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                        Cap. 1. Pescestocco e baccalà, le due facce del merluzzo
                    

                    
                    
                        Merluzzo o braghetta? La maliziosa origine del nome
                    

                    
                

                
                
                    
                Finché è vivo e guizzante si chiama ancora gadus morhua,  pesce  della famiglia dei Gadidi, ordine dei Teleostei, sottordine  degli  Anacantini. Insomma, merluzzo. Dopo essere stato pescato,  decapitato ed  eviscerato il suo destino s’imbatte in un bivio:  essiccato all’aria  fredda e asciutta dei paesi del nord diviene pescestocco o stoccafisso, acconciato sotto sale e imbarilato diviene baccalà. Ma qualunque cosa sia diventato il fu gadus morhua ritrova presto la sua vera, unica e nobile ragion d’essere: la cucina.L’etimologia  del termine merluzzo ha dato luogo a varie ipotesi, in genere poco  attendibili. La più probabile è che derivi dal basso latino morula. Ma è nella traduzione inglese che l’etimologia del nome del pesce (cod, ovvero cood in inglese arcaico) diventa interessante e ricca di maliziosi sottintesi.
In effetti sembra che il significato del termine merluzzo abbia a che  fare con l’abbigliamento maschile in uso nel tardo secolo XV° in Europa,  specie presso le corti reali e in particolare in quella inglese.  All’epoca, gli uomini usavano già indossare pantaloni a tubo lunghi fino  alla caviglia che, per intuibili ragioni pratiche, avevano un’apertura  strategica sul cavallo coperta da un “conchiglione” che, in inglese  arcaico, fa appunto coodpiece (traducibile anche in “borsa” o “scroto”) in stoffa o, più spesso, in cuoio tenuto da lacci, ganci o altri sistemi sartoriali.
E’ ovvio che, accentuando la zona genitale del maschio inglese, il  particolare accessorio sartoriale ne solleticasse la vanità. Sicché,  similmente ai tacchi inseriti clandestinamente nelle calzature di uomini  piccoletti e primi ministri italiani, spesso i “conchiglioni” erano più  grandi di quanto non fosse strettamente necessario. Si dice che lo  stesso Enrico Ottavo Tudor, che nei libri di storia viene spesso  rappresentato con un ragguardevole “conchiglione” fra le gambe, ne  ordinasse al proprio sarto di vistose dimensioni. Insomma, per dirla  franca, un grosso cood (merluzzo) fra le gambe poteva costituire garanzia di sicura virilità (fino a prova contraria).
Meno imbarazzante è seguire, invece, l’origine dei termini “stoccafisso” e “baccalà”.
Stoccafisso o pescestocco (1) deriva dalla congiunzione dei termini stock (comune all’inglese, al tedesco e all’olandese, stokk  in norvegese), che in buona sostanza vuol dire “bastone”, ma che  (almeno in inglese) fa anche riferimento all’azione dell’immagazzinare  (“stoccare” la merce, si dice anche in italiano) e fish (comune all’inglese e al tedesco, vish  in olandese) che vuol dire semplicemente “pesce”. Dunque pesce duro  come un bastone, ovvero pesce da “stoccare” su appositi bastoni all’aria  asciutta del nord o da immagazzinare, specie per provvedere  all’approvvigionamento delle navi.
Per quanto riguarda il “baccalà”, preferiamo pensare che il nome derivi semplicemente dal termine portoghese bacalhao (bacalao secondo i baschi, bacallao  per il resto degli spagnoli) e questo non per provata cognizione  scientifica, ma in omaggio ai baschi e ai portoghesi che ne furono gli  inventori. Il termine si rifarebbe a sua volta al latino bacculus, cioè bastone (2).
Curioso è l’antico termine tedesco bakkel-jau  che vuol dire bastone-pesce ed è il nome dato in alcune parti della  Germania, ma anche in Scandinavia, allo stoccafisso. Il che  probabilmente spiega perché i vicentini (che da quelle terre importarono  il pesce) si ostinano a chiamare “baccalà” quello che il resto d’Italia  chiama “stoccafisso”, con gravi incomprensioni culinarie e territoriali  (3).
Ma più comunemente in Germania il nome dato a questo pesce è kabel-jau. In olandese il termine diventa kabel-jauw (che qualcuno sospetta sia una semplice trasposizione di bakel-jau) e vuol dire “pesce-gomena”, insomma ancora una volta pesce duro come un canapo. 




                
                

                
            

            

    
	[1] 
                  Nel sud Italia spesso viene semplicemente chiamato “stocco” (stoccu), Nel vicentino, a sorpresa, lo stoccafisso viene invece chiamato “baccalà”. 
                
    





    
	[2] 
                 Il  termine potrebbe anche derivare dall’isola di Bacalieu, a Terranova;    nome utilizzato dai danesi per indicare il baccalà, e dagli olandesi  in   una variante molto simile, baukaelja. Inoltre, gli indigeni delle  coste   meridionali del Labrador chiamavano “bacallaos” I pesci che  pescavano   abbondantissimi nel golfo di San Lorenzo.
                
