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Piatti storici
Cacciuccoobrodetto
viaggionelmondo
dellezuppedipesce
Un simbolo italiano nato per riutilizzare il pescato invenduto
di Maurizio Bertera

«C
arvalho oltre-
passò lo scudo
appeso DOO¶LQ�
gresso del Mer-
cato della Bo-

queria. Voleva cenare bene. Ave-
va bisogno di starsene un SR¶ a
cucinare mentre rifletteva sulla
vicenda, nella solitudine della
propria casa e decise di conclu-
dere la giornata con la promessa
di una buona cena. Comprò del-
la coda di rospo e del merluzzo
freschi, un pugno di vongole e
peoci, alcuni JDPEHURQL«ª� Pe-
pe Carvalho, il detective gour-
met creato da Manuel Vazquez
Montalban, faceva la spesa per
la sua amata caldeirada: la zup-
pa di pesce della Galizia. Nelle
pagine seguenti di Tatuaje (1977)
lo scrittore catalano racconta la
preparazione in modo perfetto,
da grande competente di cuci-
na. Un omaggio a un piatto
semplice ma straordinario che
unisce tutti i popoli mediterra-
nei. Ricette differenti, un mare
di sfumature ma un concetto
che da Gibilterra a Rodi resta

che da Gibilterra a Rodi resta
identico: utilizzare il pesce po-
vero, spesso di piccola pezzatu-
ra, nel modo SL� goloso possibi-
le e senza complicazioni: si bol-
liva tutto insieme e via. Ma un
tempo SL� che povero era quello
invendibile e SL� che alla golosi-
tà, i pescatori dovevano pensare
a sfamarsi aggiungendo gallette,
pane vecchio, polenta.

Tante versioni
Di sicuro, la zuppa di pesce è
uno dei piatti meno codificabili
della nostra cucina. Tanto è vero
che non figura nel Ricettario
della Cucina Regionale Italiana,
testo sacro GHOO¶$FFDGHPLD� Ma è
giusto, visto che si fatica atrova-
re un dogma anche per le zuppe
SL� famose, ossia il cacciucco e
il brodetto. Il primo, identificato
come simbolo di Livorno (ma si
fa anche a Viareggio), si allunga
sino alla Riviera Ligure dove
prende il nome di buridda. Il se-
condo, essenza GHOO¶$GULDWLFR�
parte dal confine con la Slovenia
± vedi quello di Grado ± e arriva
sino in Abruzzo dove viene cele-
brato a Vasto, passando per Ve-
neto, Romagna e Marche. Qua e

neto, Romagna e Marche. Qua e
là spuntano altre preparazioni
molto amate come il ciupin li-

gure �SL� un passatoche una ve-
ra zuppa) o la ciambotta puglie-
se.

Le SL� famose
La ricetta originale del cacciuc-
co (sulla cui origine abbondano
leggende, ma probabilmente
deriva dal turco N�o�N� che si-
gnifica ³GL piccole GLPHQVLRQL´�
prevedeva O¶XWLOL]]R tra le tredici
e le sedici tipologie ittiche. Oggi
se ne utilizzano meno ma do-
vrebbero essere almeno cinque
come cinque sono le C che com-
pongono il suo nome: pesce da
taglio (senza spine) come pa-
lombo, rana pescatrice, grongo;
pesce da zuppa (quindi con li-
sca) quali gallinella, scorfano,
pesce prete; molluschi bivalvi
come cozze e vongole; cefalopo-
di vedi polpo, polipetti, seppia e

calamari;. crostacei quali ca-
nocchie, scampi, gamberi.
Quanto al brodetto è argomento
che fa litigare da secoli i marchi-
giani da Pesaro a San Benedetto

Tutti i diritti riservati

PAESE : Italia 
PAGINE : 47
SUPERFICIE : 47 %
3(5,2',&,7¬���4XRWLGLDQR��

DIFFUSIONE : (785000)
AUTORE : Maurizio Bertera

26 giugno 2020



giani da Pesaro a San Benedetto
del Tronto: ovviamente non ci
pronunciamo sul migliore, ma
ricordiamo che a Fano si terrà ±
GDOO¶�� al 13settembre ± la diver-
tente Brodetto Fest ± ed esiste
una Confraternita che difende
la ricetta originaria del piatto,
dove sono fondamentali il con-
centrato di pomodoro e O¶DFHWR�
Dal mare arrivano gallinella, ra-
na pescatrice, gattuccio, traci-
na, razza, sanpietro, canocchie,
seppie, scorfano.

Stile gourmet
Lungo le nostre coste ± ma an-
che nelle principali città ± si gu-
stano buone zuppe di pesce:

non è solo merito di una buona
scelta di materia prima ma an-
che della preparazione. Un con-
to è cucinare il mix nel tempo
giusto e con attenzione, un con-
to è mettere tutto a bollire, con
un SR¶ pomodoro. In questo
senso, è bella O¶LGHD di Raffaele
Liuzzi, ragazzo di Puglia, che da
anni gestisce uno dei migliori
locali in Romagna: lo stellato
Locanda Liuzzi, a Cattolica. La
sua Zuppetta di pesce risolve il
problema, perché effettua una
prima µVFRWWDWD¶ di ogni elemen-
to (nel caso: canocchie, sanpie-
tro, scorfano, vongole µSRYHUD]�
]H¶� cozzedi Cattolica, lumachi-
ni, seppioline, scampi e gambe-
ri) seguendo le regole
tradizionali della cucina di ma-
re e recupera ogni volta il singo-
lo liquido di cottura per creare
un guazzetto complessivo. Ver-
sato bollente da una tisaniera,
questo brodo filtrato completa
la preparazione sul pesce, i mol-
luschi e crostacei adagiati in
una fondina. «In questo modo
mantengono intatte le loro ca-
ratteristiche organolettiche,
senza che un elemento sovrasti
O¶DOWUR� il loro filo G¶XQLRQH è il
guazzetto» sottolinea Liuzzi. Ha
ragione: quindi se non avete
fretta, è il caso di provare a casa.

© RIPRODUZIONE RISERVATA

s TEMPODI LETTURA�¶��´

RISTORANTI
Nord Italia

Altare (SV)
Trattoria

San Rocco
019.58256
Brescia
Officina
del Mare
030.3367056
Cavi
di Lavagna
(GE)
Raieu
0185.390145
Chioggia
(VE)
Osteria Penzo
Tel. 041.400992
Genova
I tre Merli
010.810923
Grado (GO)
Ai Ciodi
335.7522207
Marano
Lagunare
(UD)
Ai tre Canai
0431.67020
Milano
Al Porto
02.89407425
Trieste
Antica Trattoria
Menarosti
040.661077
Verona
Oste Scuro
045.592650

RISTORANTI
Centro-Sud
Italia

Ancona
Trattoria La
Moretta
071.202317
Barletta
Antica Cucina
339.5758192
Fano (PU)
Da Maria
0721.808962
Livorno
Marino
380.1411811
Montallegro
0586.5790
Palermo
Corona
Trattoria
091335139
Porto
Recanati
(MC)
Il Diavolo del
Brodetto
333.1096199
Roma
Trattoria del
Pesce
06.95945393
San
Benedetto
del Tronto
(AP)
Osteria
Caserma Guelfa
0735.753900
Viareggio
(LU)
Buonumore
339.6920936
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Classico
e moderno
1. Il cacciucco,
gloria di
Livorno,
prevede nella
tradizione O¶XVR
di 16 tipologie di
pesce e
molluschi, ma
oggi se ne usano
almeno 5; 2. Il
brodetto viene
realizzato con
ricette differenti
lungo tutta la
costa adriatica;
3. La versione
moderna di
Raffaele Liuzzi: i
pesci preparati
a parte vengono
legati da un
guazzetto
ottenuto da tutti
i brodi di
cottura
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LAZUPPA
DIPESCE

per ricette diverse

Cacciucco o brodetto
Un mare di sfumature

ma di specie «povera»
Secondo la leggenda è il piatto creato

da Venereper deliziare il dio Vulcano
Maurizio Bertera

P
artiamo dalla leggenda: la zuppa di pesce
- per i pescatori greci - è stata creata da
Venere per deliziare Vulcano. Ci credia-

mo ovviamente, anche perché la prima citazio-
ne letteraria del piatto (nella versione greca, la
kakavia) risale al VI secolo a.C. Di sicuro, pochi
cibi uniscono in modo così semplice ma straor-
dinario i popoli mediterranei. Ricette differen-
ti, un mare di sfumature ma un concetto che da
Gibilterra a Rodi resta identico: utilizzare il pe-
sce «povero», spesso di piccola pezzatura, nel
modo SL� goloso possibile e senza complicazio-

ni: si bolliva tutto insieme e via. Ma un tempo,
SL� che «povero» era proprio quello invendibi-
le e SL� che alla golosità, i pescatori dovevano
pensare a sfamarsi (e sfamare), potenziando il
pescato con gallette, pane vecchio, polenta.

Di sicuro, la zuppa di pesce è uno dei piatti
meno codificabili della nostra cucina. Tanto è
vero che non figura nel Ricettario della Cucina
Regionale Italiana, testo sacro dell'Accademia.
Ma è giusto, visto che si fatica a trovare un serio
dogma per le SL� famose, ossia il cacciucco e il
brodetto.

Il primo, identificato come simbolo di Livor-
no (anche se è «praticato» intensamente anche
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a Viareggio dove - dicono i toscani - il pesce «è
di rena e non di scoglio»), si allunga sino alla
Riviera Ligure dove prende il nome di buridda.
Il secondo, essenza dell'Adriatico, parte dal
confine con la Slovenia - vedi quello di Grado -
e arriva sino in Abruzzo dove viene celebrato a
Vasto, passando per Veneto, Romagna e Mar-
che. Qua e là spuntano altre preparazioni mol-
to amate come il ciupin ligure �SL� un passato

che una vera zuppa) o la ciambotta pugliese.
La ricetta originale del cacciucco (sulla cui origi-
ne abbondano leggende, ma probabilmente la
parola deriva dal turco kiicììk, ossia «di piccole
dimensioni») prevedeva l'utilizzo tra le tredici
e le sedici tipologie ittiche.

Oggi se ne utilizzano meno ma dovrebbero
almeno essere presenti le cinque tipologie per-
ché sono cinque le «C» nel suo nome: pesce da
taglio (senza spine) come palombo, rana pesca-
trice, nocciolo, gorgo; pesce da zuppa (quindi
con la lisca) quali gallinella, scorfano, pesce
prete; i molluschi bivalvi come cozze e vongo-
le; i cefalopodi vedi polpo, polipetti, seppia e
calamari. Infine crostacei quali canocchie,
scampi, gamberi.

