	Storia e Tradizione di un Piatto che è ormai famoso in Italia e nel mondo.

 Uno dei cinque piatti chiamati a   rappresentare ‘Italia dal punto di vista culinario..

.


Il bacalà alla Vicentina
Quando è invalso l'uso di cucinare il baccalà nella maniera a noi più nota e conosciuta in tutto il mondo? "Si racconta che, nel 1269, i vicentini che tentavano l'assalto al castello di Montebello, difeso dai veronesi, alle guardie che gridavano altola', rispondessero: oh, che bello, noi portiamo polenta e baccala'. E subito i veronesi, golosi, spalancarono il portone .
E' noto che il baccalà lotta con Palladio per conquistare il trono di simbolo della città di Vicenza nel mondo. A Rost , una delle piu' sperdute fra le isole Lofoten al largo della Norvegia , piu' di quattro secoli fa ,( 1432) naufrago' la spedizione agli ordini del capitano veneziano Pietro Querini e li ', per un singolare effetto a lungo termine di quello sbarco avventuroso , oggi hanno Vicenza nel cuore. Il merito è degli stoccafissi che capitan Querini porto' con se' rientrando a casa , e che a illuminati gastronomi vicentini ispirarono , previo opportuno trattamento la nascita del piatto chiamato baccalà , raccomandabile con polenta .
I vicentini videro nello stoccafisso una alternativa al costoso pesce fresco , oltretutto facilmente deperibile . Nessuno però poté immaginare che questo fatto andò a congiungersi in modo importante con la Storia con la esse maiuscola-

Quando nel 1517 Martin Lutero Professore di esegesi biblica , affisse sul portale del Duomo di Weittemberg le sue 95 tesi conle quqli contrastava il Potere Papale, dichiarava Che non poteva supplire alla mancanza di fede con le opere e negava la infallibilità dei Concili, squasso il mondo cattolico che corse appena fu possibile e con i suoi tempi al riparo. Nel 1545 fu undetto il Concilio di Trento.Fra i diversi deliberata  A Trento si ritrovò la voglia  di mondarsi anche con la cucina e come precisò lo scrittore Camporese dell’epoca  sulla “Carne impassibile”l’orologio della Chiesa cominciò a trattare ed interessarsi della Cucina e fu un ritorno al mangiare sano al mangiare magro. All’astinenza ed al digiuno.

La cucina di magro divenne una sorta di viatico per l’anima, la cucina di precetto affinò le tecniche ed i cibi divennero puri e beatificanti Un meraviglioso commercio sul pesce fu messo in moto e quanto di meglio era il pesce secco facilmente trasportabile e poco deperibile ad avere un posto di rilievo. Bastava poi un poco di acqua a rimettere tutto a nuovo dopo che era stato trasportato come legna  senza molti riguardi. Qualcuno osò pensare che questa Delibera ecclesiastica fu ispirata e spinta dal fatto che nel frattempo le Valli di Comacchio erano passate dagli Estensi al Papato e li c’era tanto Pesce da consumare e da vendere

Ma non tutti seguirono  questa novità i ricchi continuarono a mangiare Trote Temoli e Salmoni dei Fiumi e le popolazioni di Mare invece continuarono con il pesce di acqua salta;solo le popolazioni non ricche dell’entro terra trovarono nel pesce bastone un modo per adempiere al precetto del venerdi pesce ed agli obblighi religiosi- Divenne in questo modo un oggetto prezioso da scambiare fra  le popolazioni del NORD- e quelle del sud.Qualche problema a dire il vero il pesce bastone  lo  ebbe quando si sviluppo la tecnica della salatura in contrasto od in abbinamento con l’ essiccazione.  Il sale era un Plusvalore che aumentava il valore del Merluzzo ma diminuì la vendita dello Stoccafisso( Il nostro clima non permette la essiccazione come in NORVEGIA) 
Uso del Baccalà nel veneto

