se fossi Li".

Nello stesso anno della nascita dellAccademia
dello stoccafisso all'anconitana, il 10 di novembre,
la bora di Trieste 'ha portata via rugggendo ...ma
e come se fosse qui”.

Non so quale delle 27 ricette con cui veniva
glorificato lo stoccafisso dentro 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 dedico allo Stocco d’Ancona pit di un inno, e
da Ugo Cedroli, “Cesaro” di Radio Ancona.
Partivano in treno, di mattina, con le lastre ancora
calde e ben sigillate. Il vino era partito giorni prima,
in avanscoperta. “Una panzata de stucafisso”.

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 quellAncona che non c’é pid.
Quella dei vicoli che scendevano dal Guasco in
via Saffi (dove alzavano la frasca una dozzina
di osterie) con le voci, gli odori, i suoni di una
umanita viva e fiera.

Lo stoccafisso, quello cotto, ha trovato qui una
residenza ideale, gagliardo com’e, e sa ancora di
avventure, di mari lontani, pit che mai disponibile
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 l'udore a Palombela ....

E mastigando quela roba bona,

me par de mastigame tut’Ancona ....”

L'attrice Ave Ninchi, grande amante dello stoccafisso



| NOSTRI
AMICI DE

di Sandro Censi

Via Villafranca é un tratto della vecchia via Torrioni,
anzi Strada dé Torioni che, fiancheggiando le mura
cinquecentesche, arrivava a Porta Calamo.

In questa via c'era, da prima della guerra, la trattoria
Italia di Emilio Galeazzi, il sor Emilio, soprannomina-
to “Barattieri” (Generale piemontese dal carattere un
po’ irascibile). Anche Emilio era difficile da trattare,
specialmente quando qualcuno metteva in dubbio la
qualita della sua cucina. “Steme a senti, qul'umeto,
se ciarturné me fé un piacere, se nun ciarturné me ne
fé do!” era solito dire per stroncare le critiche ai suoi
piatti. Le sue specialita erano il brodetto e, soprattut-
to, lo stoccafisso all'anconitana, ed erano chiaramen-
te i pill richiesti dai personaggi pit importanti e cono-
sciuti di Ancona che frequentavano la sua trattoria.
Tra i tanti avventori c'era Turno Schiavoni, che con
Palermo Giangiacomi e Duilio Scandali, sono i mas-
simi esponenti della poesia dialettale anconitana, ed
aveva instaurato con Emilio un rapporto di amicizia,
dedicando a lui e alla sua arte culinaria anche una
poesia.

Questo rapporto continué anche quando, nel dopo-
guerra, Turno, dipendente della Rai, venne trasferito a
Roma e riguardava soprattutto lo stoccafisso. Quan-
do il Circolo Marchigiano della Capitale, di cui Tur-
no Schiavoni faceva parte si ritrovava per una cena,

*Emilio Galeazzi assaggia il vino
delle sue botti.

sUna foto di Gruppo al Circolo
Marchigiano di Roma; Turno
Schiavoni & il primo a sinistra.

eUna delle tante richieste del
Circolo Marchigiano di Roma;
questa é per 40 porzioni di
stoccafisso.

Claudio
D'Orazio

Claudio D'Orazio sostiene,

da sempre, il VECCHIO FARO

per favorire la conoscenza

della memoria storica di Ancona

Assicurazioni

ordinava al sor Emilio tramite lettera qualche giorno
prima, trenta o quaranta porzioni di stocco, che ve-
nivano poi spedite a Roma con la corriera la mattina
della cena, riscaldate e consumate la sera.

IL Circolo provvedeva il giorno seguente a rimandare le
teglie, opportunamente lavate, sempre con la corriera
in Ancona. Era uno dei tanti modi per mantenere il
legame con la citta, ma soprattutto, per gustare nel
migliore dei modi lo stoccafisso all'anconitana.




| FRATELLI
FOLENGO
IN ANCONA

di Otello Fabris

Gli appuntamenti per i 2400 anni della storia della citta d’Ancona
si sono arricchiti di un inatteso apporto: la scelta degli Amici di
Merlin Cocai - filiazione dellAccademia Nazionale Virgiliana - di
tenere al Conero il loro raduno annuale. Nella chiesa dell’antico
monastero dedicato a S. Pietro, il loro presidente, Otello Fabris, ha
tenuto, sabato 8 giugno, ore 16, un‘interessante incontro che ha
riguardato un particolare aspetto della vita religiosa anconitana
nella prima meta del "500. Gli avvenimenti che sono stai ricordati
arricchiscono notevolmente il panorama di scambi tra il Veneto e le
Marche, favoriti dalle rispettive attivita portuali. Particolarmente
interessanti, fra il ‘400 - ‘500, sono quelli legati alla religiosita.
E' fatto noto come grandi nomi della pittura veneta come Bellini,
Crivelli e Lotto arricchirono con le loro opere chiese e palazzi.
Alcuni arrivarono talvolta a stabilirsi definitivamente nella
regione. Meno noti sono i movimenti eremitici che interessarono
Monte Conero. La sua mole, che si ergeva anche allora boscosa,
sublime e improwvisa sulla costa adriatica, sembrava un luogo
nato per la meditazione, per il distacco dalle cose terrene. Fra il
1034 e il 1038 i benedettini ebbero la possibilita di costruire
ben tre monasteri lungo la dorsale marittima del Conero: da Santa
Maria di Portonovo (il pil antico), al monastero di S. Benedetto
e, sul culmine del monte, S. Pietro. Con la crisi che nel ‘400
investi la congregazione benedettina cassinense quei monasteri
vennero perd abbandonati. Quello di Santa Maria di Portonovo,
sepolto da una frana, era gia stata abbandonato dal 1320. Le
due rimanenti strutture vennero abitate da eremiti, fra i quali
i pit in vista erano figli della grande nobilta veneta: Paolo
Giustinian, amico di giovent( di Pietro Bembo e di Pietro Quirini.
Con questi sodali egli aveva progettato
una comunita eremitica, dopo essere
entrato nei monaci Camaldolesi, retti
da un altro veneziano, Pietro Dolfin.
Giustinian, assurto poi alla dignita di
“beato”, aveva quindi fondato ['Ordine
degli Eremiti Camaldolesi, che si presero &
cura del monastero di S. Benedetto al &=
Conero. A San Pietro, invece, la comunita
eremitica, retta da un altro nobile
veneziano, Nicolo Morosini, era costituita
dai Gonzagiti, fondati da pochi anni da
Girolamo da Reggio con lappoggio del
marchese Francesco Gonzaga. Ben presto,
lontani dal controllo del fondatore, questi
eremiti avidi e litigiosi, manifestarono
comportamenti indegni e scandalosi,
provocando la fuga del Morosini -