Quanto al brodetto è argomento che fa litiga-
re da secoli marchigiani tra loro: ovviamente
non ci pronunciamo su quale sia il migliore,
ma ricordiamo che a Fano si terrà - dall'11 al
13 settembre - la divertente Brodetto Fest - ed
esiste una Confraternita che difende la ricetta
originaria del piatto, dove sono fondamentali il
concentrato di pomodoro e l'aceto. Dal mare
arrivano mazzole, rana pescatrice, gattuccio,
tracina, razza, boccaincava, sanpietro, canoc-
chie, seppie, scorfano. Importante: mai confon-
dere l'italica zuppa con la bouillibaisse (sintesi
tra boullir e abaisser, bollire e abbassare), pro-
posta in decine di versioni soprattutto in Costa
Azzurra. Quella originale viene rivendicata da
Marsiglia che ha depositato «la» ricetta nel
1980, in modo da difenderla da contaminazio-
ni sempre SL� raffinate. La peculiarità? La nota
fortemente aromatica che deriva dall'utilizzo
di fmocchietto, zafferano e scorza d'arancia:
ben eseguita (lo ammettiamo) è un gioiellino.
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MIX GUSTOSI
Sopra il Brodetto, uno dei

piatti caratteristici
della costaadriatica, dal

confinedella Slovenia
fino ad arrivare in

Abruzzo
A destra la Zuppetta

di pescedella stellata
Locanda Liuzzi

a Cattolica
in Romagna

Milano
Al Porto
Tel. 0 2 .8 9 40 742 5

Genova
I tre Merli
Tel. 0 1 0. 8 10 923

Trieste
Antica
Trattoria
Menarosti
Tel. 0 40 . 6 610 77

Brescia
Officina
del Mare
Tel. 0 30 . 33 67 05 6

Altare(SV)
Trattoria
San Rocco
Tel. 0 19 . 58 25 6

Grado(GO)
Ai Ciodi
Tel. 3 35 . 75 22 20 7

Verona
Oste
Scuro

Tel. 0 45 .5 9 26 50

Cavi
di Lavagna(GE)
Raieu
Tel. 0 18 5. 3 90 14 5

Marano
Lagunare(UD)
Ai tre Canai
Tel. 0 43 1. 6 70 20

Chioggia(VE)
Osteria Renzo
Tel. 0 41 .4 0 09 92

�3

L'EGO- HUB

Livorno
Marino
Tel. 3 80 . 14 11 81 1

Ancona
Trattoria
La Moretta
Tel. 0 71 .2 0 23 17

SanBenedetto
delTronto (AP)
Caserma
Guelfa
Tel. 0 73 5. 7 53 90 0

J Barletta ^ Palermo
Antica Cucina Corona
Tel. 33 9. 5 75 81 9 2 Trattoria

Te l . 09 1. 33 51 39

Livorno Viareggio(LU)
Montallegro Buonumore
Tel. 05 86 . 57 90 Tel. 3 39 . 69 20 93 6

Fano(PU) ^ Porto
Da Maria Recanati(MC)
Tel. 07 21 . 80 89 62 II Diavolo

del Brodetto
Tel. 3 33 . 10 96 19 9

J Roma
Trattoria del Pesce
Tel. 0 6 .9 5 94 53 93
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CARNE DI BOVINO
DI RAZZA MARCHIGIANA

Tutto cominciò con le invasio-
ni barbariche del IV e V secolo,
quando venne introdotta in Ita-
lia una razza bovina adatta al la-
voro e alla fatica. Nel corso del
tempo, attraverso una serie di
incroci con le razze Chianina e
Romagnola, si ottenne la razza
Marchigiana. Solo nel 1928 furo-
no interrotti gli incroci e issati
i caratteri particolari della raz-
za: massa possente, mantello
bianco per difendersi dal sole
e cute nera e spessa contro gli
attacchi delle irradiazioni solari
e dei parassiti. Apprezzata per
il lavoro ino a metà del secolo
scorso, con la massiccia mecca-
nizzazione del lavoro dei campi
la Marchigiana è stata convertita
in ottimo animale da carne. Nel
2003, insieme alla Chianina e
alla Romagnola, ha ottenuto il
riconoscimento IGP con la de-
nominazione Vitellone Bianco
GHOO¶$SSHQQLQR Centrale.
vitellonebianco.it

ECCELLENZE
MARCHIGIANE

3
FAGIOLI GIGANTI
DI ARQUATA DEL TRONTO

Antonio Filotei era il macellaio di
Pescara del Tronto, rasa al suolo
dai terremoti del 2016 (sostenia-
moarquata.it). Sugli VFDᚎ ali del-
la bottega, dagli anni Sessanta,
si trovavano i fagioloni bianchi,
pregiata coltivazione delle spon-
de limose del Tronto. La cremo-
sa bontà del legume, di cui si
è preservato il seme da tempo
imprecisato, si accompagna alla
facilità di coltivazione, in quan-
to le piante si arrampicano sulle
frasche, e di essiccazione, che
non richiede particolari accorgi-
menti. Anche nelle aree vicine si
è tentata la coltivazione, senza
risultati accettabili. La raccolta
avviene a ottobre e il consumo
maggiore si registra durante le
festività natalizie come minestra
o insalata. La forma e il colore ri-
cordano i fagioli Spagna, benché
la dimensione sia maggiore.

1
2
Il consumo di cicerchie in Italia è
in costante calo, ma F¶q un paese
dove questo legume dalla forma
irregolare e dal colore che va dal
paglierino al beige è la stella della
gastronomia locale, Rᚎ rendo an-
che opportunità di lavoro ai giova-
ni. A Serra GH¶ Conti, QHOO¶$QFRQH�
tano, la cicerchia viene coltivata
sulle colline intorno alla cittadina
murata su circa 11ettari. Le tecni-
che di coltivazione non ammetto-
no O¶XWLOL]]R di sostanze chimiche
di sintesi e che si basano VXOO¶XVR
di ciò che Rᚎ re la natura: concimi
organici, insetti utili e varietà di
semi SL� resistenti. Per la sua pre-
parazione bisogna lasciarle molte
ore in acqua. La ricetta SL� golo-
sa prevede che, dopo O¶DPPROOR�
le cicerchie siano unite ad un sof-
fritto classico di sedano, aglio, ca-
rota e scalogno coperte G¶DFTXD
e fatte bollire per due ore, inine
frullate con patate e brodo vege-

tale. Arricchiscono
crostini.

di Riccardo Lagorio

CICERCHIA
DI SERRA '(¶CONTI

CARNE DI BOVINO
DI RAZZA MARCHIGIANA

RICET
TA
D¶AUT
ORE
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TROTA FARIO
DEL FIUME NERA

Èstoricamente provato che nel
iume Nera le trote erano presen-
ti in abbondanza sin dall’antichi-
tà. Basti pensare che già nel XIV
e XV secolo gli Statuti di Visso,
la cittadina nel Parco Naziona-
le dei Monti Sibillini attraversa-
ta dal Nera, contenevano norme
che regolamentavano la pesca e
tutelavano il iume. L’allevamen-
to delle trote è un’attività mol-
to diff usa. Sebbene le pratiche
di ripopolamento con individui
selezionati in allevamenti di al-
tre zone d’Italia o estere abbiano
causato l’imbastardimento del
ceppo originario, la trota fario ri-
mane la specie dominante, for-
te della riproduzione spontanea
e sostenuta dai ripopolamenti.
L’ambiente caratterizzato dal ac-
qua pulite, limpide e con tasso di
inquinamento nullo consente di
ammirare gli splendidi colori di
questo pesce, la cui taglia va da
pochi etti al chilogrammo.

quasi 200 chilometri di costa restituiscono alle Marche un
singolare primato, quello dei brodetti. Ciascuna località
che si affaccia sull’Adriatico vanta la preparazione ideale e
originale, da Porto San Giorgio a Pesaro. Come esempio, a
Fano dall’11 al 13 settembre si celebra BrodettoFest (festi-

valbrodetto.it), kermesse dedicata all’emblema culinario della Città del
Carnevale. Bastano però i 30 chilometri che separano Ascoli Piceno dal
mare per affermare il predomino delle carni, come avviene nel ripieno
delle celebri olive. Anche i salumi trovano un collocazione privilegiata
sulle tavole marchigiane: dal guanciale di Mercatello sul Metauro al celebre
salame di Fabriano e,più asud, il salame spalmabile. AVisso, nella bottega
di Giorgio Calabrò, si ampliano gli orizzonti con la versione sperimentale,
metà porco metà pesce, avendo protagoniste le trote del iume Nera. La
presenza di legumi è più frequente mano a mano ci si avvicina alla dorsale
dell’Appennino e l’olio, presenza parallela ai grassi suini nella cucina del
nord regionale, prende decisamente il sopravvento da Ancona in giù.

I

Anche atavola cambia l’orizzonte
spostandosidalla costaall’Appennino
Dalle versioni di brodetto alle ininite varietà
di carni accompagnateda olive elegumi

4

OLIO EXTRAVERGINE
DI MIGNOLA

Se l’albero di ulivo è conside-
rato sacro in numerose civiltà,
la varietà Mignola è senz’altro
una varietà… celeste. Papa
Pio VIII durante il corso del
suo breve pontiicato, tra il
1829 e 1830, stabilì incentivi
ai sudditi di Cingoli, il bor-
go di cui era originario, che
mettessero a dimora piante
di Mignola. Dopo un secolo
e mezzo tocca al parroco di
Troviggiano, frazione del Bal-
cone delle Marche, riportare
alla ribalta la Mignola fon-
dando una cooperativa, Ver-
dolio, che avesse l’obiettivo
di valorizzare la cultivar. Ora
sono un centinaio i soci che
raccolgono a mano le olive
una volta giunte a corretta
maturazione. L’extravergine
Olio del Priore off re al naso
un fresco profumo erbaceo
e di frutta tropicale mentre in
bocca è complesso: esplode
con note amare e termina con
una decisa nota piccante.

5

valbrodetto.it), kermesse dedicata all’emblema culinario della Città del
Carnevale. Bastano però i 30 chilometri che separano Ascoli Piceno dal
mare per affermare il predomino delle carni, come avviene nel ripieno
delle celebri olive. Anche i salumi trovano un collocazione privilegiata
sulle tavole marchigiane: dal guanciale di Mercatello sul Metauro al celebre
salame di Fabriano e,più asud, il salame spalmabile. AVisso, nella bottega
di Giorgio Calabrò, si ampliano gli orizzonti con la versione sperimentale,
metà porco metà pesce, avendo protagoniste le trote del iume Nera. La
presenza di legumi è più frequente mano a mano ci si avvicina alla dorsale
dell’Appennino e l’olio, presenza parallela ai grassi suini nella cucina del
nord regionale, prende decisamente il sopravvento da Ancona in giù.

OLIO EXTRAVERGINE
DI MIGNOLA

Se l’albero di ulivo è conside-
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CARNEARNEDIIBOVINOOVINO
DI RAZZA MARCHIGIANA

Tutto cominciò con le invasio-
ni barbariche del IV e V secolo,
quando venne introdotta in Ita-
lia una razza bovina adatta al la-
voro e alla fatica. Nel corso del
tempo, attraverso una serie di
incroci con le razze Chianina e
Romagnola, si ottenne la razza
Marchigiana. Solo nel 1928 furo-
no interrotti gli incroci e issati

quasi 200 chilometri di costa restituiscono alle Marche un
singolare primato, quello dei brodetti. Ciascuna località
che si affaccia sull’Adriatico vanta la preparazione ideale e
originale, da Porto San Giorgio a Pesaro.Come esempio, a
Fano dall’11al 13 settembre si celebra BrodettoFest (festi-

valbrodetto.it), kermesse dedicata all’emblema culinario della Città del
Carnevale. Bastano però i 30 chilometri che separano Ascoli Piceno dal
mare per affermare il predomino delle carni, come avviene nel ripieno
delle celebri olive. Anche i salumi trovano un collocazione privilegiata
sulletavole marchigiane: dal guanciale di Mercatello sul Metauro alcelebre
salame di Fabriano e,più a sud, il salame spalmabile. A Visso, nellabottega
di Giorgio Calabrò, si ampliano gli orizzonti con la versione sperimentale,
metà porco metà pesce, avendo protagoniste le trote del iume Nera. La
presenzadi legumi è più frequente mano amano ci si avvicina alla dorsale
dell’Appennino e l’olio, presenza parallela ai grassi suini nella cucina del
nord regionale, prende decisamente il sopravvento da Ancona in giù.

I

Anche a tavolacambia l’orizzonte
spostandosidallacostaall’Appennino
Dalle versionidi brodetto alleininite varietà
di carni accompagnateda olive elegumi

ECCELLENZE
MARCHIGIANE

1
di Riccardo Lagorio
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DI RAZZA MARCHIGIANA

valbrodetto.it), kermesse dedicata all’emblema culinario della Città del
Carnevale. Bastano però i 30 chilometri che separano Ascoli Piceno dal
mare per affermare il predomino delle carni, come avviene nel ripieno
delle celebri olive. Anche i salumi trovano un collocazione privilegiata
sulletavole marchigiane: dal guanciale di Mercatello sul Metauro alcelebre
salame di Fabriano e,più a sud, il salame spalmabile. A Visso, nellabottega
di Giorgio Calabrò, si ampliano gli orizzonti con la versione sperimentale,
metà porco metà pesce, avendo protagoniste le trote del iume Nera. La
presenzadi legumi è più frequente mano amano ci si avvicina alla dorsale
dell’Appennino e l’olio, presenza parallela ai grassi suini nella cucina del
nord regionale, prende decisamente il sopravvento da Ancona in giù.
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i caratteri particolari della raz-
za: massa possente, mantello
bianco per difendersi dal sole
e cute nera e spessa contro gli
attacchi delle irradiazioni solari
e dei parassiti. Apprezzata per
il lavoro ino a metà del secolo
scorso, con la massiccia mecca-
nizzazione del lavoro dei campi
la Marchigiana è stata convertita
in ottimo animale da carne. Nel
2003, insieme alla Chianina e
alla Romagnola, ha ottenuto il
riconoscimento IGP con la de-
nominazione Vitellone Bianco
dell’Appennino Centrale.
vitellonebianco.it

3FAGIOLI GIGANTI
DI ARQUATA DEL TRONTO

Antonio Filotei era il macellaio di
Pescara del Tronto, rasa al suolo
dai terremoti del 2016 (sostenia-
moarquata.it). Sugli VFDᚎali del-
la bottega, dagli anni Sessanta,
si trovavano i fagioloni bianchi,
pregiata coltivazione delle spon-
de limose del Tronto. La cremo-
sa bontà del legume, di cui si
è preservato il seme da tempo
imprecisato, si accompagna alla
facilità di coltivazione, in quan-
to le piante si arrampicano sulle
frasche, e di essiccazione, che
non richiede particolari accorgi-
menti. Anche nelle aree vicine si
è tentata la coltivazione, senza
risultati accettabili. La raccolta
avviene a ottobre e il consumo
maggiore si registra durante le
festività natalizie come minestra
o insalata. La forma e il colore ri-
cordano i fagioli Spagna, benché
la dimensione sia maggiore.