    





    
	[3] 
                 La nostra ipotesi è del tutto arbitraria e basata su semplici assonanze    onomatopeiche. Non è d’accordo con noi il gastronomo Alfredo Pella che    autorevolmente scrive: “sembra che ciò sia nato dal fatto che la    grande diffusione del “baccalaos”, proveniente da Genova, abbia    coinvolto anche la “merluccia”, che già circolava da noi: e ciò per una    eufonia insita nella parola. È uno dei tanti piccoli misteri    insoluti della gastronomia, che la rendono, se possibile, ancor più    piacevole a chi cerchi, come noi, di conoscerla a fondo” (Fonte: Un pesce nella storia e nel piatto - www.iristorantidelbaccala.it).
                
    






        

    
        
            
                
                
                    
                        Cap. 2. L’avventurosa scoperta dello "stocfiso"
                    

                    
                    
                        Ovvero, come l'umanità ha tratto beneficio da un disastroso naufragio
                    

                    
                

                
                
                    
                Sessanta anni prima della scoperta dell’America, un’altra epocale  epifania avrebbe cambiato per sempre le sorti delle donne e degli uomini  della Terra: la scoperta del baccalà. O, per meglio dire, dello  stoccafisso (cioè quello secco) perché per il baccalà propriamente detto  (cioè quello salato) bisogna fare riferimento ad altre genti di mare e  altre epoche (ma sempre di merluzzo si tratta, come abbiamo veduto). 

  E’ il 25 aprile del 1431 quando il mercante veneziano Pietro Querini [1] salpa da Candia ([2]) verso le Fiandre al comando di una “caracca”  battezzata, guarda caso, “Querina”, con un carico di spezie, cotone,  cera, allume di rocca e altre mercanzie di valore, per circa 500  tonnellate oltre a 800 barili di Malvasia. L'equipaggio è composto  da sessantotto uomini di diverse nazionalità. Con Querini s’imbarcano  anche i suoi luogotenenti Nicolò de Michele, patrizio veneto, e  Cristofalo Fioravante, comito [3]. 

  Il 14 settembre, dopo aver superato “Capo Finisterre” [4] la nave viene investita da forti tempeste che la spingono sempre più verso ovest, al largo dell'Irlanda. L’uragano rompe il timone, lacera le vele, strappa gli alberi. La nave  rimane per circa sei settimane in balia delle correnti che trascinano  il relitto verso l’Islanda. Il 17 dicembre l’equipaggio prende una  decisione drammatica e si divide: 18 uomini s’imbarcano su una scialuppa  di soccorso [5]  mentre Pietro Quercini, i suoi luogotenenti e 47 marinai su una lancia.  La loro imbarcazione è trasportata verso il Nord della Norvegia dove,  il 14 gennaio 1432, fa naufragio e approda su un’isola meridionale delle Lofoten, Rost [6].  Ia violenza delle onde e un feroce razionamento dei viveri avevano nel  frattempo ridotto a 16 i supersiti a bordo, fra i quali il Querini e i  suoi luogotenenti. Della prima imbarcazione non si avranno più  notizie.  I nostri naufraghi bivaccano per undici giorni sulla costa,  prima di incontrare pescatori norvegesi dell’isola. Narrano le cronache  del tempo che l’isola di Rost (che i veneziani chiamarono “Rostene”)  contasse appena dodici capanne e centoventi abitanti, d’incomparabile  cordialità e semplicità di costumi, dediti alla pesca e all’essiccazione  del pescato [7].

   Ai marinai veneziani la minuscola comunità dovette apparire come un  vero e proprio Paradiso terrestre. Scrive infatti Pietro Querini: 


  “Questi  di detti scogli sono uomini purissimi e di bello aspetto, e cosí le  donne sue, e tanta è la loro semplicità che non curano di chiuder alcuna  sua roba, né ancor delle donne loro hanno riguardo: e questo  chiaramente comprendemmo perché nelle camere medeme dove dormivano  mariti e moglie e le loro figliuole alloggiavamo ancora noi, e nel  conspetto nostro nudissime si spogliavano quando volevano andar in  letto; e avendo per costume di stufarsi il giovedí, si spogliavano a  casa e nudissime per il trar d'un balestro andavano a trovar la stufa,  mescolandosi con gl'uomini (...).” 
  [8]


  Ma assai più importante della scoperta del Paradiso in terra è quella dello “stoccafisso” in cucina. Scrive ancora il Querini: 