che tornd a Venezia - e lintervento dell'amico Pietro Bembo,
diventato nel frattempo segretario di Papa Leone X. Non valse
il breve papale da lui inviato. I disordini continuarono almeno
per 15 anni. I Gonzagiti arrivarono ad aggredire fisicamente i
Camaldolesi e fecero imprigionare il Giustinian. Da Roma e da
Venezia , nel 1530, conversero sul Conero i fratelli Giambattista
e Teofilo Folengo. Questi era personaggio gia da tempo famoso
in Europa per le sue opere macaroniche (Baldus, Zanitonella,
Epigrammi, Moscheide), scritte con lo pseudonimo di Merlin Cocai,
per il poema Orlandino e il Chaos del Triperuno. Entrambi erano
personaggi autorevoli, che avevano intenzione di iniziare proprio
al Conero un triennio di vita eremitica, per ottenere il loro rientro
a pieno titolo nell'Ordine Benedettino. Ne erano stati “licenziati”
cinque anni prima per motivi ancora non del tutto chiariti. In
qualche modo essi erano stati investiti dellincarico di tentare
di mettere pace tra gli eremiti, forse dall'amico Morosini, o dal
Bembo stesso o dal Gonzaga. Al primo tentativo si ritrovarono
invece picchiati e privati delle loro cose e furono costretti a fuga
precipitosa.
Di queste esperienze essi scrissero, pit tardi, nelleremo di S.
Pietro a Crapolla presso Massa Lubrense, in una raccolta di opere
in poesia (il Varium Poema di Teofilo) e in prosa (i Pomiliones di
Giambattista, che si aprono con una lettera al Morosini). Queste
testimonianze, assieme al poemetto Ianus di Teofilo, sono state
pubblicate nel 2012 dagli Amici di Merlin Cocai in riproduzione
anastatica di un'edizione cinquecentina edita quasi sicuramente
al loro rientro a Venezia, nel 1534.
L'opera é stata presentata a San Pietro al Conero, assieme alla lunga
serie di pubblicazioni dell'associazione,
che verranno donate a un ente culturale
locale. Il pomeriggio si éconcluso con
[inaugurazione di una targa in ricordo dei
Folengo e con la nomina di Monte Conero
tra le Localita Folenghiane dTtalia. Alla
manifestazione itinerante degli Amici
di Merlin Cocai, denominata Cipadensis
Reipublicae Festa Septima, ha collaborato
attivamente sia per la parte organizzativa
che gastronomica ' Accademia dello
Stoccafisso allAnconitana. Gli aspetti
gastronomici  dellopera del Folengo
sono stati illustrati nel corso della cena
conclusiva della giornata, che si e tenuta,
ovviamente, al Ristorante Merlin Cocai, a
S. Pietro.

www.teofilofolengo.org/




LARCO
CAPOLEONI

dove Geri faceva le lastre di stoccafisso

per i portuali

di Alberto Bignami

UArco Capoleoni era la porta di accesso allo scalo
dorico, il cui ingresso dava direttamente in piazza San
Primiano.

Il nome di Porta Capoleoni (dove si trova oggi
listituto Nautico) deriva dalla famiglia Capoleoni che
vi abitava. Successivamente, venne chiamato ed era
conosciuto come ‘Arco de Geri’ che i sotto aveva il
forno e che preparava le lastre di stoccafisso per i
facchini del porto.

Di fronte a lui, si trovava la ‘Bugarina’ che vendeva
frutta e verdura e la cantina della ‘Mimeta’ nella quale
si entrava dalla prima porta a sinistra che si vede nella
foto in bianco e nero.

Cerchiata in rosso si vede invece la ruota di una
bicicletta che fa da insegna ad un deposito bici a
pagamento mentre un altro, chiamato ‘Fidalma’, si
trovava in piazza San Primiano. Era qui che gli operai
del cantiere e i portuali lasciavano la propria bici la
mattina per riprenderla la sera. Tra questi ve ne era uno
in particolare, ricordato anche da Giorgio Occhiodoro
nei suoi libri, che era soprannominato ‘Sabitasera.

Un nome che altro non voleva significare se non
‘Sabato sera’, che era anche il giorno in cui ritornava,
proprio in sella alla bici, nella sua casa a Castelferretti
dopo aver lavorato tutta la settimana ad Ancona.

Al sabato, dunque, quest'operaio era il personaggio
acclamato dai ragazzini anconetani che lo
aspettavano con ansia per vederlo in quellimpresa
che probabilmente ai loro occhi (ma anche a molti dei
nostri, oggi), appariva come decisamente eroica.
Loperaio partiva dunque
dallArco Capoleoni per
raggiungere Castelferretti
e ritornare in citta con il
lunedi mattina sequente,
quando perd i ragazzini
probabilmente dormivano
e non potevano vederlo.
Il sabato era quindi un
giorno speciale per loro,

g
e nderica

testo tratto da “Ancondorica”
di A. Bignami

che si radunavano per incitare quell'uomo di cui non
conoscevano il nome ma che per tutti era quello che
al sabato sera inforcava la bici e se ne andava lontano
per chilometri e chilometri.

I ragazzini, tutti insieme, gli correvano dietro gridando
di continuo “Sabitasera! Sabitasera! Sabitasera!
Sabitasera!” fino a quando, una volta arrivati all'altezza
dello Scalo Vittorio Emanuele, lingresso principale
del porto, Sabitasera scompariva sotto agli occhi
di quei fioli che lo salutavano guardandolo mentre
si allontanava sempre di piu in sella al suo “Triciclo
Saxonia’




LOROLOGIO
A SEI ORE

del Palazzo degli Anziani

di Alberto Bignami

Forse non in tanti hanno notato che lorologio
sul Palazzo degli Anziani & un orologio ‘a 6 ore’
ovvero senza i ‘12" numeri a cui tutti noi siamo
0ggi abituati.