2
Il consumo di cicerchie in Italia è
in costante calo, ma c’è un paese
dove questo legume dalla forma
irregolare e dal colore che va dal
paglierino al beige è la stella della
gastronomia locale, Rᚎ rendo an-
che opportunità di lavoro aigiova-
ni. A Serra de’ Conti, nell’Ancone-
tano, la cicerchia viene coltivata
sulle colline intorno alla cittadina
murata su circa 11ettari. Le tecni-
che di coltivazione non ammetto-
no l’utilizzo di sostanze chimiche
di sintesi e che si basano sull’uso
di ciò che Rᚎ re la natura: concimi
organici, insetti utili e varietà di
semi più resistenti. Per la sua pre-
parazione bisogna lasciarle molte
ore in acqua. La ricetta più golo-
sa prevede che, dopo l’ammollo,
le cicerchie siano unite ad un sof-
fritto classico di sedano, aglio, ca-
rota e scalogno coperte d’acqua
e fatte bollire per due ore, inine
frullate con patate e brodo vege-

tale. Arricchiscono

CICERCHIA
DI SERRADE’ CONTI
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OLIO EXTRAVERGINE
DI MIGNOLA

Se l’albero di ulivo è conside-
rato sacro in numerose civiltà,
la varietà Mignola è senz’altro
una varietà… celeste. Papa
Pio VIII durante il corso del
suo breve pontiicato, tra il
1829 e 1830, stabilì incentivi
ai sudditi di Cingoli, il bor-
go di cui era originario, che
mettessero a dimora piante
di Mignola. Dopo un secolo
e mezzo tocca al parroco di
Troviggiano, frazione del Bal-
cone delle Marche, riportare
alla ribalta la Mignola fon-
dando una cooperativa, Ver-
dolio, che avesse l’obiettivo
di valorizzare la cultivar. Ora
sono un centinaio i soci che
raccolgono a mano le olive
una volta giunte a corretta
maturazione. L’extravergine
Olio del Priore off re al naso
un fresco profumo erbaceo
e di frutta tropicale mentre in
bocca è complesso: esplode
con note amare e termina con
una decisa nota piccante.

OLIO EXTRAVERGINE
DI MIGNOLA

Se l’albero di ulivo è conside-
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TROTA FARIO
DEL FIUME NERA

È storicamente provato che nel
iume Nera le trote erano presen-
ti in abbondanza sin dall’antichi-
tà. Basti pensare che già nel XIV
e XV secolo gli Statuti di Visso,
la cittadina nel Parco Naziona-
le dei Monti Sibillini attraversa-
ta dal Nera, contenevano norme
che regolamentavano la pesca e
tutelavano il iume. L’allevamen-
to delle trote è un’attività mol-
to diff usa. Sebbene le pratiche
di ripopolamento con individui
selezionati in allevamenti di al-
tre zone d’Italia o estere abbiano
causato l’imbastardimento del
ceppo originario, la trota fario ri-
mane la specie dominante, for-
te della riproduzione spontanea
e sostenuta dai ripopolamenti.
L’ambiente caratterizzato dal ac-
qua pulite, limpide e con tasso di
inquinamento nullo consente di
ammirare gli splendidi colori di
questo pesce, la cui taglia va da
pochi etti al chilogrammo.

5
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CARNE DI BOVINO
DI RAZZAMARCHIGIANA

Tutto cominciò con le invasio-
ni barbariche del IV e V secolo,
quando venne introdotta in Ita-
lia una razza bovina adatta al la-
voro e alla fatica. Nel corso del
tempo, attraverso una serie di
incroci con le razze Chianina e
Romagnola, si ottenne la razza
Marchigiana. Solo nel 1928 furo-
no interrotti gli incroci e issati
i caratteri particolari della raz-
za: massa possente, mantello
bianco per difendersi dal sole
e cute nera e spessa contro gli
attacchi delle irradiazioni solari
e dei parassiti. Apprezzata per
il lavoro ino a metà del secolo
scorso, con la massiccia mecca-
nizzazione del lavoro dei campi
la Marchigiana è stata convertita
in ottimo animale da carne. Nel
2003, insieme alla Chianina e
alla Romagnola, ha ottenuto il
riconoscimento IGP con la de-
nominazione Vitellone Bianco
dell’Appennino Centrale.
vitellonebianco.it

ECCELLENZE
MARCHIGIANE

3
FAGIOLIGIGANTI
DI ARQUATADELTRONTO

Antonio Filotei era il macellaio di
Pescaradel Tronto, rasaal suolo
dai terremoti del 2016 (sostenia-
moarquata.it). Sugli VFDᚎali del-
la bottega, dagli anni Sessanta,
si trovavano i fagioloni bianchi,
pregiata coltivazione delle spon-
de limose del Tronto. La cremo-
sa bontà del legume, di cui si
è preservato il seme da tempo
imprecisato, si accompagna alla
facilità di coltivazione, in quan-
to le piante si arrampicano sulle
frasche, e di essiccazione, che
nonrichiede particolari accorgi-
menti. Anche nelle aree vicine si
è tentata la coltivazione, senza
risultati accettabili. La raccolta
avviene a ottobre e il consumo
maggiore si registra durante le
festività natalizie come minestra
o insalata. Laforma e il colore ri-
cordano i fagioli Spagna,benché
la dimensione siamaggiore.

1
2
Ilconsumo di cicerchie in Italia è
in costante calo,ma c’è un paese
dove questo legume dalla forma
irregolare e dal colore che va dal
paglierino al beige è la stelladella
gastronomia locale, Rᚎ rendo an-
che opportunità di lavoroai giova-
ni. A Serrade’ Conti, nell’Ancone-
tano, la cicerchia viene coltivata
sulle colline intorno allacittadina
murata su circa 11ettari. Letecni-
che di coltivazione nonammetto-
no l’utilizzo di sostanze chimiche
di sintesi e che si basanosull’uso
di ciò che Rᚎ re lanatura: concimi
organici, insetti utili e varietà di
semipiù resistenti. Per lasua pre-
parazionebisogna lasciarlemolte
ore in acqua. La ricetta più golo-
sa prevede che, dopo l’ammollo,
le cicerchie siano unite ad un sof-
fritto classico di sedano,aglio, ca-
rota e scalogno coperte d’acqua
e fatte bollire per due ore, inine
frullate con patate e brodo vege-

tale. Arricchiscono
crostini.

di Riccardo Lagorio
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CARNE DI BOVINO
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TROTAFARIO
DELFIUME NERA

È storicamente provato che nel
iume Nera le trote erano presen-
ti in abbondanza sin dall’antichi-
tà. Basti pensare che già nel XIV
e XV secolo gli Statuti di Visso,
la cittadina nel Parco Naziona-
le dei Monti Sibillini attraversa-
ta dal Nera, contenevano norme
che regolamentavano la pesca e
tutelavano il iume. L’allevamen-
to delle trote è un’attività mol-
to diffusa. Sebbene le pratiche
di ripopolamento con individui
selezionati in allevamenti di al-
tre zone d’Italia o estere abbiano
causato l’imbastardimento del
ceppo originario, la trota fario ri-
mane la specie dominante, for-
te della riproduzione spontanea
e sostenuta dai ripopolamenti.
L’ambiente caratterizzato dal ac-
qua pulite, limpide e con tasso di
inquinamento nullo consente di
ammirare gli splendidi colori di
questo pesce, la cui taglia va da
pochi etti al chilogrammo.

quasi 200 chilometri di costa restituiscono alle Marcheun
singolare primato, quello dei brodetti. Ciascuna località
che si affaccia sull’Adriatico vanta la preparazione idealee
originale, da Porto SanGiorgio a Pesaro.Comeesempio, a
Fanodall’11al 13 settembre si celebra BrodettoFest(festi-

valbrodetto.it), kermesse dedicata all’emblemaculinario della Città del
Carnevale. Bastanoperò i 30 chilometri che separano AscoliPiceno dal
mare per affermare il predomino delle carni, come avviene nel ripieno
delle celebri olive. Anche i salumi trovano un collocazione privilegiata
sulle tavolemarchigiane:dal guancialedi Mercatello sulMetauroal celebre
salamedi Fabrianoe,piùa sud, il salamespalmabile. AVisso,nellabottega
di Giorgio Calabrò,siampliano gli orizzonticon la versionesperimentale,
metà porco metà pesce, avendoprotagoniste le trote del iume Nera. La
presenzadi legumi èpiù frequente manoa manoci siavvicina alladorsale
dell’Appennino e l’olio, presenzaparallelaai grassi suini nella cucina del
nord regionale, prende decisamente il sopravvento da Anconain giù.

I

Ancheatavolacambial’orizzonte
spostandosidallacostaall’Appennino
Dalleversionidibrodettoalleininite varietà
di carniaccompagnatedaoliveelegumi

4

OLIO EXTRAVERGINE
DI MIGNOLA

Sel’albero di ulivo è conside-
ratosacro in numeroseciviltà,
lavarietà Mignolaè senz’altro
una varietà… celeste. Papa
Pio VIII durante il corso del
suo breve pontiicato, tra il
1829e 1830,stabilì incentivi
ai sudditi di Cingoli, il bor-
go di cui era originario, che
mettessero a dimora piante
di Mignola. Dopo un secolo
e mezzo tocca al parroco di
Troviggiano,frazionedel Bal-
cone delle Marche, riportare
alla ribalta la Mignola fon-
dando una cooperativa, Ver-
dolio, che avesse l’obiettivo
di valorizzarela cultivar. Ora
sono un centinaio i soci che
raccolgono a mano le olive
una volta giunte a corretta
maturazione. L’extravergine
Olio del Priore off re al naso
un fresco profumo erbaceo
edi frutta tropicale mentre in
bocca è complesso: esplode
con noteamare eterminacon
unadecisa nota piccante.

5

valbrodetto.it), kermesse dedicata all’emblemaculinario della Città del
Carnevale. Bastanoperò i 30 chilometri che separano AscoliPiceno dal
mare per affermare il predomino delle carni, come avviene nel ripieno
delle celebri olive. Anche i salumi trovano un collocazione privilegiata
sulle tavolemarchigiane:dal guancialedi Mercatello sulMetauroal celebre
salamedi Fabrianoe,piùa sud, il salamespalmabile. AVisso,nellabottega
di Giorgio Calabrò,siampliano gli orizzonticon la versionesperimentale,
metà porco metà pesce, avendoprotagoniste le trote del iume Nera. La
presenzadi legumi èpiù frequente manoa manoci siavvicina alladorsale
dell’Appennino e l’olio, presenzaparallelaai grassi suini nella cucina del
nord regionale, prende decisamente il sopravvento da Anconain giù.

