
21Giovedì
14 Giugno 2007

IL GIORNALE
DI VICENZA

di Costanza De Sandri

Il baccalà alla vicentina
(che i gastronomi chiama-
no bacalà, con una “c” so-
la per distinguerlo da tut-
ti gli altri piatti di bacca-
là, visto che per quello vi-
centino si utilizza lo stoc-
cafisso) diventa oggetto
di una ricerca scientifica
di alto livello europeo. E
un gruppo di ricercatori
sarà a Vicenza da domani
per alcuni giorni, con
l’obiettivo di studiare la
ricetta autentica, quella
codificata dalla Confrater-
nita del bacalà, di cui è sta-
to fondatore (e per lungo
tempo “priore”) lo scritto-
re Virgilio Scapin.

A Vicenza indagheran-
no Maria Parpinel, del-
l’Istituto di Igiene ed epi-
demiologia dell’universi-
tà di Udine e Patrizia Gna-
gnarella, della divisione
di epidemiologia e biosta-
tistica dell’Istituto euro-
peo oncologico di Milano.
Assieme a loro, nel pro-

gramma “Eurofir”, istitu-
ito dalla Commissione Eu-
ropea, fanno parte altri
esperti: Emilia Carnova-
le, Luisa Marletta, Ema-
nuela Camilli (Istituto na-
zionale di ricerca per gli
alimenti e la nutrizione di
Roma), nonché Simonetta
Salvini, Federica Santa-
giuliana e Domenico Palli
(Unità operativa di epide-
miologia molecolare e nu-
trizionale del Cspo di Fi-
renze).

Il programma “Euro-
fir” rientra in un
“Network di eccellenza”
che ha la durata di cinque
anni, al quale partecipa-
no 46 università di 12 Pae-
si dell’Unione Europea.
Ha lo scopo di organizza-
re una banca dati comple-
ta sulla composizione de-
gli alimenti europei. Que-
sto obiettivo lo intende
perseguire con attenzio-
ne alle ricette tradiziona-
li sulle quali si indaga con
attenzione scientifica su
ingredienti e componen-
ti.

Cinque sono le ricette
tradizionali che sono sta-
te scelte a rappresentare
l’Italia: i cannoli di ricot-
ta siciliani, il brasato al
barolo piemontese, la piz-
za margherita napoleta-
na, il castagnaccio tosca-
no e, appunto, il baccalà
alla vicentina che rappre-
senta il Veneto.

Da domani a lunedì, gli
esperti raccoglieranno le
informazioni sulla ricetta
del baccalà della Confra-
ternita, passando poi al-
l’analisi scientifica di tut-
ti i suoi componenti. Fa-
ranno base al ristorante
“da Remo” a Caimpenta,
il cui titolare è coinvolto
due volte: oltre a essere
un eccellente cuoco, Ma-
rio Baratto è anche com-
ponente della Confrater-
nita. Toccherà a lui cuci-
nare per gli studiosi il ce-
lebre piatto vicentino. An-
che il baccalà, come gli al-
tri piatti, sarà poi analiz-
zato anche chimicamen-
te.
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di Antonio Di Lorenzo

Si veste da cuoco per
scherzo e finisce davvero
sul telegiornale di una ti-
vù americana, intervista-
to molto seriamente come
esperto di prodotti e di cu-
cina veneta. E va detto
che se l’è cavata anche be-
ne. Il curioso episodio ha
visto come protagonista
Fabrizio Paolin, direttore
del Centro studi sull’im-
presa e l’economia del Vi-
centino, emanazione del-
la Camera di commercio.

L’ente camerale, su
idea dell’assessore Diego
Meggiolaro, ha organizza-
to nei giorni scorsi una
missione negli Stati Uni-
ti: l’obiettivo era lo Iowa,
uno degli stati più agrico-
li degli Usa, e la sua capita-
le, Des Moines.

Oltre a Paolin, della
missione vicentina face-
vano parte lo stesso Meg-
giolaro, che è anche presi-
dente della Coldiretti, il
direttore della Cantina
dei Colli Vicentini, Gra-
ziano Marchioni, e il cuo-
co Enzo “Penacio” Gianel-
lo.