In tutto il Veneto, che fino al secolo scorso era una Regione con poche le industrie presenti nel Territorio, e con una forte connotazione agricola, il Baccalà inteso come Stoccafisso fu accolto con grande interesse, Anche e soprattutto nelle comunità Rurali dato che: si poterono apprezzare le caratteristiche legate alla sua conservabilità alla sua utilizzazione quando necessaria, e la possibilità di cucinarlo senza grandi problemi utilizzando ingredienti del territorio. Una evoluzione domenicale e del di  festa in alternativa alla Aringa. Non è detto quindi che tutti seguissero la Ricetta Madre del Bacalà alla Vicentina o di quello Mantecato alla Veneziana ma ogni Paese aveva la sua ricetta con pomodoro e con patate od altro, secondo quanto si reperiva per fare “strada” ed accontentare le famiglie numerose. La polenta era sempre presente per definizione e quindi il riempimento dello stomaco era assicurato a prezzi sopportabili. Sicuramente il Latte ( presente nelle ricetta Vicentina ed in molte altre del Veneto veniva previsto, dato che tutti allevavano le Mucche o le pecore e questo poteva essere un sostituto dell’olio. Anche il prezzo della Materia prima era per tutti e quindi tutti potevano permetterselo ( a differenza dell’attuale periodo ove il costo della materia prima non è proprio alla portata di tutti). 

Esisteva una cerimonia considerata di svezzamento dei bambini piccoli  a cui dopo il latte materno veniva fatto assaggiare un piatto  di Baccalà, che aveva un poco di latte come ingrediente.Il piatto invero presentava  anche altri elementi un poco  impegnativi, e creava spesso,  ai  piccoli qualche imbarazzo, ma questa è una altra storia. 

Valore della ricetta nel mondo gastronomico

Ma cosa dire del valore della ricetta e del piatto nella storia della gastronomia- Direi che la sua fama è solo recente in quanto non se ne parla mai nei grandi pranzi Rinascimentali. Ne parla un poco lo Scappi, cuoco segreto di Pio V, ( segreto vuol dire che gli dava da mangiare quotidianamente e non solo nei pranzi ufficiali)

 Nell' ottobre 1580 ,all' aprirsi dell’ 'era palladiana , arriva a Vicenza Michel de Montaigne; Vicenza gli appare come una "grande città piena di palazzi gentilizi", ma niente di più . Nel suo celebre "Journal de Voyage en Italie" , lascia un mediocre appunto su Vicenza , ma il suo entusiasmo letterario riprende fuoco solo per un pranzo in cui era incluso il famoso "piatto nazionale" dei vicentini: il baccalà.Bisogna arrivare all’Artusi nel 1891 per avere qualche ricetta sullo Stocafisso nel suo libro “ l’arte del mangiare bene e la scienza in cucina”Ma non si fa menzione ne del Bacalà alla Vicentina ne sul Baccalà alla Veneziana Mantecato

E’ corretto fare una distinzione : i vicentini chiamano lo stoccafisso con il nome di Bacalà (con una c solamente),  perche’ a Vicenza  quando si parla di Baccalà (con due c) ci si riferisce a quello salato non a quello secco. Pertanto lavorando e parlando del pesce secco, i vicentini lo chiamano Bacalà , altrimenti per baccalà si intenderebbe il pesce fresco e salato. Questo distinguo vale per la città di Vicenza. Solo nel  sito internet viene riportato il nome Baccalà (con due c) nella corretta dizione italiana, solo per facilitare la lettura e la ricerca del sito, ma ricordate: per i vicentini si usa dire “Bacalà alla Vicentina”
Merluzzo è un termine abbastanza generico usato per indicare diverse specie di pesci, quali:

· appartenenti al genere Gadus 

· il Merluzzo bianco o comune (Gadus morhua), che è la specie a cui ci si riferisce abitualmente come "merluzzo" tout court 

· il Merluzzo del Pacifico (Gadus macrocephalus), 

· il Merluzzo della Groenlandia (Gadus ogac); 

· appartenenti al genere Merluccius 

· il Nasello (Merluccius merluccius), 

· il Nasello del Pacifico (Merluccius productus); 

· il Merluzzo atlantico (Merluccius hubbsi) 

· appartenenti al genere Pseudophycis 

· il Merluzzo Bianco di Nuova Zelanda (Pseudophycis bachus); 

· appartenenti al genere Trisopterus 

· il Merluzzo francese o Merluzzetto bruno (Trisopterus luscus), 

· il Merluzzo cappellano o Merluzzetto (Trisopterus minutus); 

· appartenenti al genere Pollachius 

· il Merluzzo giallo (Pollachius pollachius), 

· il Merluzzo carbonaro o Merluzzo nero (Pollachius virens); 

· appartenenti al genere Theragra 

· il Merluzzo dell'Alaska (Theragra chalcogramma); 