Lorologio a 6 ore & anche chiamato ‘a ore romane
o italiche” e a differenza di quello classico a 12
(anche detto ‘a ore francesi’ o ‘oltremontane’
poiché portato in Italia e fatto adottare dalle
truppe di Napoleone), conta le ore dal tramonto
del sole al tramonto successivo, da 1 a 24 ore. La
giornata era scandita cosi da 4 intervalli da 6 ore
ciascuno invece che dagli attuali 2 intervalli da
12 ore ciascuno. Lorologio funziona con un’unica
lancia (stanghetta) sul quadrante che fa 4 giri
completi in 24 ore (6x4=24).

Sono ore equinoziali con inizio del conteggio al
tramonto di ogni giorno e il compimento della
ventiquattresima ora al tramonto successivo.
La notte, dunque, fa parte del nuovo giorno.
Questo tipo di orologio era diffuso soprattutto
in Italia (adottato dalla Chiesa) e compariva sui
campanili delle chiese in maniera tale che tutta la
popolazione potesse sapere l'ora. Addirittura, per
quelle persone un po’ dure d'orecchio, vi era la
‘ribotta”: dopo un minuto dal rintocco che segnava
'ora esatta, questo veniva ripetuto una seconda
volta, tanto per non shagliarsi.

Ma é anche da questo orologio che nascono
moltissimi detti del nostro Paese. ‘Suona LAve
Maria" oppure ‘Suona la ventiquattresima ora’
poiché questa non cade al tramonto, ma dopo circa
mezz'ora ovvero quando termina il crepuscolo e
inizia appunto l'ora dell’Ave Maria annunciata dalle
campane che segnavano con i loro rintocchi la fine
della giornata di lavoro e richiamavano i fedeli
alla preghiera della sera. Altro detto popolare é
‘Portare il cappello alle ventitré” ovvero inclinato
sulla fronte in maniera tale da potersi riparare con
la visiera gli occhi dal sole basso cioé quello che é
prossimo al tramonto.

Anche Alessandro Manzoni ne “I promessi sposi”
fa riferimento a questo tipo di lettura d'orario.

Quando infatti Agnese e Lucia scappano da Don
Rodrigo e vengono accompagnate al convento,
Manzoni scrive “il fatto sta che il buon uomo
da cui erano state scortate le donne a Monza,
tornando verso le ventitré, con il suo baroccio a
Pescarenico” indicando non le 23 che consideriamo
0ggi noi, ovvero quelle della sera, ma le 23 intese
come quella mezz'ora prima del tramonto.

Altro riferimento lo si trova a proposito della fuga
di Renzo “Quando finalmente quel martello ebbe
battuto undici tocchi, che era l'ora designata da
Renzo per levarsi” sono intese come le 11 ore
successive al tramonto ovvero poco prima dell’alba
che avveniva alle 6. Bisogna infatti pensare che
una volta non vi era la corrente elettrica e l'unica
luce che poteva essere sfruttata per lavorare era
quella del sole: ci si alzava all’alba e si andava a
letto dopo il tramonto.




INCONTRO
NORD - SUD

dal pesce stocco del mare di Norvegia
al pesce del mare Jonio

di Rodolfo Amodeo

Dal mare di Norvegia un gradito “ospite”
delle  tavole  italiane: il  Pescestocco.
Una “tre giorni” dell'associazione “Anfitrite” di
Giardini Naxos all“Alcantara Resort” di Gaggi per
celebrare il prelibato merluzzo essiccato.

Al relativo concorso hanno trionfato gli chef delle
Marche con il rinomato stoccafisso all'anconetana.
Le tavole della penisola italiana, pur essendo
quest’ultima attorniata dal mare, si mostrano
parecchio “ospitali” nei confronti di una
specie ittica proveniente dal Nord Europa: il
prelibato pescestocco o “stoccafisso”, ossia
il merluzzo artico norvegese conservato per
essiccazione (da non confondere con il baccala,
che viene invece conservato mediante salatura).
Lo stocco deriverebbe il suo nome dal norvegese
“stokkfisk” nonché dall'olandese antico “stocvisch”,
ovvero “pesce a bastone”; oltre che alla forma, il
riferimento potrebbe anche essere al sistema di
essiccazione, consistente nell'appendere i merluzzi
su dei bastoni orizzontali esposti al vento di mare
(tali impianti vengono chiamati “rastrelliere”);
non si esclude, infine, la provenienza dallinglese
“stockfish”, ovvero “pesce da stoccaggio”
(nel senso di scorta o approvvigionamento).
Per il secondo anno consecutivo, pertanto, la
provincia peloritana si & fatta promotrice di
un‘apposita “convention” di tre giorni incentrata
sulla celebrazione dello stocco, non solo “in salsa
sicula”, ma con riferimento pure ad altre localita
italiane anch’esse rinomate per la gastronomia
incentrata sul caratteristico pesce nordico.
Ad organizzare ledizione 2012 dell”Incontro
Nord-Sud: dal pesce stocco del mare di Norvegia al
pesce del mare Jonio”, 6/8 luglio 2012, é stata
l'associazione “Anfitrite”, guidata dal presidente
Mario Roma, avvalendosi dell'alto patrocinio
della Reale Ambasciata di Norvegia a Roma e
delle collaborazioni della Regione Siciliana,
del Club Unesco “Taormina - Valli d'Alcantara
e dAgro”, di alcuni Comuni del comprensorio
(Gaggi, Calatabiano, Castelmola, Ali, Al Terme