OLIO EXTRAVERGINE
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Enrico Mazzaroni
50 anni, chef
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Non c’è stagione migliore per 
viaggiare. Il caldo non è più 
asfissiante come lo è stato fino 
a poche settimane fa e le ore di 
luce sono ancora tante. Se a tut-
to questo si aggiungono i colori 
che la natura regala, chiunque 
ami guardarsi intorno sa bene 
che non vi è periodo dell’anno 
migliore per uscire dalla routine 
e andare all’avventura. Meglio 
a piedi o in bicicletta, magari 
spostandosi in treno per rag-
giungere i luoghi dove iniziare 
le proprie escursioni. E quali 
regioni se non Marche e Tosca-
na off rono un’inifinita varietà di 
mete per chi predilige arte e na-
tura? In questo numero di fine 
agosto, Itinerari suggerisce al-
cune tra le tante possibilità che 
entrambe le regioni off rono. Ad 
esempio cogliendo l’occasione 
per conoscere Raff aello nella 
sua Urbino, ma anche per am-
mirare il pavimento del Duomo 
di Siena che fino ad ottobre ri-
splende senza protezione alcu-
na nella cattedrale nel cuore di 
una delle città gioiello della pe-
nisola. Se a tutto questo si som-
ma anche l’off erta di eccellenze 
enogastronomiche tipiche di 
questi territori il dado è tratto. 
Non resta che partire, ben sa-
pendo che soprattutto in questi 
mesi di convivenza forzata con 
la pandemia questo tipo di tu-
rismo è di certo preferibile. Un 
aspetto per nulla secondario.

di Ugo 
CennamoFormaggio 

di fossa marchigiano

4
L’INTERVISTA
ENRICO MAZZARONI

È diventato chef per passione 
e ha deciso che il suo ristorante 
avrebbe avuto senso solo nella 
sua terra, i Sibillini. E così è stato
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CARNE DI BOVINO 
DI RAZZA MARCHIGIANA

Tutto cominciò con le invasio-
ni barbariche del IV e V secolo, 
quando venne introdotta in Ita-
lia una razza bovina adatta al la-
voro e alla fatica. Nel corso del 
tempo, attraverso una serie di 
incroci con le razze Chianina e 
Romagnola, si ottenne la razza 
Marchigiana. Solo nel 1928 furo-
no interrotti gli incroci e fissati 
i caratteri particolari della raz-
za: massa possente, mantello 
bianco per difendersi dal sole 
e cute nera e spessa contro gli 
attacchi delle irradiazioni solari 
e dei parassiti. Apprezzata per 
il lavoro fino a metà del secolo 
scorso, con la massiccia mecca-
nizzazione del lavoro dei campi 
la Marchigiana è stata convertita 
in ottimo animale da carne. Nel 
2003, insieme alla Chianina e 
alla Romagnola, ha ottenuto il 
riconoscimento IGP con la de-
nominazione Vitellone Bianco 
dell’Appennino Centrale.
vitellonebianco.it

TROTA FARIO 
DEL FIUME NERA

È storicamente provato che nel 
fiume Nera le trote erano presen-
ti in abbondanza sin dall’antichi-
tà. Basti pensare che già nel XIV 
e XV secolo gli Statuti di Visso, 
la cittadina nel Parco Naziona-
le dei Monti Sibillini attraversa-
ta dal Nera, contenevano norme 
che regolamentavano la pesca e 
tutelavano il fiume. L’allevamen-
to delle trote è un’attività mol-
to diff usa. Sebbene le pratiche 
di ripopolamento con individui 
selezionati in allevamenti di al-
tre zone d’Italia o estere abbiano 
causato l’imbastardimento del 
ceppo originario, la trota fario ri-
mane la specie dominante, for-
te della riproduzione spontanea 
e sostenuta dai ripopolamenti. 
L’ambiente caratterizzato dal ac-
qua pulite, limpide e con tasso di 
inquinamento nullo consente di 
ammirare gli splendidi colori di 
questo pesce, la cui taglia va da 
pochi etti al chilogrammo.

quasi 200 chilometri di costa restituiscono alle Marche un 
singolare primato, quello dei brodetti. Ciascuna località 
che si aff accia sull’Adriatico vanta la preparazione ideale e 
originale, da Porto San Giorgio a Pesaro. Come esempio, a 
Fano dall’11 al 13 settembre si celebra BrodettoFest (festi-

valbrodetto.it), kermesse dedicata all’emblema culinario della Città del 
Carnevale. Bastano però i 30 chilometri che separano Ascoli Piceno dal 
mare per aff ermare il predomino delle carni, come avviene nel ripieno 
delle celebri olive. Anche i salumi trovano un collocazione privilegiata 
sulle tavole marchigiane: dal guanciale di Mercatello sul Metauro al celebre 
salame di Fabriano e, più a sud, il salame spalmabile. A Visso, nella bottega 
di Giorgio Calabrò, si ampliano gli orizzonti con la versione sperimentale, 
metà porco metà pesce, avendo protagoniste le trote del fiume Nera. La 
presenza di legumi è più frequente mano a mano ci si avvicina alla dorsale 
dell’Appennino e l’olio, presenza parallela ai grassi suini nella cucina del 
nord regionale, prende decisamente il sopravvento da Ancona in giù. 
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Anche a tavola cambia l’orizzonte
spostandosi dalla costa all’Appennino
Dalle versioni di brodetto alle infinite varietà 
di carni accompagnate da olive e legumi

ECCELLENZE
MARCHIGIANE

3
FAGIOLI GIGANTI
DI ARQUATA DEL TRONTO

Antonio Filotei era il macellaio di 
Pescara del Tronto, rasa al suolo 
dai terremoti del 2016 (sostenia-
moarquata.it). Sugli scaff ali del-
la bottega, dagli anni Sessanta, 
si trovavano i fagioloni bianchi, 
pregiata coltivazione delle spon-
de limose del Tronto. La cremo-
sa bontà del legume, di cui si 
è preservato il seme da tempo 
imprecisato, si accompagna alla 
facilità di coltivazione, in quan-
to le piante si arrampicano sulle 
frasche, e di essiccazione, che 
non richiede particolari accorgi-
menti. Anche nelle aree vicine si 
è tentata la coltivazione, senza 
risultati accettabili. La raccolta 
avviene a ottobre e il consumo 
maggiore si registra durante le 
festività natalizie come minestra 
o insalata. La forma e il colore ri-
cordano i fagioli Spagna, benché 
la dimensione sia maggiore. 

1
2
Il consumo di cicerchie in Italia è 
in costante calo, ma c’è un paese 
dove questo legume dalla forma 
irregolare e dal colore che va dal 
paglierino al beige è la stella della 
gastronomia locale, off rendo an-
che opportunità di lavoro ai giova-
ni. A Serra de’ Conti, nell’Ancone-
tano, la cicerchia viene coltivata 
sulle colline intorno alla cittadina 
murata su circa 11 ettari. Le tecni-
che di coltivazione non ammetto-
no l’utilizzo di sostanze chimiche 
di sintesi e che si basano sull’uso 
di ciò che off re la natura: concimi 
organici, insetti utili e varietà di 
semi più resistenti. Per la sua pre-
parazione bisogna lasciarle molte 
ore in acqua. La ricetta più golo-
sa prevede che, dopo l’ammollo, 
le cicerchie siano unite ad un sof-
fritto classico di sedano, aglio, ca-
rota e scalogno coperte d’acqua 
e fatte bollire per due ore, infine 
frullate con patate e brodo vege-

tale. Arricchiscono 
crostini.
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OLIO EXTRAVERGINE 
DI MIGNOLA

Se l’albero di ulivo è conside-
rato sacro in numerose civiltà, 
la varietà Mignola è senz’altro 
una varietà… celeste. Papa 
Pio VIII durante il corso del 
suo breve pontificato, tra il 
1829 e 1830, stabilì incentivi 
ai sudditi di Cingoli, il bor-
go di cui era originario, che 
mettessero a dimora piante 
di Mignola. Dopo un secolo 
e mezzo tocca al parroco di 
Troviggiano, frazione del Bal-
cone delle Marche, riportare 
alla ribalta la Mignola fon-
dando una cooperativa, Ver-
dolio, che avesse l’obiettivo 
di valorizzare la cultivar. Ora 
sono un centinaio i soci che 
raccolgono a mano le olive 
una volta giunte a corretta 
maturazione. L’extravergine 
Olio del Priore off re al naso 
un fresco profumo erbaceo 
e di frutta tropicale mentre in 
bocca è complesso: esplode 
con note amare e termina con 
una decisa nota piccante.
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CICERCHIA 
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valbrodetto.it), kermesse dedicata all’emblema culinario della Città del 
Carnevale. Bastano però i 30 chilometri che separano Ascoli Piceno dal 
mare per aff ermare il predomino delle carni, come avviene nel ripieno 
delle celebri olive. Anche i salumi trovano un collocazione privilegiata 
sulle tavole marchigiane: dal guanciale di Mercatello sul Metauro al celebre 
salame di Fabriano e, più a sud, il salame spalmabile. A Visso, nella bottega 
di Giorgio Calabrò, si ampliano gli orizzonti con la versione sperimentale, 
metà porco metà pesce, avendo protagoniste le trote del fiume Nera. La 
presenza di legumi è più frequente mano a mano ci si avvicina alla dorsale 
dell’Appennino e l’olio, presenza parallela ai grassi suini nella cucina del 
nord regionale, prende decisamente il sopravvento da Ancona in giù. 
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di Davide Eusebi
FANO

Giorgio Barchiesi, in arte Giorgione, volto televi-
sivo della cucina (nella foto a sinistra ), è uno dei
protagonisti dei cooking show di Brodetto Fest, il
Festival del brodetto e delle zuppe di pesce in pro-
gramma a Fano dall’11 al 13 settembre.
Giorgione, che cos’ è un brodetto?
«È il piatto del popolo del mare. Se parti dalla
Croazia e vai verso sud e poi risali per le coste ita-
liane e ti fai tutto il giro dello stivale, trovi un bro-
detto ogni qualche chilometro. E nessuno è ugua-
le all’altro. Ogni località ci mette del suo. C’è chi
predilige i crostacei, chi il pesce povero, chi l’ace-
to e chi lo zafferano, solo per citare qualcuno dei
numerosi esempi. Il brodetto è lo specchio della
tradizione marinara locale, è il manifesto del gu-
sto dei portolotti e della gente di mare».
Lei è un cuoco contadino, che brodetto presen-
terà a Fano?
«Il brodetto dell’orto perché anche l’Umbria ha il
suo gusto di mare».
L’Umbria?
«Masì, certo, non siamo fiscali, è vero che il bro-
detto è un piatto di costa ma è vero anche che il
pesce si mangiava e si mangia anche dove il mare
non c’è. Per cui cucinerò il mio brodetto, ovvero
la mia zuppa di pesce abbinata alle verdure del
mio orto. Io non sono un integralista, penso che la
cucina non abbia limiti e che si possa fare anche
un brodetto fuor d’acqua. La cucina è invenzione,
contaminazione, è questa la sua bellezza».
Anticipazioni sul brodetto contadino?

DALL’11 AL 13 SETTEMBRESI RINNOVA A FANO L’APPUNTAMENTO
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«Vi dico solo che sono romano, vivo in Umbria e
mi piace cucinare senza frontiere. Il resto lo sco-
prirete a Fano».
Perché presentarlo a Fano?
«Perché è la capitale del brodetto. Qui questo
piatto ha un seguito popolare, non è solo una ri-
cetta turistica, è un rito di cultura enogastronomi-
ca che si rinnova ogni anno».
Come si rapporta il suo brodetto campagnolo
con quello di Ernesto Lombardo, cuoco d’Italia,
o Cristina Bowerman del Glass Hostaria di Ro-
ma, che saranno al festival di Fano?
«Ognuno fa il suo, per me vale tutto, dal sushi alla
cucina molecolare, di certo rispetto ai grandi
chef io non so impiattare e non mi interessa, per
me l’importante è la sostanza».
Torniamo al Brodetto fest, che prevede anche
la scuola di zuppa di pesce per bambini: come
vede un bimbo alle prese con il pesce?
«Benissimo, direi che è una iniziativa fantastica. È
la risposta più bella alla triste abitudine delle me-
rendine rispetto alle quali ho sempre preferito pa-
ne con burro e zucchero oppure pane e pomodo-
ro. Non mi piacciono le mamme che inseguono i
loro bambini con il cucchiaio. Mettiamo i bimbi e
le bimbe in cucina, in tutta sicurezza certo, e fac-
ciamo loro capire cos’è il buon cibo»
Lei quindici anni fa non cucinava nemmeno.
Adesso lo fa in pubblico a grande richiesta e la
chiamano anche in tv. Ma come è potuto succe-
dere?
«Sono di Roma. Un giorno vado a Montefalco, in
Umbria, e mi innamoro di un ristorante che anda-
va malissimo. In poco tempo c’era una fila di clien-
ti di tre mesi. Di più non so dirvi».
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di Davide Eusebi
di Davide
FANO