· appartenenti al genere Aulopus 
· i             Merluzzo imperiale (Aulopus filamentosus
Il Merluzzo di riferimento come detto è la specie  Gadus morhua che vive nel Nord Atlantico nel Pacifico e nei mari freddi in generale. Sta bene in climi freddi ed a temperature basse di acqua comprese fra 0 e 16 max. ma sta meglio fra 4 e 7°  C. se la temperatura si alza diminuisce il livello della qualità. La taglia media fra 50 e 80 cm.ma arriva anche a dimensioni maggiori- Nel 1940 ne è stato pescato uno di 40 kg.Il Merluzzo e fecondissimo:ogni femmina depone  milioni  di uova-Molte vanno perdute altrimenti avremmo i mari pieni solo di Merluzzi.
Una volta pescato il merluzzo , liberato gia' sul natante della testa , delle pinne , della coda e dell' intestino , viene immediatamente messo in barili , con abbondante sale che ne garantisce il prosciugamento e la lunga conservazione . Questo e' il baccalà .
Quando invece viene scaricato a riva e portato a seccare per mesi sui graticci di legno a temperatura che si aggira sugli zero gradi , esposto quindi all'aria fredda e ai deboli raggi del sole del cielo nordico , si ha lo stoccafisso , ovvero stock , legno o bastone di fish , di pesce , tale apparendo per forma e per durezza . 
Perché dunque questo diverso trattamento ? La ragione va riferita alle condizioni ambientali dei periodi di pesca , in funzione della conservazione del pesce . E' chiaro che il merluzzo , pescato d'inverno , alle latitudini piu' alte e nelle acque piu' fredde , si presta facilmente all' essicazione perche' esposto all'aria fredda . D'estate invece , quando la temperatura sale e pur tuttavia la pesca continua , tale procedimento , per ovvie ragioni dovute all'alterazione delle carni , alla difficile loro conservazione , non e' piu' attuabile , il problema viene risolto con il sistema del barile e del sale . 
Il merluzzo viene aperto e pulito , salato abbondantemente entro i barili gia' pronti a bordo dei pescherecci .
Dunque : il baccala' e' il merluzzo aperto a libro , pulito , deliscato , salato e imbarilato . Lo stoccafisso , e' il merluzzo aperto , ma seccato all'aria fredda del Nord , esposto a lungo sui graticci di legno di Norvegia , e accarezzato da quella tenue luce che pare riaffiori attraverso l'olio pipante sugli antiani vicentini quando le terracotte si scaldano lentamente a fuoco . Con l'ulteriore precisazione : la qualita' migliore e' quella denominata "ragno.Una curiosità le lingue e le guance del merluzzo sono consumate in loco e difficilmente ci raggiungono  ma  sono saporite da provare,il fegato di merluzzo incubo di qualche ragazzo che ora non è tanto giovane non più usato come ricostituente ora usato nei patè alimentari. Le uova sono una esca formidabile perla pesca delle sardine-

	SIORA VITTORIA", LA CREATRICE DEL "BACALA' ALLA VICENTINA"?
1890: tempo lontano , quasi irreale…. La citta' sonnecchiava : i "titolati" si radunavano al loro circolo che si chiamava appunto "Casino dei nobili" e trascorrevano le lunghe serate nei virtuosismi del biliardo o commentando le gazzette ; le signorine accompagnate dalle vigilanti genitrici , compievano la passeggiata crepuscolare per il Corso con meta il caffè "Cavour" , per l'aranciata o il gelato da sorbire golosamente. Uno dei ritrovi piu' in voga , era quello della trattoria "Polenta e baccala' " aperto dalla signora Giuseppina Terribile in Bianco , detta familiarmente la "siora Vitoria". La "siora Vitoria" era diventata in breve una vera e propria istituzione cittadina . Verso il mezzogiorno del lunedi' , giornata consacrata in specialissimo modo alle scampagnate degli orefici , la trattoria della "Siora Vitoria" era gremita di clienti che consumavano in allegria il piatto tipicamente vicentino di cui la proprietaria possedeva l'unica infallibile ricetta…." Buona scelta della materia prima , abbondanza di olio ottimo , pochi intrugli e tanta cucina , vale a dire preparazione e cottura lentissima ….". Le ordinazioni e le esclamazioni di compiacimento , si incrociavano da saletta a saletta , da corte a corte . La "siora Vitoria", negli anni che trascorsero , si mantenne sempre la stessa : la fama del "bacalà alla vicentina " , intanto , aveva varcato i confini della provincia ; le automobili dapprima rumorose ma lente , e via via piu' snelle , piu' silenziose , piu' moderne si fermavano davanti alla trattoria : scendevano signore eleganti e signori vestiti all'ultima moda , si fermavano all'ombra del pergolato e gustavano il piatto tradizionale . L'orologio del tempo ha segnato tante ore nel suo quadrante , ma il "baccalà alla vicentina" , scoperta personale della "siora Vitoria", continua ad attirare clienti da ogni centro della provincia e da altre regioni . -bon apetito- sembra dire la buona antica proprietaria dalla fotografia che campeggia su di una parete della sala grande . E gli occhi le splendono . Pensa forse con nostalgia ai fornelli della sua cucina ...