e S. Teresa di Riva) e di diversi sponsor privati.
Mentre lanaloga rassegna dello scorso anno
aveva avuto come quartier generale la cittadina
turistica di Giardini Naxos, dove lassociazione
organizzatrice “Anfitrite” ha sede, questa seconda
edizione é stata ospitata dal Comune di Gaggi
allinterno della nuova ed elegante struttura
ricettiva “Alcantara Resort”, diretta da Luigi Sorge.
Il “vulcanico” colonnello in congedo Mario Roma,
“patron” della kermesse, & anche riuscito a
coinvolgere la storica “Accademia dello Stoccafisso”
di Ancona, intervenuta alla manifestazione
con una propria delegazione di dirigenti e chef
particolarmente abili nella preparazione del
rinomato “pescestocco all'anconetana” (la cui
ricetta classica prevede un abbondante uso di
vino), considerato, cosi come la “Ghiotta” a
Messina, il “piatto simbolo” della citta marchigiana.
E proprio gli chef dellAccademia dello Stoccafisso si
sono fatti onore nel concorso per il miglior piatto a
base di pescestocco: il primo piazzamento é andato
a Dalmazio Rossi del ristorante “La Cantinetta del
Conero” di Osimo, mentre il secondo a Danilo
Tornifoglia dell'Osteria Teatro Strabacco di Ancona.
A difendere lo stoccafisso “siciliano” hanno,
invece, provveduto gli chef di Giardini Naxos
Nunzio Calabro, de “La Pescheria”, ed Angelo
Siciliano, del ristorante “Nettuno”, i quali si sono
rispettivamente classificati al terzo ed al quarto
posto.
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Tutti i professionisti della ristorazione in gara si
sono, comunque, fatti apprezzare per le intelligenti
innovazioni, sia in termini di gusto che di
estetica, da loro apportate ad una pietanza che,
sino a qualche decennio fa, veniva considerata
“povera”, mentre oggi puo rientrare a pieno titolo
nei menu dei banchetti pil esclusivi sotto forma
di raffinati “cestini”, “crespelle” e “millefoglie”.
A degustare e giudicare quanto prodotto per
l'occasione dagli chef in concorso é stata una
qualificata giuria guidata dal competentissimo
Rosario Gugliotta, fiduciario di “Slow Food
Valdemone”, e della quale, oltre a quest’ultimo,
facevano parte il presidente dellA.M.A.P.
(Associazione Messinese Amici del Pescestocco)
Francesco Corrado, il segretario dell”Accademia
dello Stoccafisso” di Ancona Gilberto Graziosi ed
il presidente provinciale di Messina dell'U.N.P.L.I
(Unione Nazionale Pro Loco) Santi Gentile.
La “tre giorni” gaggese sul pescestocco é stata anche
contrassegnata da momenti convegnistici, come
quello che ha avuto per relatore Mario Bevacqua,
presidente dell'U.F.T.A.A. (Federazione Mondiale
delle Agenzie di Viaggi), il quale ha manifestato
tutto il suo apprezzamento per l'evento organizzato
dall'associazione ~ “Anfitrite” sottolineando,
altresi, che proprio le tradizioni popolari, sia a
livello gastronomico che religioso, potrebbero
costituire per la Sicilia delle formidabili attrattive
turistiche da proporre, tra laltro, ai croceristi.
Alla manifestazione non é voluto mancare il sindaco
di Gaggi, Franco Tadduni, che ha portato il saluto
della sua Amministrazione Comunale a convegnisti,
chef, degustatori, giornalisti ed ospiti vari i quali,
durante le tre giornate, sono stati messi a loro agio
dalle giovani e dinamiche segretarie organizzative
Laura Finocchiaro e Lucia Capitti e da tutto il
personale dell”Alcantara Resort”.

Dalmazio Rossi presenta una crespella al cui interno, la
base dello stocco all'anconitana, & condito di besciamella
ed ortica E completato da un canestrino il cui interno
sono rappresentati gli ingredienti che hanno dato vita al
piatto ed ha vinto per il piacevole gusto che, per il grande
equilibrio degli gli aromi, ha conquistato in maniera
equanime la giuria, che ha premiato nel piatto la brillante
presentazione, l'equilibrato gusto olfattivo componenti, la
grande attenzione verso i prodotti del proprio territorio

Danilo Tornifoglia appoggia, in un tortino di stoccafisso,
la riproduzione di una canna fatta di pasta fillo, ripiena
di stoccafisso mantecato in onore della Confraternita del
baccala alla vicentina e completa la mise en place con una
goccia di gelatina di Varnelli. “Stoccafisseré” & il nome
dell’'opera ed é stato premiato per la bonta e soprattutto
per la presentazione che ha permesso il recupero di una
vecchia tradizione di cucina anconitana sulle canne




IMPERIA:

ALLA 2° EDIZIONE

di “Stocco contro stocco” vince
la tradizione

di Sergio Lanteri

Il giovedi 22 & una giornata speciale per gli chef
dell'Hotel Fortino Napoleonico di Portonovo (An)
perché, Paolo Antinori ed Adino Messi, giovedi
22 settembre 2005, presso il Palazzo della Borsa
a Genova, di fronte ad una giuria di specialisti
furono primi classificati al Concorso Gastronomico
“ISAPORI DELLA SUPERBA”, L° Concorso Nazionale
dedicato al merluzzo ed organizzato a Genova
dall'Ordine dei Ristoratori Professionisti Italiani.
Al concorso a tema, lo stoccafisso, parteciparono
80 chef da tutta Italia con altrettante ricette
(presentate rigorosamente anonime) che una
giuria tecnica seleziono scegliendo le dieci
finaliste piu significative.

E hanno vinto ad Imperia, giovedi 22 novembre
2012 la Sfida Gastronomica Internazionale,
organizzata da 'Accademia dello stoccafisso della
Provincia di Imperia e delle Alpi Liguri, nella
seconda edizione “ STOCCO contro STOCCO".
Davvero una grande rivincita quella che lo
stoccafisso all'anconitana si é preso ad Imperia nel
corso della 2a edizione della sfida gastronomica
internazionale, svoltasi presso il ristorante Salvo
Cacciatori, a cura dall’Accademia dello Stoccafisso
diImperia e del Comitato San Giovanni di Imperia.
Senza rivali il piatto tipico dorico.

“La regione Marche, spiegano gli organizzatori, con
la tradizionale ricetta ‘stoccafisso all’anconetana’,
degli chef Adino Messi e Paolo Antinori di Ancona, &
la vincitrice del premio giuria tecnica: il magnifico
piatto artigianale in ceramica di Albissola
riproducente un dipinto del pittore imperiese
Osvaldo Faraldi, ispirato al Gadus morhua (nome
latino del merluzzo).

La ricetta marchigiana ha conquistato la giuria
tecnica, formata da giornalisti ed esperti di
cucina internazionale quali: Francesco Ammirati
(Presidente  italiano Ordine Internazionale
dei Discepoli di Escoffier), Alberto Lupini,
(giornalista professionista, direttore responsabile
di TItalia a Tavola) Costantino Malatto,
(giornalista di Repubblica, collaboratore della

Guida dell’Espresso ‘I Ristoranti d'Italia” e autore
del libro ‘Tavola d'autore’), Bartolomeo Marenco
(Professore e Maestro di Ristorazione), Alfredo
Pelle (Accademico Italiano della Cucina).