Giorgio Barchiesi, in arte Giorgione, volto televi-
sivo della cucina (nella foto a sinistra ), è uno dei
protagonisti dei cooking show di Brodetto Fest, il
Festival del brodetto e delle zuppe di pesce in pro-
gramma a Fano dall’11 al 13 settembre.
Giorgione, che cos’ è un brodetto?
«È il piatto del popolo del mare. Se parti dalla
Croazia e vai verso sud e poi risali per le coste ita-
liane e ti fai tutto il giro dello stivale, trovi un bro-
detto ogni qualche chilometro. Enessuno è ugua-
le all’altro. Ogni località ci mette del suo. C’è chi
predilige i crostacei, chi il pesce povero, chi l’ace-
to e chi lo zafferano, solo per citare qualcuno dei
numerosi esempi. Il brodetto è lo specchio della
tradizione marinara locale, è il manifesto del gu-
sto dei portolotti e della gente di mare».
Lei è un cuoco contadino, che brodetto presen-
terà a Fano?
«Il brodetto dell’orto perché anche l’Umbria ha il
suo gusto di mare».
L’Umbria?
«Masì, certo, non siamo fiscali, è vero che il bro-
detto è un piatto di costa ma è vero anche che il
pesce si mangiava e si mangia anche dove il mare
non c’è. Per cui cucinerò il mio brodetto, ovvero
la mia zuppa di pesce abbinata alle verdure del
mio orto. Io non sono un integralista, penso che la
cucina non abbia limiti e che si possa fare anche
un brodetto fuor d’acqua. La cucina è invenzione,
contaminazione, è questa la sua bellezza».
Anticipazioni sul brodetto contadino?
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«Vi dico solo che sono romano, vivo in Umbria e
mi piace cucinare senza frontiere. Il resto lo sco-
prirete a Fano».
Perché presentarlo a Fano?
«Perché è la capitale del brodetto. Qui questo
piatto ha un seguito popolare, non è solo una ri-
cetta turistica, è un rito di cultura enogastronomi-
ca che si rinnova ogni anno».
Come si rapporta il suo brodetto campagnolo
con quello di Ernesto Lombardo, cuoco d’Italia,
o Cristina Bowerman del Glass Hostaria di Ro-
ma, che saranno al festival di Fano?
«Ognuno fa il suo, per me vale tutto, dal sushi alla
cucina molecolare, di certo rispetto ai grandi
chef io non so impiattare e non mi interessa, per
me l’importante è la sostanza».
Torniamo al Brodetto fest, che prevede anche
la scuola di zuppa di pesce per bambini: come
vede un bimbo alle prese con il pesce?
«Benissimo, direi che è una iniziativa fantastica. È
la risposta più bella alla triste abitudine delle me-
rendine rispetto alle quali ho sempre preferito pa-
ne con burro e zucchero oppure pane e pomodo-
ro. Non mi piacciono le mamme che inseguono i
loro bambini con il cucchiaio. Mettiamo i bimbi e
le bimbe in cucina, in tutta sicurezza certo, e fac-
ciamo loro capire cos’è il buon cibo»
Lei quindici anni fa non cucinava nemmeno.
Adesso lo fa in pubblico a grande richiesta e la
chiamano anche in tv. Macome è potuto succe-
dere?
«Sono di Roma. Un giorno vado a Montefalco, in
Umbria, e mi innamoro di un ristorante che anda-
va malissimo. In poco tempo c’era una fila di clien-
ti di tre mesi. Di più non so dirvi».
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di Davide Eusebi
FANO

Giorgio Barchiesi, in arte Giorgione, volto televi-
sivo della cucina (nella foto a sinistra ), è uno dei
protagonisti dei cooking show di Brodetto Fest, il
Festival del brodetto e delle zuppe di pesce in pro-
gramma a Fano dall’11 al 13 settembre.
Giorgione, che cos’ è un brodetto?
«È il piatto del popolo del mare. Se parti dalla
Croazia e vai verso sud e poi risali per le coste ita-
liane e ti fai tutto il giro dello stivale, trovi un bro-
detto ogni qualche chilometro. Enessuno è ugua-
le all’altro. Ogni località ci mette del suo. C’è chi
predilige i crostacei, chi il pesce povero, chi l’ace-
to e chi lo zafferano, solo per citare qualcuno dei
numerosi esempi. Il brodetto è lo specchio della
tradizione marinara locale, è il manifesto del gu-
sto dei portolotti e della gente di mare».
Lei è un cuoco contadino, che brodetto presen-
terà a Fano?
«Il brodetto dell’orto perché anche l’Umbria ha il
suo gusto di mare».
L’Umbria?
«Masì, certo, non siamo fiscali, è vero che il bro-
detto è un piatto di costa ma è vero anche che il
pesce si mangiava e si mangia anche dove il mare
non c’è. Per cui cucinerò il mio brodetto, ovvero
la mia zuppa di pesce abbinata alle verdure del
mio orto. Io non sono un integralista, penso che la
cucina non abbia limiti e che si possa fare anche
un brodetto fuor d’acqua. La cucina è invenzione,
contaminazione, è questa la sua bellezza».
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Anticipazioni sul brodetto contadino?
«Vi dico solo che sono romano, vivo in Umbria e
mi piace cucinare senza frontiere. Il resto lo sco-
prirete a Fano».
Perché presentarlo a Fano?
«Perché è la capitale del brodetto. Qui questo
piatto ha un seguito popolare, non è solo una ri-
cetta turistica, è un rito di cultura enogastronomi-
ca che si rinnova ogni anno».
Come si rapporta il suo brodetto campagnolo
con quello di Ernesto Lombardo, cuoco d’Italia,
o Cristina Bowerman del Glass Hostaria di Ro-
ma, che saranno al festival di Fano?
«Ognuno fa il suo, per me vale tutto, dal sushi alla
cucina molecolare, di certo rispetto ai grandi
chef io non so impiattare e non mi interessa, per
me l’importante è la sostanza».
Torniamo al Brodetto fest, che prevede anche
la scuola di zuppa di pesce per bambini: come
vede un bimbo alle prese con il pesce?
«Benissimo, direi che è una iniziativa fantastica. È
la risposta più bella alla triste abitudine delle me-
rendine rispetto alle quali ho sempre preferito pa-
ne con burro e zucchero oppure pane e pomodo-
ro. Non mi piacciono le mamme che inseguono i
loro bambini con il cucchiaio. Mettiamo i bimbi e
le bimbe in cucina, in tutta sicurezza certo, e fac-
ciamo loro capire cos’è il buon cibo»
Lei quindici anni fa non cucinava nemmeno.
Adesso lo fa in pubblico a grande richiesta e la
chiamano anche in tv. Macome è potuto succe-
dere?
«Sono di Roma. Un giorno vado a Montefalco, in
Umbria, e mi innamoro di un ristorante che anda-
va malissimo. In poco tempo c’era una fila di clien-
ti di tre mesi. Di più non so dirvi».
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AGENDA

Tutto l ’Adriatico
in unazuppadi pesce
PAG.26

TUTTOIL MAREIN UNBRODETTO
FANOCi sono i frutti di mare nella ricetta di Lombardo ealghe e
pasta mista in quella di Bowerman; Mariola lo abbina alla polen-
tina di mais mentre Giorgione lo porta in campagnaarricchendo-
lo con faveececi.Il Festival delbrodetto sitiene aFano,ma in real-
tà la zuppa di mare accomuna, in mille varianti, tutto il paese,co-
staromagnola compresa,especieoracheil fermo pescaèfinito di-
venta il piatto per eccellenza per riportare in tavola il sapore del-
l ’Adriatico. Peril BrodettoFest è ladiciottesima edizione, e in que-
staoccasioneospiteràigrandi nomidellacucinaitalianaprontia
presentare al pubblico innovative versioni della ricetta che con-
densa l ’identità marinara dei molti porti italiani, nata sulle tolde
dei deipeschereccieoggioggetto anchedi variazioni gourmet. Gli
chef chesi cimenteranno nel rinnovare la zuppa sono molti: Erny
Lombardo, Cristina Bowerman, Max Mariola eGiorgio “Giorgio-
ne ” Barchiesi, i piatti saranno sempre accompagnati in abbina-
mento al Bianchello delMetauro, la Docautoctona della provincia
di Pesaro e Urbino, presentata dalle cantine del progetto Bian-
chello d’Autore; sono previste duedegustazioni guidate sabato e
domenica acura di Luca Gardini. Il BrodettoFest 2020 si allarga
alla città e rende merito ai ristoranti con un nuovo format per ga-
rantire maggiore qualità in cucina e una migliore fluidità di frui-

zione daparte delpubblico. Sedunque gli appuntamenti del Festi-
val (cooking show, talk, presentazioni di libri edegustazioni) si
confermano negli spazidel Lungomare, leopportunità di pranza-
re ecenare con unazuppa di pesce“alla fanese” si allargano, inve-
ce,all ’intera città. I visitatori delBrodettoFest potranno scegliere
il proprio ristorante preferito tra quelli cheaderiscono all ’evento,
trenta suddivisi tra le zone del Lido, della Sassonia edel centro
storico che serviranno, la zuppa della tradizione locale al prezzo
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convenzionato di 20 euro. Avalorizzare i ristoranti del Brodetto-
Festearenderli riconoscibili alpubblico saranno lamappa del gu-
sto reperibilenei luoghidella manifestazione e neipuntidi infor-
mazione turistica della città e i totem cheogni ristorante aderente
potrà posizionare all ’esterno della propria struttura rendendosi
più riconoscibile. Nuoveanche le aree dell ’evento: il Palabrodet-
to, che accoglierà lo spettacolo della cucina, sarà allestito nella
Tensostruttura del lungomare; il Palco centrale, dove si svolge-
ranno i talk showelepresentazioni, saràcollocato nella Caveadel
Lido; la divertente area “ Brodetto&Kids ” animerà largo Seneca,
al centro della passeggiata.Tutti gli spazi e gli appuntamenti sa-
rannoaccessibili solosuprenotazioneda effettuarsitramitetele-
fono allo 0721.54708 otramite Prenotiamo.App.
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PESARO-URBINOPESARO-URBINO

CosìleMarchehannoriscoperto
unodeilorogioielli dimenticati
Unvino sapido,daicaratteristiciprofumifruttati,dipesca-noce,pompelmorosa,melone
e caco.Boccatipicamentetesaefresca,salino-sapidae conritornoagrumato-officinale

RICCARDOCORAZZA

Lostraordinario successodella
XVIII edizione del BrodettoFest
diFanoLido, cheribadiscelasua
grandetradizione, culminata in
migliaia di visitatorie manifesta-
zioni sold-out al Palabrodetto,
anchein un ’annata che definire
travagliata sarebberiduttivo, è
insiemela conferma del grande
interesse riservato all ’agroal i-
mentareinPenisolae,nonsecon-
dariamente, della nuova atten-
zione dedicataalla tipologia del
Bianchellodel Metauro, vino uf-
ficialedellamanifestazione,di o-
rigine marchigiana edalle gran-
dissimepotenzialità,peranni re-
legato al ruolo, decisamente in-
grato,di vinodatavola.Edireche
lostorytelling legatoalBianchel-
lo sarebbericchissimo,dato che
già la zonadi produzione sottin-
tende un fascino magnetico, vi-
stochelavalle delMetauroèuna

dellestoriche vie di collegamen-
to tra la costaadriatica eil cuore
dell ’impero Romano, una valle
chesiestendepercirca1400kma
cavallo dei confini di Toscana,
Umbria eMarche,fiancheggian-
do l’importante corsod’acquao-
monimo. Unvitigno radicatonel-
la tradizione italica, dato che le
prime tracce storiche si hanno –
davverolontane neltempo –gra-
zie a Tacito, storico romano se-
condoil qualeilvino ebbeunruo-

lodecisivonella famosaBattaglia
del Metauro del 207 a.C,episo-
dio centraledella secondaGuer-
ra Punica. Lavox populi, di suo
sempre(mediamente) affidabi-
le, sostienecheletruppe romane
ebbero la meglio sull’esercito di
Asdrubale grazie alle generose
(troppo, aquantopare) libagioni
concui icartaginesisisollazzaro-
no la sera precedente la batta-
glia, annaffiate da abbondante
Bianchello. Chesi tratti di leg-
gendaomenononimporta, quel-

locheècertoècheil vinoabasedi
Biancame,vitigno territoriale a
baccabianca,haavutounastoria
moderna di affermazione molto
travagliata, diametralmente op-
postaai fastidi unvitigno nonco-
sìdissimilecomeil Verdicchio.