(

	LA RICETTA
Offerta dal sito ufficiale del baccala' alla vicentina: www.baccalaallavicentina.it
 A dire il vero Le varie  ricette avevano poche differenze e solo nei particolari: latte ,cipolla, formaggio sono presenti in tutte le ricette  c’è chi discute sulla “sardea” chi non vuole l’aglio o il burro ma c’è tanto latte ed olio che se troviamo anche burro forse non fa tanto male. Ma c’è stato qualcuno che ha messo fine alle discussioni.

La "Venerabile Confraternita del bacalà alla vicentina" suggerisce una ricetta che e' il frutto di studi e di comparazioni tra le numerose ricette in auge nei ristoranti e nelle trattorie piu' famose del Vicentino tra gli anni trenta e cinquanta senza demonizzare le varianti attualmente in servizio. La ricetta aveva poche differenze e solo nei particolari: latte ,cipolla, formaggio sono presenti in tutte le ricette

Ingredienti per 12 persone:
kg . 1 di stoccafisso secco ; g. 500 di cipolle ; litri 1 d'olio d'oliva extra vergine ; n 3-4 acciughe ; 1/2 litro di latte fresco ; poca farina bianca ; g. 50 di formaggio grana grattugiato ; un ciuffo di prezzemolo tritato ; sale e pepe.

Preparazione:
Ammollare lo stoccafisso , gia' ben battuto , in acqua fredda , cambiandola ogni 4 ore , per 2-3 giorni.
Levare parte della pelle. Aprire il pesce per il lungo, togliere la lisca e tutte le spine.
Tagliarlo a pezzi quadrati, possibilmente uguali. Affettare finemente le cipolle; rosolarle in un tegamino con un bicchiere d'olio , aggiungere le acciughe dissalate, diliscate e tagliate a pezzetti; per ultimo , a fuoco spento , unire il prezzemolo tritato.
Infarinare i vari pezzi di stoccafisso , irrorarli con il soffritto preparato, poi disporli uno accanto all' altro, in un tegame di cotto o di alluminio, oppure in una pirofila ( sul cui fondo si sara' versata , prima , qualche cucchiaiata di soffritto ); ricoprire il pesce con il resto del soffritto, aggiungendo anche il latte, il grana grattugiato il sale, il pepe.
Unire l'olio, fino a ricoprire tutti i pezzi, livellandoli.
Cuocere a fuoco molto dolce per circa 4 ore e mezzo , muovendo ogni tanto il recipiente in senso rotatorio , senza mai mescolare .In termine vicentino , questa fase di cottura si chiama "pipare".
Solamente l'esperienza saprà definire l'esatta cottura dello stoccafisso che, da esemplare ad esemplare, puo' differire di consistenza. Servire ben caldo con polenta in fetta : il baccalà alla vicentina e' ottimo anche dopo un riposo di 12-24 ore.

Per quanto riguarda l’accompagnamento sicuramente non pane ma polenta e che sia gialla non abbrustolita ma tenera che possa essere servita in fetta e non al cucchiaio.
(a cura della Venerabile Confraternita del Bacalà alla Vicentina)

LA venerabile  CONFRATERNITA DEL
BACALA' ALLA VICENTINA
Offerta dal sito ufficiale del baccala' alla vicentina: www.baccalaallavicentina.it
I° marzo del 1987. si costituisce la Venerabile Confraternita del Bacalà alla Vicentina, con una solenne cerimonia che si tiene nella sala consiliare del Comune di Sandrigo , alla presenza del Sindaco Renato Sperotto e dell' avvocato Michele Benetazzo , presidente della Pro Loco cittadina , dell' Unione nazionale delle Pro Loco d' Italia ( UNPLI ) e ideatore dell' iniziativa . Scopo del sodalizio è quello di difendere , conservare e promuovere il piatto tipico vicentino e , piu' in generale , di incoraggiare la cultura gastronomica locale e il turismo ad Scopo del sodalizio è quello di difendere , conservare e promuovere il piatto tipico vicentino e , piu' in generale , di incoraggiare la cultura gastronomica locale e il turismo ad una cura e visitazione del piatto. Da due anni dopo la scomparsa di Benettazzo la Confraternita continua la sua opera sotto l guida di Luciano Righi che è aiutato nella sua opera da validi Confratelli . Pochi e scelti annualmente, e non sempre, sono chiamati dopo attenta selezione a farne parte.