Questa la motivazione: “Per avere saputo
coniugare in maniera armonica ed equilibrata i
vari ingredienti, offrendo una piacevole fragranza
gusto-olfattiva, nel rispetto delle caratteristiche
peculiari del suo elemento base: lo stoccafisso”.
E' andato invece alla Liguria, con la ricetta
‘stoccafisso accomodato’, preparato dallo chef
Renato Grasso di Varazze, il premio giuria
amatoriale: un’elegante coppa di cristallo donata
e personalizzata dallAmministrazione Comunale
di Imperia.
Glialtripiattiingarasonostati: - FriuliVeneziaGiulia:
Tridente di Stoccafisso dello chef Odorico Luciano
(Confraternita Friulana del Bacald) - Piemonte:-
Bonet di stoccafisso dello chef Maurizio Lucchini
- Ucraina: Insalata ‘Mimosa di stoccafisso’, della
chef Svitlana Lucia Vyshnia

Fuori concorso linnovativa ‘Caramella di
stoccafisso in crosta di pane con salsa di peperont’,
proposta dal ristorante Salvo Cacciatori, e 'ormai
noto e pluripremiato ‘Stoccafisso all'Onegliese’,
del Comitato San Giovanni e Accademia dello
stoccafisso di Imperia.
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A suggellare una serata perfetta, che ha registrato
il tutto esaurito, resa ancor pil prestigiosa dalla
presenza delle maggiori Autorita cittadine, la
selezione di vini che la Confraternita dell’Ormeasco
di Pornassio, da sempre partner ‘enoico’ della
manifestazione, ha abbinato con rara maestria
alle varie portate.

In un crescendo di sapori e di voluttuose
sensazioni di gola, vermentini, pigati, ormeaschi
e sciac-tra, sapientemente selezionati in base
alle loro caratteristiche organolettiche, si sono
sposati con i gusti e gli ingredienti di ogni ricetta
dimostrando, semmai ce ne fosse bisogno, che i
matrimoni felici esistono per davvero!

Eccellente il servizio prestato dai sommelier delle
delegazioni F.I.S.A.R. di Imperia e di Savona.

Ma il vero vincitore, il campione della serata, si
é rivelato proprio lui, lo stoccafisso, un prodotto
ormai sdoganato dal suo antico ruolo di “piatto
povero” e proiettato ai vertici della gastronomia;
un pesce capace di sentirsi a suo agio tanto tra
semplici patate, nei piatti delle trattorie, quanto
spolverato di tartufo ed innaffiato da pregiatissimi
vini, nelle ceramiche dei pil ‘stellari’ ristoranti.
Insomma, un pesce duttile, di umili origini ma
adatto ad ogni occasione e capace di ben figurare
anche nei contesti pil eleganti.

Va riconosciuto all‘instancabile Sergio Lanteri,
(ultimo a destra) che ha fatto gli onori di casa
insieme all’Avv. Gianluca Lanteri, e a tutti i soci
collaboratori dellAccademia dello Stoccafisso
di Imperia e del Comitato San Giovanni, l'aver
saputo creare ancora una volta un‘occasione unica
e speciale per la valorizzazione e la promozione
delle tradizioni gastronomiche e della cultura del
territorio ligure.

Francesco Ammirati, Alfredo Pelle, Adino Messi, Bartolomeo Marenco, Paolo Antinori, Alberto Lupini, Costantino Malatto, Sergio Lanteri
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Un ringraziamento particolare ai partner tecnici
Albigadus Snc, ristorante Salvo Cacciatori, F.lli
Carli Spa, Grafiche Amadeo, Hotel Rossini al
Teatro, Hotel Centro, e agli enti patrocinatori
Regione Liguria, Provincia di Imperia, Comune di
Imperia, Camera di Commercio di Imperia e Reale
Ambasciata di Norvegia”.




FORUM
NORVEGESE

incontro con gli operatori norvegesi
dello stoccafisso * Ancona 2012

di Mauro Bignami

Continuano i rapporti con la Norvegia e, dopo Vagan,
Accademia dello Stoccafisso allAnconitana il 14
e 15 settembre scorsi ha incontrato gli operatori
commerciali di Rest, altro comune nella contea di
Nordland, anch’esso parte del distretto tradizionale
delleisole Lofoten, dove si concentrano la produzione
e l'esportazione di stoccafisso e baccala.

I partecipanti erano sostanzialmente i responsabili
delle aziende di stoccafisso che esportano per la
maggior parte in Italia.

Si trattava di un gruppo di sessanta persone, tra
cui sedici imprenditori di aziende delle Lofoten
produttrici di stoccafisso, due produttori di imballi
e trasportatori, due rappresentanti di banche (Spare
Banken e Nordlandsbanken), due rappresentanti
della NORGE, la Commissione norvegese per
l'esportazione del pesce che ha uffici dislocati in
tutto il mondo tra cui Milano e un rappresentante
della NOFIMA, societa che si occupa di ricerca in
campo alimentare.

Insomma, una nutrita rappresentanza delle aziende
pit grandi e importanti delle Lofoten, che esportano
circa 200/250 mila tonnellate di stoccafisso
ogni anno e coprono circa il 75-80% del mercato
italiano.

Il motivo della visita era che un gruppo associato, il
Faggruppe konvensjonell-FHF, guidato dal Presidente
Geir Bgrre Johansen, aveva deciso di scegliere
Ancona come sede di un suo forum e per incontrare
interlocutori locali.

E’ stata coinvolta la Camera di Commercio dorica, che
ha fornito dati di societa marchigiane interessate al
mercato ittico.