Lunione’ fala forza
LaDOC,in realtà, arriva già nel
1969, ma il pienoriconoscimen-
to di un vino di cosìindubbie pe-
culiarità (sapido,dai caratteristi-
ciprofumi fruttati, di pesca-noce,
pompelmorosa,meloneecaco,e
floreali, di biancospinoeglicine,
con chiusureofficinali, di timo e
maggiorana,eboccatipicamen-
te tesa efresca,salino-sapida e
con ritorno agrumato/officina-
le) èancora davenire. Eccoper-
chéèlodevole,tra lealtre iniziati-
ve tese a diffonderne la cono-
scenza,lapartnership di 9 canti-
neche,conil supportodell’Istitu-
to Marchigiano di Tutela Vini,
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hanno creato il progetto “Bian-
chello d’Autore ” , un ambizioso
pianodi iniziative destinateare-
stituire al Bianchelloil suoruolo
nel panorama enologico italia-

no. Unprogramma, vadetto, sol-
tanto in parte frustrato dalle re-
centi vicissitudini del Covid, co-
me ha dimostrato il grande suc-
cesso della partnership con il
Brodetto.Si trattaovviamentedi
una massacritica in fasedi am-
pliamento, dato chegli ettari de-
stinati attualmente alla produ-
zione del Bianchello sono circa
200, per un totaleannuo di poco
superiore al milione di bottiglie,
ma ècertochelecantineBruscia,
Cignano, Il Conventino di Mon-
teciccardo,Di Sante,Fiorini, Ce-
sare Mariotti, Claudio Morelli,
Terracruda eFattoria Villa Ligi,
ovvero le fondatricidel protocol-
lo del “Bianchellod’Autore” sono
destinare afare da apripista per
un progetto disviluppo ambizio-
so,chetende aridefinire anchei
canonie lacollocazionedelBian-
chello nelle sue varie versioni
(fermo, spumantizzato, in ver-
sionedolce)in unalogicadi mer-
catiglobali.
UNFUTURO
RADIOSO

LaDOC,in realtà,
arriva giànel1969,
mail riconoscimento
diunvino di così
indubbiepeculiarità
deveancoravenire
............

IL LEGAME
CONLASTORIA

SecondoTacitoquesto
vino ebbeun ruolo
decisivonellafamosa

BattagliadelMetauro,
episodiocentraledella
secondaGuerraPunica
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In piedi,da sinistra adestra: TommasoDi Sante(aziendaDi Sante),CesareMariotti (Mariotti), Mattia Marcantoni(Conventinodi Monteciccardo),LucaAvenanti (Terracruda),Stefano
Bruscia(Bruscia).Seduti,dasinistra a destra: Stefano Tonelli(Fattoria VillaLigi),CarlaFiorini(Fiorini),ClaudioMorelli(Morelli),FabioBucchini(Cignano).Tutti insiemesono i proatonisti
del progetto “Bianchellid’Autore”,nato nelle Marcheper valorizzare questovitigno tipico dellaregione.
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Maria Grazia Chiuri.
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ELLEVIAGGI

VACANZEA
v A KMZERO

e m a

L'estate2020 saràitaliana
esaràbellissima.
Dall'azzurroperfettadeì
Mediterraneoalverdedei
boschialpini,dallafragranza
diungiardinofiorito
alfascinodiuncielostellato,
allamagiadiunconcerioin
uncastelloantico.Tourper
laPenisolaacacciadi incanto
a cura di DESIREE CAPOZZO, GABRIELLA
GRASSO e ALESSANDRA PON

MARCHE
Bellezzainfinita.15bandiereblu e 12verdi
peril mareele spiaggekidsfriendly:il paradi-
soamisuradi famiglia.Glisportivi,poi,hanno
ben100kmtra mareemontie24percorsici-
clabiliperuna fugain bike(marcheoutdoor.it).
Fano.Un pranzopiedsdansl'eau?Sì,alristo-
ranteAlMaredellochefAntonioScarantino,
protagonistadi questomeravigliososcattoin
acqua(ristorantealmare.it).Da non perdereil
BrodettoFest,dall'I1 al 13settembre,dedicato
allaricettamustdellaregione.Urbino. Pausa
d'artista:dal 18luglioconlamostrasuRaffa-
ello.ShoppinggourmetlaCasciottad'Urbino
Dop,delleFattorieMarchigiane,aCollialMe-
tallaro,dovei "casci"arrivanodopopochimi-
nutidalconfezionamento.
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CAMPANIA
Amalfi. Percorrendola
stradapanoramicaSL�
belladelmondosiscor-
geungioielloincastona-
to tra le rocce:è SantaCaterina,villa libertydel 1904
cheospitaun cinquestelleunicoapiccosulmare(hotel-
santacaterina.it).Da quisiparteallascopertadelleperle
dell'exrepubblicamarinara:PiazzaDuomoconla fon-
tanadedicataaSant'Andrea,la maestosascalinatache
portaallaCattedraleconicolonnatibianchie il Chiostro
delParadiso.Ischia,Notaperleterme,l'isolavulcanica
Iraun cuoreverdeda esplorare.Vegetazionetropicale,
fioriepianteraretrafontaneecascate:èLaMortella,il
museo-giardinochenel2020celebrail decennaledella
scomparsadellasuafondatriceSusannaWalton.Sotto-
fondomusicalenelMuseoenellaTeaHouse:leoperedel
marito,il compositoreingleseSirWilliamWalton(lamor-
Ulla.org),VerdissimiancheiGiardiniRa-
vino,parcobotanicodovesipuò soggior-
nareeincontrarepavonieconigliliberidi
scorrazzaretrapiantesucculentee incre-
dibilicactus(ravino.it).Positano.
Conlamagnificacupolainmaiolicadel-
la Collegiatadi SantaMaria Assunta,
fu rifugiodell'élitedel '900,da Picassoa
Klee,a Zeffirellie Liz Taylor.Da rag-
giungereconuntourabordodi unave-
spa(wonderfulitaly.eu).Comeinunfilm...

Dall'atto e da sinistra,
in sensoorario.
La terrazza del
resort S. Caterina
ad Amalfi. Positano
al tramonto. Una
delle fontane a
LaMortella. Aglio,
cipolle, peperoncini
in costiera.
In barca a vela tra
le isole del Golfo
di Napoli: Ischia,
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ELLEVIAGGI

TRENTINO
ALTO ADIGE

e il Lago di Braies,
nella valle omonima
in Alto Adige.
Nella pagina
accanto. Panorama

gì sopra
Pozza di Fassa,
in Trentino.

sipuò consolare con le romantiche suiteArt Nouveau
dell'unico albergo del lago (www.altapusteria.com). Al-
pe dì Sitisi. Che detenga il record di altipiano SL� gran-
ded'Europa forse ènoto: d'estate,però, questo primato
sitrasforma nefl'incredibile cifra di450km di sentieri sul-
lo stessopalcoscenico, da percorrere a piedi, di corsa,
in bici, a cavallo, in parapendio,.. Semplicemente,
arrivate qui e dimenticatevi dell'auto: non serve. Se
poi vi accorgerete di esservi scordati qualcosa - o
l'avete fatto apposta per viaggiare leggeri - non pre-

occupatevi: ci sono i Wanderhotel, con tutto quel che
serve per mettersi in cammino (seiseralm.it). Val di
Fassa. Un premio per il neologismo SL� allegro e
gustoso dell'estate: cheesenic,il picnic a tema, ma non

solo, "formaggi". Si prenota il cestino in malga o ri-
fugio e si consulta la mappa che ti regalano quando
arrivi in valle: il Vademecum, delle passeggiate da picnic.
Impossibile sbagliare, o non sorridere (fassa.com).

Altipiano del Renon. .Spessotrascurato perché fin
troppo vicino alla "città", ovvero Bolzano, ha man-
tenuto, proprio grazie al suo essere snobbato per le
località SL� sHrfashion della Badia e Pusteria, un che

di autenticamente rustico eprimitivo. Le sue piramidi
di terra - un capolavoro dell'erosione delle rocce mo-

reniche di origine glaciale - non sono solo le SL� alte
d'Europa, ma le SL� "immersive" (sued&rol.info).Lago
di Braies. Ora che Curon eil Lago di Resia con la sua
cuspide di campanile sonodiventati, dopo la prima sta-
gione della serieomonima su Netflix, la nuova location
beniamina di chi fa modetmrisrn, è ar-
rivato finalmente il momento per go-
dersi, in quasi-solitudine, il detroniz-
zato Lago di Braies di A dm passi dal
deh. Ancora non si può dormire nella
palafitta del fascinoso forestale,ma ci
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/f
ll mustdell'estatein montagnaèsemprestatoil picnic.
Finoa quandononhannoinventatoil "cheesenicn
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ELLEVIAGGI
A sinistra.
Il Giardino di Ninfa,
che quest'anno
celebra il suo

jk centenario
[giardinodininfo.
eu). A destra.
Lacarbonara,
quella vera,
con guanciale,

pecorino.

LAZIO
Sei-moneta, Circondatodapossentimura rnedioeva-
li, questoborgoèil puntodi partenzaidealeperun giro
tra lemeraviglienascostedel Lazio:comeil Giardino
di Ninfa o il mitologicoParcodei mostridi Bomarzio.
E semareperi romanifa rimaconOstia,la costadella
regionevantaunlitoralesconfinato,dal ParcodelCir-
ceoallaRivieradi Ulisse.La Maremma Laziale nel
viterbese,poi,zonadioriginevulcanicaoffre sorgentidi
acquacaldatermalecomeil Bagnaccio,piscinenaturai
scavatenell'argillabiancaimmersanelpaesaggiocam-
pagnolo.Selvaggee inaspettate,le cascatedel Monte
Gelatonel ParcoregionaleValledelTreja.

Sotto. Dal cortile del
Palazzo Pubblico
di Siena spunta la
Torre del Mangia:
salendo i suoi 400
scalini si conquista
un panorama unico
della città del Palio. TOSCANA

Siena. Con il suocentrostoricoeil PalazzoPubblico
del 1300,oggisededel Comunee delMuseoCivicoè
unatra letantecittàd'artedellaregionecheil mondoci
invidia.L'ideain piùpervisitarleè concedersiun glam-
pingtralecolline del Chianti nellelodgetentemobile
homedi Orlandoinchianti.it,resortideatodal "papà"del
campeggioglamour,l'olandese(italianonelcuore)Loek
Van deLoo. L'invitodelTouringClubèpassarel'esta-
teneiborghi #bandierearancioni:danonperderele cera-
micheinrilievodi Montefollonico,E perun tuffodove
l'acquaèpiùblu, il BaglioniResortCaladelPortoPunta
Ala organizzaperi suoiospitiuntourdell'Isola d'Elba
inyachtprivato.Un lussomeritato!
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n
Mare, isole, riserve
campagna\arteeottimo cibo.

Cosavoleredi più?
Dall'alto. Cena sul
mare al Trabucco
di Mimi. Faraglioni
di Torre Sant'Andrea
a Melendugno.
Un cesto di delizie:
la burrata, tra
i prodotti caseori
più amati, condita
con olio extravergine
d'oliva e origano,
accompagnata
da pomodori secchi
e pane.