Il gruppo veneto aveva
come scopo quello di far
conoscere i prodotti e i vi-
ni del Vicentino, che sono

stati portati al “Wine Fe-
stival” di Des Moines, la
quale - detto per inciso - è
la terza città nel mondo co-
me sede di compagnie as-
sicurative (la prima è Lon-
dra). Le migliori etichette

della produzione vicenti-
na sono state esposte al
“Wine Festival”, assieme
ai vini del Nuovo Mondo e
ad altri classici. Da sottoli-
neare che nella missione
americana ha avuto spa-

zio anche il “Durello”,
proposto appunto dalla
Cantina di Montecchio
Maggiore, un brut che si
sta facendo largo nei gusti
dei consumatori. Tant’è
che il “Durello”, battezza-

to anche come “il vino di
Giulietta” per la sua ele-
ganza, è stato al centro del-
l’attenzione recentemen-
te anche a Verona: prima
del debutto del musical
“Giulietta e Romeo” di

Riccardo Cocciante, l’au-
tore e il direttore del Con-
sorzio, Aldo Lorenzoni,
hanno brindato al succes-
so dell’opera appunto con
il “Durello”. E ha portato
bene.

Ma torniamo agli Usa.
Due le curiosità della vi-

sita. Il cuoco Enzo Gianel-
lo ha preparato un menu
con portate vicentine per
una cinquantina di invita-
ti. Aveva con sé vari pro-

dotti e soprattutto il bac-
calà, eccellenza della no-
stra cucina da far conosce-
re. Solo che lo stoccafisso
era talmente... fisso, cioé
duro, che non si è riusciti
ad averne ragione. Davve-
ro ha fatto onore al suo no-
me di “pesce bastone”.
Per risolvere il problema,
l’unico rimedio per am-
morbidire il pesce è stato
quello di rivolgersi... a un
fabbro. Sì, proprio a un
fabbro americano, che
con una pressa è riuscito
nell’obiettivo. È la prima
volta, probabilmente, che
si ricorre a dei metodi co-
sì spicci per la battitura
del baccalà, che di solito
viene effettuata con un
martello di legno.

Ma non è tutto.
L’altra avventura è

quella capitata, appunto,
a Fabrizio Paolin. Il quale
s’è vestito da cuoco (inco-
ronato da “Penacio” in
questo ruolo) e ha sgobba-
to - per davvero - tre gior-
ni in cucina a preparare
piatti. In questa veste l’ha
trovato Cinthya Fodor,
giornalista della emitten-
te locale KCCI, che s’è pre-
sentata in cucina per un
servizio sulle specialità
del Veneto, battezzato “re-
gione sorella” dello Iowa.
Paolin ha chiamato Pena-

cio, come interlocutore
più competente a rispon-
dere alle domande della
giornalista, ma il cuoco
era impegnato, appunto,
a combattere con il bacca-
là.

Per cui, forte del suo in-
glese imparato da ufficia-
le dell’Aeronautica, il fin-
to cuoco Paolin s’è presta-
to alla bisogna e ha preso
il posto del titolare: ha rac-
contato con competenza
del baccalà, della sopres-
sa, ha mostrato come si cu-
cina la “pasta & fasoi”, e
ha discettato di varie al-
tre specialità, ricotta com-
presa. Ha svolto il compi-
to con humor e brillantez-
za, infilando anche qual-
che commento in dialetto
veneto nella sua spiega-
zione in inglese.

La KCCI ha ripreso e
mandato in onda un bel
servizio di alcuni minuti
nel suo telegiornale, nel-
l’ora di punta. E quel ser-
vizio del TG di Des Moi-
nes è rimbalzato fino in
Italia e aVicenza. “Pena-
cio” e Paolin, infatti, han-
no scoperto il sito Inter-
net che trasmette il tele-
giornale americano con le
prodezze della delegazio-
ne vicentina. Eccolo: ht-
tp://www.kcci.com/en-
tertainment/13464462/de-
tail.html.
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di Nicoletta Martelletto

Approdo a Dublino. “Sul-
la rotta di Querini”, il
viaggio da Vicenza-Vene-
zia a Røst che ripercorre
il quattrocentesco viag-
gio del nobile mercante
Pietro, si ferma in porto e
attende Il Giornale di Vi-
cenza nella capitale irlan-
dese.

Li raggiungeremo en-
tro fine settimana per rac-
contare il clima di bordo e
cosa è successo in questo
mese e mezzo di piacevole
avventura per mare, di in-
contri e domande - nume-
rose - sul perchè e per co-
me in barca a vela ci si
stia dirigendo verso
Nord, verso le isole Lofo-
ten, regno dello stoccafis-
so. Dopo le due settimane
di tempo balordo nel Medi-
terraneo, Eolo e Nettuno
sembrano ora proteggere
il gruppo vicentino del
Mandrake II, che di incon-
tri ne ha avuti davvero
tanti: a Lisbona - riferisce
lo scrittore di bordo, Ar-
naldo Pozzato - i nostri
hanno incontrato turisti
romani e mantovani che
hanno chiesto notizie del
loro singolare viaggio.