Giunti per la prima volta nelle Marche, avendo
sempre sentito parlare di Ancona e di una specie
di stocco che porta il nome westre-ancona, come
classificazione, non erano a conoscenza del grande
consumo che se ne fa, soprattutto nel capoluogo
di regione. I contatti, che erano iniziati diversi
mesi prima tra [Accademia dello Stoccafisso
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rri intervenu

R. Giampieri, P. Casagrande, G.Graziosi ed A. Se

allAnconitana tramite Gilberto Graziosi e Susanna
De Pianto Pedersen, hanno reso possibile questo
incontro, che ha contribuito a dare ulteriore impulso
alla vocazione commerciale e turistica di Ancona e a
potenziarne l'immagine in ambito internazionale.
Venerdil4 settembre, al Mercato delle Erbe, hanno
visitato la ditta Gioacchini Stoccafisso, specializzata
nella bagnatura e nella vendita dello stoccafisso e
del baccala: dagli anni ‘70 Mario e Giancarlo Cupido
hanno appreso da Rinaldo larte e la tradizione
della bagnatura dello stoccafisso, affinando con
l'esperienza questa tecnica artigiana, che garantisce
costantemente una qualita eccellente, con cui hanno
conquistato l'attenzione delle piti importanti riviste
culinarie italiane.

Gli ospiti hanno apprezzato la visita e un produttore
norvegese si e felicemente meravigliato di vedere il
suo stocco negli imballaggi del negozio.

Il gruppo norvegese nella terrazza dell’Hotel Fortino

ti al forum
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Sabato 15 all’Hotel Passetto, al prosieguo di questo

importante incontro promosso dallAccademia
dello Stoccafisso, erano presenti il Commissario
della Provincia di Ancona, Patrizia Casagrande,
il presidente della Camera di Commercio Rodolfo
Giampieri, lallora Sindaco Fiorello Gramillano, il
direttore di Tipicita Angelo Serri.

La serata di gala a Portonovo, con aperitivo al
Fortino Napoleonico e cena con tipicita marchigiane
all'Hotel Excelsior la Fonte.

Certamente, Ancona rimarra nel cuore di questo
gruppo di norvegesi perché bellezza, gastronomia
e grande organizzazione del forum hanno lasciato
il segno.

“Ritorneremo!”, queste le loro ultime parole.

E noi i attendiamo.

Napoleonico - Portonovo - An



TIPICITA 2013

E UACCADEMIA

pensare globale,
agire locale

di Angelo Serri

Un metodo di lavoro, quello instaurato tra Accademia
e Tipicita, sicuramente in linea con i principi ispiratori
dell'Unione Europea: pensare globale ed agire locale!
Tipicita 2013 ha visto la partecipazione dell’Accademia
dello Stoccafisso allAnconitana:

- il 17 marzo 2013 nella presentazione e dimostrazione
del piatto come custodi degli ingredienti che, dalle
case anconitane, nel tempo si affina e perfeziona nei
ristoranti grazie a *chef di prestigio, con ingredienti
semplici del territorio e di qualita;

- il 18 marzo 2013 a “Stoccafisso senza frontiere” nel

GIRO D'ITALIA DELLO STOCCO
STOCCAFISSO ALLANCONITANA
* Chefs Paolo Antinori ed Adino Messi-Hotel Fortino
Napoleonico-Portonovo(AN)
STOCCAFISSO ALL'ONEGLIESE
Chefs Sergio Lanteri, Giuseppe Leccardi, Guido Marchese
e Lodovico Rolfo di Imperia
STOCCAFISSO SICILIANO
Chef Claudio Asta del Ristorante “Lo Sperone” di Alcamo
(TP)
STOCCAFISSO CON POMODORO, PATATE,
OLIVE E PINOLI
Chef Gabriele Vallorani del Gruppo Amici dello Stocco di
Porto Sant'Elpidio (FM)
STOCCAFISSO IN UMIDO CON CIPOLLE BIANCHE
DI CASTELLAZZO E PATATE
Chef Luigi Pero del Ristorante “Al mangia e bevi” -
Rocchetta Tanaro (AT)

STOCCAFISSO NELLA SUA PATATA

Chef Antonio Corrado del ristorante “Napoleon” di
Ancona

BACALA ALLA BISIACA

Chef Davide Spanghero del “Ristorante Trattoria Peon”
di Turriaco (GO)

BACALA ALLA VICENTINA

Chef Maria Antonella Dal Bello - “Trattoria alla Nana” -
Romano d'Ezzelino (VI)

SPECIAL GUEST

STOCCAFISSO GRIGLIATO “Aurora Borealis”

Chef Svein Jaeger Hansen-Hotel “ Meyergarden”-Mo i
Rana - Nordland

Vini: TERRE CORTESI MONCARO Montecarotto (AN)

Con la collaborazione: Accademia dello stoccafisso
allanconitana, Accademia dello Stoccafisso della
provincia di Imperia ed Alpi Liguri, Comune di Porcia
(PN), Gruppo Amici dello Stocco di Porto Sant’Elpidio,
Monferrato Expo 2015, Pro Loco di Turriaco (Gorizia),
Unione Italiana Ristoratori (U.I.R.), Strada del Riso
Vialone Nano Veronese I.G.P., Venerabile Confraternita
del Baccala alla Vicentina, Topcatering srl, Terre Cortesi
Moncaro (Montecarotto), Acqua Minerale Tinnea, Camera
di Commercio di Trapani

Tipicita 2013

Oltre trecento realta e ben 73 eventi hanno animato
i diecimila metri quadrati della nuovissima area Fermo
Forum. Supera “quota diecimila”, Tipicita 2013, l'edizione
dell'ottimismo consapevole!




I Sidaco di Fermo Nella Brambatti consegna ricordo di partecipazione
Vivere il meglio di un territorio nella sua globalita:
non solo cibo, ma anche fashion, arte ed artigianato
di tradizione!

Tipicita: Festival del Made in Marche chiude la
ventunesima edizione con la consapevolezza del
ruolo: un punto di riferimento imprescindibile per
tutti coloro che ritengono possibile un futuro che
parli di network “dal basso”, alta qualita, italian style
e nuovo rinascimento del nostro Paese.

Prelibatezze enogastronomiche e percorsi turistici
inediti, con la possibilita di scoprire paesaggi e
borghi “segreti”, ma anche di conoscere da vicino le
icone del “saper fare” marchigiano, come le rinomate
griffes del fashion. Queste sono le Marche d’eccellenza
che Tipicita, manifestazione organizzata dal Comune
di Fermo in collaborazione con un pool di entita, ha
proposto per la ventunesima edizione.