PUGUA
Quanto èlungala Puglia!E quantoèbella... Si parte
da nord,dal ParcoNazionaledel Gargano, dovefa-
rearrampicateebirdwatching(parcogargano.it)per poi
tuffarsi nel mareaistallino dellabaiadelleZagare,tra
l'arco di Diomedeela Finestrelladeisogni,grandiroc-
cedi falesia.Isole Tremiti. 12migliaa largo delGar-
ganoc'èl'areamarinaprotettacostituitadaun pugno
di 5 isoleuniche: le tre disabitateGretaccio,Pianosa
e Capraia - famosii capperi- e le poco affollate San
Nicola e SanDomino, casadel cuore di Lucio Dal-
la. Da provare qui: l'emozionedi un'immersionesu-
bacqueasottole stelle(aquodivingtremiti.com).Peschi-

ci. Qui da cinque generazionila famiglia Ottaviano
coccolaevizia gli ospiti del suoristoranteincastonato
suun costonerocciosodi PuntaSanNicola: è il Tra-
buccoda Mimi, conla tipica struttura in legnosospe-
sasulmare e usataper la pesca.La Murgia bare-
se sastupirecongrottecarsiche(grottedicasteUam.it)e
canyoncome il Pulodi Altamura (parcoaltamurgia.gov.
it), da esplorareconil trekking rupestree le escursioni
tra i "grandi vecchi",gli ulivi (uliuisecolari.clipuglia.com).
Valle d'Uria. Dormire in un trullo emangiare doc?
AuthenticPugliaorganizzatour ontheroad. per vivere
il territorio comeun pugliesevero (authentkpiigliatours.
corri). Ostunì. Nellacittà biancal'esperienzadafareè
un soggiornoconcookingclassdi focacciaeorecchiet-
te conuna famigliadelluogo (wondeijulitaly.eu).Roto-
lando versosud,si arriva in Salendo. A Melendu-
gno per"salutare"Ledue sorelle,i faraglionidi Torre
Sant'Andrea.Un giro nel centro storicodi Otranto
per poi "tagliare" l'interno della regionee arrivarea
Gallipoli erilassarsiaBaia Verde con i suoi3km di
sabbiache sembratalco.E poi giù, fino allapunta e-
stremadell'Italia, a Santa Maria di Leuca, dovei
duemari Ionio eAdriatico siabbracciano.
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Un incantevole
scorcio del mare

sotto Duino, dove
sorge l'antico castello

che fu visitato, tra
gli altri, da Johann

Strauss, Gabriele
D'Annunzio

e la PrincipessaSissi.

f/
Passeggiareguardando il mare

dall'alto, romanticamente
sospesitra Mediterraneoe Mitteleuropa

liti 'imiiwniimnriir11 wiroimi nm -

FRIULIVENEZIA GIULIA
Duino. Idealedapercorrerein coppia,la Passeggia-
ta Rilkesisnodasulmare- siamonel lembopiù set-
tentrionaledel Mediterraneo,nel golfodi Trieste-
tra SistianaeDuino,nel cuicastelloil poetaboemo
R.M. Rilkecomposele sueElegieDuinesi.Il castello
meritaunavisita(castellodiduino.it).Da segnarsiin a-
gendal'appuntamentoconil PiccoloOperaFestival
delFriuli VeneziaGiulia(pkcobfestwal.org)chesiterrà
dal 20 agostoal 13settembrein suggestivelocation
all'apertocomeil Castellodi Spessa(Go),il Castello
di Cordovado(Pel),PiazzaCapitoloadAquileia(Ud).

ELLEVIAGGI
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Da destra, in senso
orario. Indicazioni
turistiche
a Favignana, nelle
isole Egadi.
Un banchetto al
mercato del Capo e
l'antico ficus dell'Orto
botanico, a Palermo.
Ospiti nell'agrituri-
smo Marianeddi
a Vendicari.
Un gregge nella tenu-
ta Tasca D'Almerita.

SICILIA
Palermo. Indispensabileungiro aimercaticittadini.
Oltre aBallaròeallaVucciriac'èIICapo:dall'ingres-
soprincipale,latrecentescaPortaCarini,cisi immer-
gesubitonei profumienei saporidi Palermo.Dopo,
per ritemprarsi,consigliataunafuga al meraviglioso
Ortobotanico(ortobotanico.unipa.it): dopoavervistola
collezionedi agrumi,il banianosacrodell'Indiae i pa-
piri èd'obbligoporgeregli omaggialgigantescoFicus
Magnolioidechesitrovaqui daquasi200anni Par-
co delle Madonie. Perun'esperienzaunicanella

Siciliaprofonda,nell'agriturismodi Anna
TascaLanza(anna.tascalanza.com),situato
nellatenutavitivinicoladiTascad'Almeri-
taaRegaleali,vicinoal ParcodelleMado-
nie,èpossibilesoggiornareinun ambiente
rural-chiceseguirecorsidi cucinasiciliana
(scrivereainfo@annatascalanza.com.).

MSUSÉll

Favignana. Gli appassionati
di isole,oltre allaSicilia adora-
no i suoiarcipelaghi:quellidelle
Eolie,dellePelagie,delleEgadi.
Sullamaggioredi questeultime,
Favignana,è possibilevisitare
l'Ex StabilimentoFlorio,la vec-
chiatonnara:per scoprirel'anti-
catradizionedellapescaal ton-
no (info:0923/925443).
Vendicari. Situatatra Noto e
Pachino(Sr),laRiservadi Ven-
dicali (riserva-vendicari.it)èun po-
stodisensazionalebellezzacheincludecinquespiagge.
A 700metridaquelladi Marianellisi trova l'agrituri-
smoMarianeddi,dovegodersiriposoeciboottimo(ma-
rianeddi.trfo).In 45minutisi raggiungeSiracusadove,al
TeatroGreco,dal 10luglioal 30agostoandràin scena
Permasole, unaseriedi monologhid'autore.L'ingresso
èlimitatoa480spettatori(info: imkfondazione.org).

Tutti i diritti riservati

PAESE : Italia 
PAGINE : 131-142
SUPERFICIE : 1 185 %
3(5,2',&,7¬���Settimanale��

DIFFUSIONE : (140000)
AUTORE : N.D.

18 luglio 2020



Sopra. L'isola
di Budelli,
nell'arcipelago
della Maddalena.
A sinistra. La
spiaggia di Scivu,
sulla Costa Verde.
A destra. Cieli
stellati sull'isoletta
di Carloforte.

SARDEGNA
Spiagge. Mare!Mare!Mare!Chi arrivain Sarde-
gnainestatenonchiedealtro:esoddisfareil desiderio
di azzurroaccumulatoin invernoqui non èdiffìcile.
Tra i luoghitop:all'estremonordc'èl'arcipelagodella
Maddalena,conl'indimenticabilespiaggiadi Cavalie-
ri (sull'isoladi Budelli);sullaCostaVerde (aoccidente)
c'èquellaselvaggiadi Scivu- detta"parlante"pervia
dell'ecochesisentecamminandocisopra- chesi tro-
va all'internodi un'oasidelWWF; sullitorale orien-
tale,nell'oasiprotettadi.CapoCarbonara,c'èVillasi-
mius:quiil lussuosoResortCapoBoioffre una spiag-
giaprivataincastonatain unabaia{falkensteiner.com/
it).Berchidda. Dal 9al 16agostotornaTimeinJazz
(;émagazzM),festivalorganizzatodaljazzistasardoPa-
oloFresu:tragli ospitiancheDanieleSilvestri.
Carloforte. La Retedel TurismoAstronomicoA-
stronomitaly(astronormtdy.corri) certifica"I cielipiùbel-
li d'Italia":le locationidealipergoderedi stellatedoc
epernottare.Sullapiccolaisoladi Carlofortequattro
dellenoveCasediCarloforte(casedkarbforte.com.),cioè
CasaMaia,Morgana,Giuncoe Calypso,fanno par-
te del circuito.Con Astronomitalysipuò prenotare
una sessioneprivatadi stargazingcon guidemunitedi
telescopio.

Sotto.
Un'immagine dei
calanchi, bellissime
formazioni

BASILICATA
Montalbano ionico. Di Materasièmoltoparlato
nel 2019:èstataCapitaledellaCulturae sfondoalle
avventurediImmaTataranni-Sostitutoprocuratore,serie
tv suRail, Ma laBasilicataracchiudeunaltro tesoro:
i calanchi,straordinarieformazionigeologiche.La ri-
servapiùestesaèquelladi MontalbanoJonico,ideale
perun trekking"sullaluna": li organizzail Centro di
EducazioneAmbientaleI calanchi(ceaicalanehi.com).
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VALLED'AOSTA
Courmayeur. Lavorarecomesefossiinvacanza:èil
mountainsmartworkinglanciatodall'architettoMichele
deLucchi,ospitedi SkywayMonteBianco1 primadel
Covid Seducenteprofezia.Ancorapiù smartqui,per-
chéti assicuraprivacy,maanchel'emozionedeipano-
rami;concentrazioneeinsiemebenessere.Nellestazio-
ni dellafunivia,conlanuovaareaworkinglounge,come
neitantiwi-fi chalet,rifùginonsolodiscrittori.Esicco-
mesiscrivesmartmainitalianosidice"agile",il lavoro
sipotràabbinareaigrandi,agilissimiclassicidell'out-
door,daltrekkingalrafiing(couimayeurmontblanc.it,).

Lo Chalet du Desir
dell'Auberge
de LaMaison,
a Courmayeur.
Eun antico "mazot'
rimontato nel
giardino dell'hotel
e attrezzato per
lo smart working.

Tutti i diritti riservati
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ELLEVIAGGI

n Frittura di pesciolini
ebiancodi Portofino:

unapoesiaper il palaton

LIGURIA
Cinque Terre. Non solo mare. Escursionie pas-
seggiatea tutto sport con l'iniziativa Cinque Terre
Walking Parkper faretrekking con guideorganizza-
te ogni fine settimanatra sentiericostellatidi vitigni,
ulivi e antichi insediamentidel ParcoNazionaledel-
le Cinque Terre, sitoUnescoearea marinaprotetta
(parconazwnak5terre.it).Riomaggiore. Questopit-
toresco borgostrettotra due ripide colline terrazzate

ènotoperle caratteristichecasecolora-
tissimedaammirarenellaloro verticali-
tà.Sostagolosa:il classicoconoda pas-
seggioconfritto di calamari,gamberi,
paranza,baccalàeverdure. Dove?Al-
la friggitoria II PescatoCucinato,in via
Colombo 199.Menarola. Alta per-
la inerpicatasuun costoneroccioso,è
collegataa Riomaggioredalla famosavia dell'Amo-
re. Sarzana. Ad agosto,dall'8al 23, il centrostorico
dellacittàsianimaconlebancarelledel mercatinoLa

Uno scorcio
della Spiaggia del
Castelletto a Finale
Ligure. Lo Street
food alla ligure,
la FrittGa de pignèu
cantata in Crèuza
de ma da Fabrizio
De André.

soffittanellastradaper souvenird'antan.Monte rosso.
Sonoqui i "dorsi di colli edi deli" di cui sileggenel-
la poesiaRivieredellaraccolta Ossidi Seppiadi Eu-
genioMontale. Edè al premioNobel cheè dedicato
il Parcoletterariodel borgoligure,daesplorarein un
"meriggiarepallido e assorto"percorrendouno de-
gli itinerari naturalisticiletterari organizzatiper tutta
l'estate.Finale Ligure. Perla dellarivieradi Ponen-
te, ènota per le spiaggiesabbioseeil centro storico
di Finalborgocon gli eventi medievalicome il Palio
delleCompagneFinalesia luglio e il Trofeo Nazio-
naledegliSbandieratorila terzasettimanadi agosto.
Ventiniiglia. Perrigenerarsitra colorie profumi di
pianteefiori dell'areamediterranea,approfittatedella
riaperturadei Giardini BotaniciHanbury aVentimi-
glia:sulsitotrovateil calendariopuntualedellefioritu-
re (giardinihanbwy.com).