  “Per  tre mesi all’anno, cioè dal giugno al settembre, non vi tramonta il  sole, e nei mesi opposti è quasi sempre notte. Dal 20 novembre al 20  febbraio la notte è continua, durando ventuna ora, sebbene resti sempre  visibile la luna; dal 20 maggio al 20 agosto invece si vede sempre il  sole o almeno il suo bagliore… gli isolani, un centinaio di pescatori,  si dimostrano molto benevoli et servitiali, desiderosi di compiacere più  per amore che per sperar alcun servitio o dono all’incontro… vivevano  in una dozzina di case rotonde, con aperture circolari in alto, che  coprono con pelli di pesce; loro unica risorsa è il pesce che portano a  vendere a Bergen. (...) Prendono fra l'anno innumerabili quantità di  pesci, e solamente di due specie: l'una, ch'è in maggior anzi  incomparabil quantità, sono chiamati stocfisi; l'altra sono passare, ma  di mirabile grandezza, dico di peso di libre dugento a grosso l'una. I  stocfisi seccano al vento e al sole senza sale, e perché sono pesci di  poca umidità grassa, diventano duri come legno. Quando si vogliono  mangiare li battono col roverso della mannara, che gli fa diventar  sfilati come nervi, poi compongono butirro e spetie [9]  per darli sapore: ed è grande e inestimabil mercanzia per quel mare  d'Alemagna. Le passare, per esser grandissime, partite in pezzi le  salano, e cosí sono buone (...)”.


  Il 15 maggio del 1432, il  Querini intraprende il faticoso viaggio di ritorno e prende posto su una  barca diretta a Bergen. Porta con sé quasi tutti i supersiti (qualcuno  aveva preferito accasarsi a Rost) e, soprattutto, sessanta preziosissimi  stoccafissi. Arrivano a Venezia sani e salvi (gli stoccafissi,  intendiamo, ché degli uomini ormai non ci importa più nulla) il 12  ottobre del 1432 [10].


  Questa data segna l’inizio di una delle più belle storie della gastronomia italiana.
  
                
                

                
            

            

    
	[1] 
                 Patrizio veneziano della potente famiglia Querini. Membro di  diritto  del Maggior Consiglio della Serenissima. Fu Signore, nell'isola  di  Candia (Creta - cfr. nota 6), dei feudi di Castel di Temini e Dafnes,   famosi per la produzione del vino Malvasia, che egli commerciava   specialmente con le Fiandre.
                
    





    
	[2] 
                 Candia (in greco Iraklion o  Herakleion a seconda della  traslitterazione) è un comune dell'isola di  Creta. Il toponimo "Candia"  è di provenienza veneta e a sua volta deriva  del Latino "Candida"  (cioè "terra bianca") che per secoli servì a  indicare l'intera isola di  Creta. Quindi Quirini non è partito  necessariamente e propriamente da  “Candia”, quanto genericamente  dall’isola di Creta.
                
    





    
	[3] 
                  Il “comito” (dal latino comes, "compagno"  ma anche "comandante") era,  presso alcune marine medievali e  rinascimentali, il nostromo a bordo di  galee e navi mercantili. Gli era  superiore il “sopracomito” o  “patrono”, cioè il comandante. Nella  marineria veneziana, tra il XIII e  il XIV secolo (quindi prima  dell’epoca dei fatti narrati) il titolo  designò lo stesso comandante.  Sempre tra i Veneziani il comito era noto  anche come “paron zurado”  ("padrone giurato") e tale ruolo era  riservato esclusivamente ad  appartenenti alla classe dei cittadini.
                
    





    
	[4] 
                 Capo Finisterre è il punto più occidentale della Spagna. Il nome deriva, appunto, dall'espressione latina finis terrae, cioè "fine delle terre".
                
    





    
	[5] 
                  Si tratta, propriamente, di uno “schifo” che non è un’imbarcazione   ridotta in pessime condizioni, bensì una barca a remi (da sei a dieci).   Sottile e veloce, è anche munita di una vela.
                
    





    
	[6] 
                 Non è certo che  l’isola fosse proprio quella di Rost, potendo essere  un’ isola più  meridionale, quale Ando o Longo. Alcuni storici citano  anche l’isola  deserta di Sandoy quale luogo del naufragio.
                
    





    
	[7] 
                 Oggi Røst è un  comune della contea di Nordland, in Norvegia. Il comune  comprende 365  tra isole e faraglioni, e dista circa 100 km dalla  terraferma, al largo  dell'estremità sudoccidentale dell'arcipelago  delle Lofoten. Il  territorio, esteso circa undici chilometri quadrati,  vanta anche uno dei  più importanti insediamenti di uccelli marini del  Nord Atlantico, con  colonie di pulcinelle di mare, gabbiani tridattili e  cormorani, e come  tale è un'importante meta del turismo naturalistico  nelle Lofoten. Røst è  gemellata col paese vicentino di Sandrigo, al  quale è stata dedicata  anche un'isola: Sandrigøya. La popolazione è di  circa 700 abitanti,  dediti prevalentemente … alla pesca e  all’essiccazione del pescato!
                
    





    
	[8] 
                 Lo stralcio è tratto dalla dettagliata relazione scritta da Pietro   Querini per il Senato della Serenissima, oggi conservata nella   Biblioteca Apostolica Vaticana di Roma. Sul naufragio esiste anche un   manoscritto di Nicolò de Michiele e Cristofaro Fioravante (che   condivisero l’avventuroso viaggio) conservato presso la Biblioteca   Nazionale Marciana di Venezia.
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