Ricchissimo il cartellone delle iniziative, ben 73 in
tre giorni, che hanno coinvolto il visitatore in questo
affascinante viaggio del buongusto: Tipicita in blu-Le
stagioni del pesce, Stoccafisso senza frontiere, A tutto
riso, Birritaly: Salone della birra agricola italiana,
Laboratorio del cioccolato, ma anche show cooking in
compagnia di grandi chef, come Fulvio Pierangelini,
Gabriele Ferron e il norvegese Svein Jaeger Hansen.
Intenso il programma congressuale, con presentazioni
e talk show in compagnia di volti noti, quali Andrea e
Diego Della Valle, Philippe Daverio, Giovanni Morandi,
Fabrizio Gatta.

Completamente  centrato  l'obiettivo che il
management di Tipicita si era imposto per questa
edizione: evidenziare gli esempi di buona pratica che,
nonostante il difficile momento, riescono a realizzare
grandi performances puntando sullalta qualita delle
produzioni e sulla valenza del territorio d'origine.

Ad apportare un’ulteriore prospettiva concreta
a questa “mission”, Alberto Mina, direttore del
Padiglione Italia di Expo 2015, il quale ha ricordato
le enormi opportunita per il sistema del Made in Italy
nellambito dell'Expo, il cui significativo slogan é
“nutrire il pianeta, energia per la vita".
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Neidiecimila metri quadrati disuperficie dell'innovativo
quartiere fieristico Fermo Forum, Tipicita ha quindi
proposto a foodies, slow-trotters ed amanti del
cosiddetto “turismo esperienziale” l‘occasione di
gustare, nello spazio di un weekend, tutto il bello ed
il buono delle Marche. Ma non solo! Marche aperte
al confronto, crocevia di nuovi futuri, in primis con
Svezia e Monferrato, realta ospiti d'onore di questa
edizione, ma anche con altre comunita che condividono
la visione di Tipicita sul futuro, quali Venezia Giulia,
Sicilia, Veneto e la regione norvegese del Nordland. Un
simbolo? Lo stoccafisso! Un prodotto, mille ricette.
Sublimato nella tre giorni di Tipicita come emblema
delle “contaminazioni positive” che le diverse culture
e tradizioni apportano al merluzzo artico, fino a
renderlo un vero e proprio “ambasciatore” del gusto!

A

Rodolfo ed Antonl con il ba
norvegese Svein Jaeger Hansen

i o . e 4
La brigata deli’hot;l Fortino Napoleonico presenta al pubblico
come si prepara il piatto dorico

Claudio
D'Orazio

Via Strada Vecchia del Pinocchio, 31 60131 ANCONA tel. 0712901176




hY

COM’E
AFRODISIACO

LO STOCCAFISSO : c..oi vorecio

Stoccafisso, finocchio e anice da
mescolare a fuoco lento. Con sentimento

Cibo e seduzione: una relazione ben consolidata, basti
pensare agli innumerevoli libri, film e poesie dedicati
a questo legame indissolubile. Per sedurre a tavola
non & necessario, pero, arrivare al dolce: anzi, i cibi
dell’amore possono essere serviti fin dall'antipasto. A
confermarlo sono i dati emersi da ricerche scientifiche
sulle proprieta di alcuni cibi, anche insospettabili,
come lo stoccafisso e il melograno. Ecco nel dettaglio,
alcune proprieta che svelano il potere afrodisiaco o
il potenziale chimico di alcuni alimenti, raccontate
da Andrea Poli, della Nutrition Foundation Italy.
I classici

Il cioccolato (specie il fondente con un'alta
percentuale di cacao) é afrodisiaco e ad alto potenziale
chimico, perché é ricco di feniletilamina, un blando
eccitante in grado di stimolare alcune catene nervose
del nostro cervello, e di polifenoli antiossidanti che
“prolungano lattivita” del Nitrossido, una sostanza
gassosa, vera responsabile dell'erezione maschile.
Il peperoncino contiene composti in grado di
contribuire alla funzione erettile maschile. Lefficacia
di queste sostanze dipenderebbe dalla loro capacita
di stimolare la produzione, da parte dell'organismo
umano, di una piccola proteina, denominata Vip, che
facilita la dilatazione dei vasi sanguigni, e, quindi il
riempimento dei corpi cavernosi. Caffé e guarana sono
considerati afrodisiaci peril loro contenuto di caffeina,
forse il pitl noto tra gli stimolanti cerebrali naturali.
Gli insospettabili

E qui spunta lo stoccafisso: alcuni studi recenti
proverebbero che il merluzzo, da cui deriva lo
stoccafisso, pud aiutare 'amore, infatti & ricchissimo
di arginina, una sostanza naturale che migliora le
proprieta erettili delluomo, perché contribuisce
a dilatare i vasi sanguigni e quindi facilita il
riempimento dei corpi cavernosi. Dall'arginina deriva
infatti il Nitrossido, che é la sostanza responsabile di
questi effetti. Il merluzzo contiene circa 1,8 grammi
di arginina per 100 grammi e, grazie alla tecnica
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di essiccazione del merluzzo, da cui si ottiene lo
stoccafisso (il baccala viene ottenuto con il processo
di salatura), la carne di questo pesce conserva intatta
non solo la sua ricca risorsa di arginina, ma anche
le altre proprieta benefiche del merluzzo appena
pescato, ancor pil che se il pesce venisse congelato.
Finocchio e anice sono, invece, afrodisiaci “per lei”
perché contengono anetolo, una sostanza ad azione
simile (sebbene in modo molto blando) a quella
degli ormoni sessuali femminili, che controllano
l'eccitazione e il piacere della donna. Ed ecco il
sedano: nell'antichita si riteneva che il sedano fosse
afrodisiaco, proprieta che anche la scienza moderna
ha in un certo modo confermato, grazie alla presenza
della vitamina E e della sua azione rivitalizzante. Non
puo mancare il tartufo: contiene sostanze complesse,
simili per struttura chimica agli ormoni sessuali, che
come essi sono caratterizzate da un odore molto
“incisivo”. Spesso sottovalutiamo limportanza degli
“odori” nell'accendere la scintilla del piacere mentre
sono invece sono in parte responsabili dell'attrazione
a pelle che scatta tra le persone. Per chiudere c'é
il melograno: il succo dei suoi semi, soprattutto
appena schiacciato, ha un altissimo contenuto in
antiossidanti, che pure prolungano lattivita del
Nitrossido, amplificandone gli effetti sulle dotazioni
maschili. Altro che “pillole blu™!

