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I1libro di ErminiaTricarico e di Francesco Spano ripercorre
la storia dei rapporti commerciali fra il Baltico e il Mediterraneo

Alfonso Sarno

A

caleidoscopio della sto-

ria dell'alimentazione,

scintillante hellzapop-
( pin letterario, viaggio

nell'arte vista attraverso

ilciboma tantoaltroan-
cora "In principio fu lo stoccafisso”,
ode al merhuzzo ma con una nean-
che tanto nascosta preferenza per lo
stocvisch ovveroil "pesce seccato sui
bastoni” che troneggia nel titolo del
libro edito da Gangemi ed opera del-
la scrittrice e criminologa Erminia
Gerini Tricarico e dal direttore delle
Risorse umane dell Universita Luiss
Guido Carli di Roma Francesco Ma-
ria Spano, autori insieme con Massi-
mo Lopez anchedi "Vip Very Impor-
tant Peperoncino - Creadipendenza
e fa bene alla salute” dedicato ad
un‘altra eccellenza della cucina me-
diterranea.

Cédi tutto, quindi, nelle curatissi-
me patinate pagine del volume eccet-
to ricette non soltanto per essere og-
gi facilmente reperibili in rete e sulla
stampa specializzata ma anche per-
ché - come notanoi due autori - il lo-
ro intento & di ricostruire la storia
dell'umilissimo camaleontico gadus
morhua— questo ¢ il nome scientifi-
co del merluzzo apprezzato per la
sua carne bianca e dal delicato gusto
- denominato baccala se conservato
sottosaleed, invece, stoccafissosees-

siccatoall'ariaaperta.

Una storia, per quanto riguarda
questultimo ed a cui € dedicata la
magna pars dell'agile volume inizia-
tanel X secoloquandoinavigatorivi-
chinghi che lo avevano scoperto ed
apprezzato per la leggerezza e la ca-
pacita di conservarsi a lungo lo fece-
ro conoscere nell'Europa del Nord
perarrivare poi in Italia grazie ai Nor-
manni e diffondersi in Reggio Cala-
bria, Genova, Napoli, Messina, Anco-
na, Livorno, nel Veneto dove grazie
alla sapienza ai fornellidiosti e casa-
linghe cuoche si trasforma da "riste
pesce boreale”,di "natura triviale” co-
me lo definiva Pellegrino Artusi in
un piattod'eccellenza.

E confondendosi con il baccala co-
me é accaduto a Venezia ed a Vicen-
za che annoverano tra i loro piatti di
tradizione il baccala mantecato e
quelloalla vicentina. No, 'ingredien-
te base & lo stoccafisso che nella pri-
ma ricetta dopo essere stato bollito
in acqua aromatizzata ed accurata-
mente pulitoviene lavorato con un fi-
1o d'olio e ridotto a piccole scaglie fi-
no a diventare una bianca crema
mantecata mentre nella vicentina
dopo essere stato messo in ammollo
per pit1 giorni, viene battuto sfibrato,
deliscato, tagliato a pezzi, infarinato,
cosparso di cipolle soffritte, aglio,
prezzemolo, acciughe salate, for-
maggio grana grattugiato e cotto a
fuoco lento in una teglia in olio d'oli-
vaelattebollito.

Fascinoso giocodi specchi checa-
ratterizza anche il lavoro di Erminia
Gerini Tricarico e di Francesco Ma-
ria Spano che mesclonano abilmen-
tele diverse anime del merluzzo rive-
landoal lettore piacevoli aneddoti co-
me quello del baccala utilizzato co-
me barometro sulle navi, «<appeso a
bordo con alcune corde, - scrivono—
quando cominciavaa gocciolare, vo-
levadire che erainarrivouna tempe-
sta.La maggiore umidita dell'aria fa-
ceva infatti sciogliere il sale», raccon-
tano storie di riscatto sociale ed eco-
nomicolegateall umile pesce.

Come quelledi Mammola, un pic-
colo paese dell' Aspromonte calabre-
se oggi conosciuto in tutto il mondo
peril suostoccoammollatoinacque
dalle speciali caratteristiche chimi-
co-fisiche. Del primato della Campa-
nia, regione leader non soltanto per
il consumo di stoccafisso e baccala
ma anche per avere creato il mag-
gior numero di ricette a tema. «E se-

condo me —afferma Spano—-uno dei
prodotti che ben rappresenta la for-
za e la creativita degli abitanti del
Sud, la feroce volonta di vincere la
poverta creando piatd oggi cult.
Esempiodi unaeconomiachearmo-
nizzatradizioneed innovazione».

L'Accademia partenopea del bac-
cala presenterd "In principio fu lo
stoccafisso" il 20 marzo, alle 17.30 a
Napoli nella Sala del Mandato
dell'Arciconfraternita della Santissi-
ma Trinita dei Pellegrini.
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