All’assaggio il “baca-
lao” portoghese non è ri-
sultato all’altezza dei pala-

ti vicentini: per forza, a ca-
pitanare la ciurma dei de-
gustatori c’è il ristorato-
re-velista Antonio Che-
mello, che di bacalà ne ca-
pisce davvero, in qualità
di gestore sandricense del-

la trattoria Da Palmerino
e intermediario con la
Confratenita del bacalà
che celebra quest’anno il
ventennale. «Abbiamo
provato quattro-cinque
piatti diversi, ma non c’è

storia: il bacalà alla vicen-
tina è migliore» è la stata
la sentenza dei marinai
del Mandrake II.

A Lisbona un contatto
per dare visibilità all’asso-
ciazione per la ricerca sul-

le malattie rare Mauro Ba-
schirotto, che era in Porto-
gallo per convegni con fa-
miliari e medici proghesi,
c’è stato attraverso Paola
Rebelo, presidente della
nuova associazione Pra-
der Willy che si dedica ai
bambini con difetto del
cromosoma 15, affetti da
ritardo mentale, obesità
genetica.

Subito dopo la barca è
stata visitata da Paola Co-
sta, presidente dell'asso-
ciazione Rarissimas, che
vuole creare l’istituto di
ricerca sulle malattie ra-
re "La Casa di Marco" per
ricordare il figlio. A Lisbo-
na la vicentina “Mauro
Baschirotto” guidata dal
prof.Giuseppe ha avuto
molti incontri importan-
ti, tra i quali il prof. Luis
Nunez, genetista dell'
ospedale di Lisbona, e i gli
specialisti dell' ospedale
pediatrico Santa Stefa-
nia.

«Abbiamo poi preso le
vele per Muros- La Coru-
na, ultimo porto in cui il
Querini, nel lontano 26 ot-
tobre 1431, si è fermato pri-
ma di prendere il largo e
poi naufragare - dice Poz-
zato - Qui Querini, assie-
me a 13 uomini dell'equi-
paggio, si recò a visitare
la chiesa di San Giacomo,

ma non si trattenne a lun-
go poiché si era alzato un
buon vento di libeccio e
volle approfittarne per ri-
prendere il mare». E ov-
viamente i vicentini ne
hanno ripercorso le trac-
ce, prima di incontrare la
alcaldesa Caridad Gonza-
les Cervino che nel muni-
cipio galiziano ha riserva-
to loro una calorosa acco-
glienza. Festa e brindisi
anche per Chemello che
ha compiuto gli anni, poi
lo skipper Furio Borgarel-
li ha levato l’ancora: con-
trariamente alle attese il
Golfo di Biscaglia non si è
rivelato pericoloso. Nien-
te correnti nè mare gros-
so. Bei giorni di navigazio-
ne, conferma anche l’ar-
matore Sergio Dolcetti,
che hanno fatto dimenti-
care le burrasche da Pal-
ma de Maiorca a Lisbona.
La media è stata di 7 nodi,
arrivando anche a punte
di 11 nodi nell'ultimo trat-
to, «quando abbiamo aper-
to anche il fiocco diretti
verso l’Irlanda».

La sosta a Dublino sarà
l’ultima prolungata, pri-
ma di ripartire verso le
isole Shetland, terzultima
tappa del viaggio; quindi
ci si dirigerà a Bergen per
arrivare come da pro-
gramma il 7 luglio alle Lo-
foten. Alla visita di Dubli-

no - che vive il 16 l’affolla-
to Bloom’s day in omag-
gio allo scrittore James
Joyce - l’equipaggio ag-
giungerà un incontro con
le autorità e farà una pas-
serella in città anche i pro-
dotti enogastronomici vi-
centini.

Momenti di poesia in
pieno mare non sono man-
cati: in navigazione nel
Golfo di Biscaglia, un pas-
sero è diventato il settimo
membro dell’equipaggio
ed ha partecipato per un
paio di giorni alla vita di
bordo, posandosi sulle
braccia dei marinai e
pranzando con loro a base
di briciole.

«La sera si è rifugiato a
prua, in un posto ripara-
to. La mattina, appena
svegliati, siamo andati
per rivederlo, ma durante
la notte era morto. Ci sia-
mo rimasti male. Ma la na-
tura con una mano ti to-
glie e con l’altra ti dà - scri-
ve Pozzato - e ci ha conso-
lato con dei delfini che ci
hanno accompagnato per
un bel tratto, passando da
poppa a prua, appaiando-
ci quasi volessero sostitu-
irsi alla nostra mascotte».

Le tappe del viaggio si
seguono anche sui carto-
ni in tetrapak del latte del-
la Centrale del Latte di Vi-
cenza.
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