...lavoriamo ininterrottamente per rega-
larvi la piu bella pausa della giornata!!!

Settori commerciali quali HORECA (bar-ristoranti), VENDING
(cialda filtro carta), DISTRIBUZIONE AUTOMATICA
(macchine automatiche bevande calde/fredde)

Caffe
Dgm Caffé Srl Via I Maggio, 26 60131 Ancona
Tel e Fax 0712864598 dgmcaffe.altervista.org dgmcaffé@libero. it}
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LATTIVITA

DELLACCADEMIA

dello Stoccafisso
all’Anconitana 2012 - 2013

di Pietro Recchi

Ledizione “STOCCAFISSANDO 2012" ha festeggiato i quindici
anni di attivita ed e stata dedicata a Portonovo ed alla Riviera
del Conero che ci ospitano da anni e fanno da splendida cornice
alla nostra Citta. Sempre per esaltare la ricchezza del nostro
territorio, partner prestigioso della serata é stata ['associazione
“Yes We Conero” che riunisce 13 piccoli produttori di Rosso
Conero che hanno saputo caratterizzarsi per la qualita e la
tipicita dei loro vini prodotti in prossimita del Monte Conero,
nelle Marche. Laperitivo € stato curato dal Consorzio della baia
in sinergia con la Cooperativa Pescatori di Portonovo. I primi
piatti sono stati un omaggio ai ristoranti vincitori in gare
nazionali quali:

Vincistocco - Hotel Excelsior la Fonte

Crespelle con ortica selvaggia ripiena di stoccafisso

- La Cantinetta del Conero

Pasta fillo, ripiena di stoccafisso mantecato

- Osteria Teatro Strabacco

A sequire gli stoccafisso di:

Boccon DiVino - Bonta delle Marche - Camino - Giardino
- Gino - Fortino Napoleonico - La Moretta 1897 - Molo -
Osteria della Piazza - Passetto - Stockfish - Villa Romana.
Dessert il “Conerone”, gelato creato appositamente per
l'occasione da Paolo Brunelli, gelateria di Agugliano (AN).
Una edizione straordinaria dove, per a prima volta, il servizio
e stato al tavolo ed ogni stocco, su vassoio, era identificato da
una bandierina con il nome del ristorante. Levento culturale
é stato la presentazione dell'opera di Otello Fabris, Venerabile
della Confraternita del bacala alla vicentina, “T Misteri del
Ragno”, 330 pagine di novita sulla storia del baccala, cinque
anni di ricerche in 17 biblioteche e musei europei.

Riviera del
Conero

www.rivieradelconero.info

Attivita 2012- 2013

E' stata ospite a Sandrigo (VI) alla manifestazione
annuale della Confraternita del bacala alla vicentina.
lAccademia ha partecipato a due confronti tra piatti
di stoccafisso, vincendo, a Taormina ed Imperia ®
Ha collaborato per organizzare il Forum Norvegia -
Faggruppe konvensjonell, FHF ® Ha partecipato a
Tipicita (Fermo) a Stoccafisso senza Frontiere e ha
presentato la preparazione del piatto ® Ha presentato
lo stocco al Round Table CLUB 41 al ristorante Osteria
della Piazza ed alla Lega Navale (AN) ® Ha presentato
il libro “Il cotto, il crudo” al Ridotto delle MUSE di
Ancona ® Ha presentato il libro “I misteri del Ragno”
a Stoccafissando ® Ha partecipato al Viale dei Sapori ed
alla Festa della Primavera (Tavernelle) di Ancona ® Ha
preparato lo Stoccafisso allinaugurazione dei Campionati
Mondiali di Vela d’Altura a Marina Dorica, Ancona ® Ha
patrocinato liniziativa sullo stoccafisso a maggio de “I
Ristori Eccellenti” ® Ha incontrato 5 blogger svedesi,
particolarmente interessati al turismo enogastronomico,
in collaborazione con lAssociazione Riviera del Conero
su richiesta della Regione Marche ® Ha parlato del piatto
a “Si presenta Ancona” BIT di Milano ® Stoccafissi a
confronto alla Casa del Popolo- PU ® Cene sociali presso
ristoranti: Hotel Fortino Napoleonico, Hotel Excelsior La
Fonte, Molo di Portonovo, Antica Trattoria La Moretta,
1l Giardino, Gino, La Bottega di Pinocchio, Il Passetto,
in Ancona, Strabaccomare a Falconara M.ma, ristorante
Mirella, Marina Montemarciano (AN).

Inoltre lo Stoccafisso all/Anconitana, dopo averne
stregato i rappresentanti sauditi, sara servito, insieme
ai Moscioli di Portonovo (DOP), alla cena di gala della
prossima manifestazione “Marche Endurance Lifestyle”.
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Gli chef di Stoccafissando 2012

I Vignaioli del Conero, A. Moroder, G. Polenta, A. Serenelli e

L. Tomei, 0. Fabris e Fabio Pigliapoco, Segretario Generale

dell'Tniziativa Adriatico Ionica S. Strologo insieme a R, Giampieri

i hi.li "
A destra P. Brunelli della Enocioccogelateria “Al Belveder
Agugliano - An

Associazione Turistica Culturale

® CALAMO  PROXIMED®

Pro Loco di Ancona MEDICAL EQUIPMENT AGENCY
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Aldo Amleto Roscioni, la consigliere P.Bellini, Rosanna Rinaldini, |
Patron Hotel Fortino Napoleonico ed Excelsior la Fonte di Portonovo

q'g CAROTTI RODRIGUEZ @

PROGETTI LAVORO s.r.lL Tecnologie Termotecniche Agenti: Buscarini - Pistarelli - Egidi - Massi
Via Farfisa 18/, - Camerano Ancona - C.so Mazrirnj 7
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Benemerenza 2012 al Museo Omero a D. Batteaoni che ritira la
scultura dello scultore M. Graziani

¥

! T v
Apertura della XIII sessione plenaria del Forum delle citta dell’Adriatico
e dello Tonio, dedicata al nostro caro Presidente Bruno Bravetti

+

01/06/ 2012 Al ristorante Molo - Portonovo - AN
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Socio Oorario 2012 Adino Messi 19/12/2012
I_rjstora_nte Il Passetto - AN
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