	

	La valorizzazione del piatto che come riportato gode e godrà di fama internazionale ancora più ampliata dopo il suo inserimento fra i piatti considerati nell’Olimpo della Tradizione culinaria Italina (  per dovere di cronaca i piatti sono : Il Brasato alla Piemontese, La Torta con il Castagnaccio alla Toscana, La pizza alla Napoletana, IL cannolo alla Siciliana e per l’appunto  Il Bacalà alla Vicentina-)

Il Baccala essiccato o Salato ò un piatto molto consumato in Italia ed il Veneto e la provincia di Vicenza in particolare contendono alla Campania e a Napoli ma anche a Genova  la quantità di Merluzzo consumato. A Venezia sempre. partendo dall’essicato lo si usa con il nome di Mantecato, dal termine manteca che vuol dire Burro. Solo olio un poco di prezzemolo sale e poco pepe. e tanto olio di gomito per plasmare le scagliette di Baccala e renderlo una crema saporita  da spalmare nel pane e nei Crostini; tutt’altra cosa del Vicentino che come vedete è di una grossa difficoltà di esecuzione. Ma anche questo è saporito e gustoso.

Direi che ogni regione di mare ha il suo Baccalà e la sua ricetta, ma molte province dove Venezia ha esteso in passato il suo dominio presentano ricette tipiche con ingredienti presi dal territorio; spesso sono organizzate tenzoni e spesso è quello alla vicentina ad avere il sopravvento-




Cosa bere con il Bacalà alla Vicentina

Come a tutti bene noto non esiste la perfezione nell’abbinamento fra piatto e vino ma una serie di proposte che si basano su componenti oggettive e soggettive.In altri casi risono ingredienti molto variegate tipo pomodoro pinoli capperi patate e sedano rapa, peperoncino uvetta.

Ma veniamo al nostro Stoccafisso ed a quello di Vicenza con il Baccalà o Bacalà A  Vicenza come in tutto il Veneto,il secondo termine è quello che identifica ciò che altrove è noto come stoccafisso.Ancora una volta ci vengono incontro tradizioni locali per i vini con il principio ed il detto popolare che la Cucina mangia la Cantina.Ad ogni modo fermandoci sul Piatto Vicentino valutiamolo serenamente; un piatto saporito ma delicato al tempo stesso. 
La presenza di LATTE ED OLIO con vari altri ingredienti complicano l’operazione di abbinamento Il vino deve pulire la bocca ma non sovrastare il piatto.La mia preferenza a due vini uno il Durello superiore  vino antichissimo e moderno 100% con omonimo vitigno, e il Breganze superiore. con uve Vespaiolo in purezza entrambi da uve autoctone.Gradito ed ammesso un altro Vicentino il Gambellara Classico da uve autoctone GARGANEGA, anche se in terza posizione. Direi ormai superata definitivamente l’abbinamento del Tokay Rosso ora Taj Rosso come si chiama ora, con il Piatto Vicentino.Troppi sentori di lamponi e ciliegie e tannini spesso spigolosi. Poi il Grenache vitigno da cui deriva il Tokay/Taj anche se addomesticato dai Vicentini è sempre un vino di struttura poco adatto ad accompagnare con discrezione questo piatto.

Se a qualcuno non piace il vino direi che se è talmente strano può bersi un poco di acqua frizzante ma direi che almeno un poco di Birra e magari una Bock ambrata dovrebbe essere un buon abbinamento, Con la Birra ci addentriamo poi in una strada tortuosa se poi vogliamo qualcosa di autoctono siamo ancora di più in difficoltà. Non siamo il Belgio o l’Inghilterra o almeno la Germania.Una birra che crei secchezza, eliminando l’untuosità che è in bocca, quindi birre alcoliche o molto alcoliche, Un matrimonio italiano è con la Baladin, ambrata demi-sec oppure andando al Belgio una Duvel. Una strong ale. Tutte con alcool e carbonatazione per garantire la pulizia del palato.Per quanto riguarda  le altre ricette avremmo molte cose da dire,  ci sono ingredienti disparati, previsti e molte volte il Pomodoro e peperoncino. Sicuramente quindi rosati  e qualche rosso giovane senza molti tannini possibilmente senza grandi profumi.