Tutti i diritti riservati
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Riproduzione riservata. È vietata la ripro-
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contenuti senza l’autorizzazione scritta del 
proprietario 

Ci ritroviamo ogni primo martedì del mese 
alle 21,00 presso la nostra sede in via Ca-
prera 1 a Centinarola. 
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Camping Club Fano rivolgersi a: 
 
Roberto Ceccarelli (0721.808306) 
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Partecipare le difficoltà in modo costruttivo 

di Marco Giovenco 

Doveroso puntare i riflettori su quanto si sta 
consumando, ormai da troppo tempo, in terri-
tori che negli ultimi anni sono stati profonda-
mente colpiti da terremoti e che, purtroppo, in 
numerosi casi, non riescono a tornare a situa-
zioni di normalità. Restando nel Centro Italia 
l’attenzione va su Marche, Umbria, Abruzzo, 
Lazio ed Emilia-Romagna, anche se in 
quest’ultima le ricostruzioni sono state quasi 
tutte completate. Regioni che hanno pagato 

prezzi altissimi, a cominciare dal dolore per le vittime. 
Nel piccolo del nostro seppur numeroso club di camperisti abbiamo sempre fatto il 
possibile per sostenere questi territori, ben consci del fatto che il turismo itinerante – 
proprio perché si regge sull’autonomia di equipaggi che viaggiano con la casetta al 
seguito – rappresenta uno dei pochi settori in grado di alimentare un circuito virtuo-
so di ripresa economica, sociale e di immagine. 
Scorrendo le pagine di questo numero di “Sì, viaggiare…” troverete la denuncia re-
lativa alle zone di Norcia, Castelluccio, L’Aquila, territori-simbolo di drammatici e-
venti sismici che in pochi secondi hanno cancellato vite, sorrisi, speranze. Non a 
caso il tema in copertina è “L’Italia riparte. In camper”: perché come formichine sem-
pre all’opera i turisti itineranti possono fare tanto per ridare speranza e risollevare 
intere aree. Tutto passa da piccole e semplici azioni utili a ridare linfa a un indotto 
economico che è stato brutalmente interrotto. 
Mostrando coraggio, determinazione e fierezza, chi abita quelle terre martoriate ha 
avuto la forza di ispirarsi al lavoro degli avi e proseguire la loro opera: sono nate 
nuove esperienze turistiche, produzioni tipiche e biologiche di qualità, percorsi che 
hanno permesso di riscoprire meraviglie del passato fino a trasformarle in attrazioni 
uniche. 
Vi portiamo anche a Valsinni, borgo incantevole nel cuore della Basilicata dove, gra-
zie all’intuizione di un Parco Letterario, è stato possibile contribuire in maniera inte-
ressante allo sviluppo del tessuto economico locale. 
Buona ripartenza…, buon viaggio! 

(Foto in apertura: la piana di Castelluccio di Norcia) 

editoriale 
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BrodettoFest, Fano celebra la tradizione marinara italiana 
A settembre torna l’amata manifestazione articolata fra centro storico e zona 
mare 
 
La Città della Fortuna si prepara a celebrare il 
brodetto di pesce, suo piatto principe collega-
to alla secolare tradizione marinara. E lo fa 
dall’11 al 13 settembre con la XVIII edizione 
del BrodettoFest, manifestazione che coniuga 
gusto e storia, cultura e sano divertimento 
all’insegna del territorio. 
Origini umili e quindi preziose per questo piat-
to che appartiene alla storia fanese: nacque a 
bordo dei pescherecci, fra le mani di pescatori 
che, abituati a far di necessità virtù, utilizzavano per l’autoconsumo i pesci non ido-
nei alla vendita. O perché troppo piccoli o perché rovinati dalle reti. Dal mare azzur-
ro al fondo di un tegame con olio, cipolla, concentrato di pomodoro e aceto il passo 
era assai breve. Colori e profumi eccezionali immersi nel gustoso brodo di pesce 
davvero perfetto per ridar nuova vita a quel tozzo di pane raffermo che a bordo non 
mancava mai. 
Il Festival di quest’anno ha dovuto fare i conti – come tutto del resto – con la pande-
mia: studiati ampi spazi per garantire il distanziamento sociale e il massimo della 
sicurezza: per tre giornate la passeggiata del 
lungomare Simonetti, in zona Lido, e il centro 
storico saranno letteralmente apparecchiati 
all’insegna del festival, tra assaggi e sfide a 
suon di brodetti e zuppe di pesce 
dell’Adriatico, degustazioni di Bianchello del 
Metauro Doc (vitigno autoctono della zona, 
ottimo abbinamento con piatti a base di pe-
sce, ndr.), la spettacolare cucina con alcuni 
fra i più noti chef italiani, il villaggio delle ec-
cellenze marchigiane e l’amato spazio “MeetMoretta” dedicato alla “Moretta”, dagli 
inizi del ‘900, bevanda simbolo dei pescatori fanesi. 
 
Appuntamento con il Fuori Brodetto 
La passione per il brodetto di pesce va oltre il Festival: per un mese intero sarà pos-
sibile gustare il brodetto alla fanese in numerosi ristoranti del territorio che propor-
ranno il piatto tradizionale a un prezzo convenzionato. Il BrodettoFest è organizzato 
da Confesercenti in collaborazione con il Comune di Fano e con il sostegno di Re-
gione Marche, Ministero delle politiche agricole, alimentari, forestali e del turismo 
FEAMP 2014-2020, Camera di Commercio delle Marche e BCC Fano. (M.G.) 

l’evento 

www.festivalbrodetto.it 
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Camper, a Parma si guarda al futuro del comparto 

Dal 12 al 20 settembre il Salone del camperismo mondiale propone novità, 
idee e mete per una vacanza all’aria aperta in sicurezza 

Testo e foto di Marco Giovenco 
Tutto è pronto a Parma per la XI edizione del 
Salone del Camper 2020, in programma a Fie-
re di Parma dal 12 al 20 settembre. Si tratta 
del primo grande evento “live” che il complesso 
fieristico promuove dopo la pandemia e i nu-
meri sono incoraggianti, come confermano le 
cifre rese note dall’APC – Associazione Pro-
duttori Caravan e Camper, primo partner di 

Fiere di Parma nell’organizzazione della kermesse. Un milione e 200mila camperisti 
lungo le strade del nostro Paese nel corso dell’estate (800.000 italiani e 400.000 
stranieri circa) e bene anche le immatricolazioni di camper: nei primi mesi post-
lockdown sono tornate a numeri eccellenti con un maggio uguale al 2019, ma con 
un +17% per i camper a noleggio, e addirittura un giugno che ha fatto registrare 
+50% sull’omologo dell’anno scorso. 
Da sabato 12 a domenica 20 settembre nei padiglioni 3-4-5-6 delle Fiere di Parma il 
gotha del camperismo si ritroverà come al solito in un clima di festa e di gioia, adot-
tando naturalmente tutte le misure sanitarie e sociali che l’emergenza Covid-19 pre-
vede ma senza per questo snaturare lo spirito del Salone. Sui 61.000 metri quadrati 
di superficie espositiva sarà possibile toccare con mano le novità più interessanti di 

tutti i grandi marchi di produttori e accessori. 
Ma il Salone non è solo veicoli ricreazionali e 
accessori. È anche turismo e voglia di cono-
scere nuove località da visitare a bordo del 
proprio camper: la sezione “Percorsi & Mete” 
consente di conoscere luoghi e destinazioni 
ideali per il Turismo in Libertà, con una ricca 
proposta di guide e prodotti editoriali in grado 
di indirizzare e consigliare esperti e neofiti di 

questo life-style. Per questa edizione 2020, il Salone consiglia le seguenti location 
top: 
Parma, Capitale Italiana della Cultura 2020 e 2021, e la sua provincia alla scoperta 
delle bellezze paesaggistiche, artistiche e gastronomiche del territorio. Visita i Musei 
del Cibo: Parmigiano Reggiano, Salame di Felino, Culatello di Zibello, pasta, pomo-
doro, per un’esperienza degli eccellenti prodotti tipici targati Parma. 

il salone 
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I 4 cantoni della Toscana interna: incastrate fra 
Appennini e Alpi Apuane si aprono le due valli 
della Garfagnana (con i Comuni di Fabbriche di 
Vergemoli e Gallicano) e della Lunigiana (con i 
comuni di Casola in Lunigiana e Fosdinovo). 
Tour alla Pietra di Bismantova, nell’Appennino 
Reggiano, dove è possibile trovare in ogni sta-
gione colori, panorami, attività e ovviamente 
sapori che soddisfino tutte le esigenze di chi viaggia. 
Camping e villaggi della Romagna, classificati a 3 e 4 stelle, affacciati sulla Costa 
Adriatica dell’Emilia Romagna, dal Delta del Po a Riccione. 
In Puglia alla scoperta del grande patrimonio artistico, culturale e naturale della peni-
sola Salentina: i gioielli di Trani, Castel del Monte, Alberobello con i famosi trulli, la 
“Città Bianca” di Ostuni, Lecce e Otranto. 
Langhe, Roero e Monferrato, un pittoresco angolo geologico collinare a cavallo di un 
Piemonte che genera immediatamente immagini legate ai gusti ed ai sapori delle pro-
duzioni locali: vini, oli, tartufi, piccoli frutti di bosco, nocciole di alta qualità, prodotti 
della pasticceria e della cioccolateria italiana. 
Sulle orme di San Francesco d’Assisi, percor-
rendo l’Umbria e visitando Todi, Gubbio, Peru-
gia, Camaldoli e molti altri punti importanti e 
affascinanti della regione. 
In Calabria, tra monti, parchi naturali, spiagge 
bianchissime e mare limpido, ma anche tesori 
archeologici, borghi affascinanti e sapori unici 
come la cipolla di Tropea, i peperoncini di So-
verato (spiaggia d’oro), la ‘nduja, la liquirizia e il bergamotto. 
Il Friuli Venezia Giulia, tra i leggendari cammini nei luoghi della Grande Guerra o i 
numerosi itinerari culturali con ricchezze come Aquileia o i sentieri ebraici di Trieste o, 
ancora, alla scoperta dei percorsi pasoliniani. 
L’offerta del Salone prevede anche sezioni a tema che, col passare degli anni, sono 
diventate sempre più “cult” per i visitatori: “La Strada dei Sapori” (vetrina di eccellenze 
artigianali della tradizione regionale italiana); il Baby Parking (area di custodia e in-
trattenimento attivo tutti i giorni, con la presenza di educatori professionali); Area Ami-
ci a 4 Zampe (attività ludiche e sportive da svolgere insieme ai fedeli amici dell’uomo. 
Prove guidate e consigli di istruttori esperti); Educazione stradale – a cura della Poli-
zia Municipale di Parma (attività per adulti e bambini volte a fornire le conoscenze di 
base sulle regole che disciplinano la circolazione nelle strade, attraverso video lezioni 
relative agli aggiornamenti del Codice della Strada che riguardano anche l’uso di mo-
nopattini elettrici e camper per gli adulti. 

Info: www.salonedelcamper.it 
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Norcia: là dove il tempo si è fermato 
Il turismo itinerante è un settore che può contribuire a ridare vita e speranza 
a paesi e territori devastati dai terremoti degli ultimi anni 

Testo di Umberto Spezi, foto di Raffaella Turolla Turati e Anna Grazia Garuti 
 

Parlando di paesi e città, “Là dove il tempo si 
è fermato” è un’espressione usata general-
mente per indicare un luogo ameno dove stra-
de e abitazioni sembrano essere usciti da un 
bel libro di favole o di storia. Invece se parlia-
mo di Norcia, ma in generale di tutte le città e 
paesi che anni fa subirono i disastrosi terre-
moti che colpirono l’Umbria, le Marche, 
l’Abruzzo e il Lazio, l’espressione vuole indica-
re il criminale immobilismo in cui versa la fase 

di ricostruzione. Ed alcune delle cause di tale stato sono ben identificabili: nei soldi 
che sovente vengono dirottati verso le altrui tasche, nella mostruosa burocrazia che 

allunga a dismisura i tempi per completare 
pratiche, avere permessi e così via, nella 
Grande Piovra Oscura che con i suoi tentacoli 
pesca dove può trarre un illecito profitto a di-
spetto di questo o quel governo. 
Il mese scorso in tre equipaggi ci siamo recati 
a Castelluccio e a Norcia per rivedere dopo 
tanti anni la famosa “fiorita” e riscoprire strade 
e piazze della città natale di San Benedetto da 
Norcia, ma se il ritardo della fioritura ci ha un 

po’ deluso, il vedere lo stato di distruzione in cui versano Castelluccio e Norcia ha 
onestamente lasciato il segno. Dopo il sisma del 2016 Castelluccio sembra una città 

bombardata, quasi rasa al suolo e con 
l’accesso praticamente interdetto, mentre a 
Norcia si respira un’aria di rassegnazione e 
sopravvivenza, con attività commerciali chiuse 
e con la scritta “ci siamo trasferiti a...”, altre 
alloggiate in una serie di prefabbricati in legno 
(fatti molto bene) che il Comune ha messo a 
disposizione vicino agli impianti sportivi a un 
centinaio di metri dall’ingresso in città, altre 
con la saracinesca abbassata e senza alcuna  

la denuncia 
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scritta, segno forse di una chiusura totale. 
Fortunatamente molte cittadini e alcuni piccoli 
alberghi, assieme ad alcuni ristoranti, negozi di 
alimentari, souvenir, bar e altre attività sono 
potuti rientrare nei propri locali e riprendere in 
un qualche modo la propria vita evitando così 
che il paese diventasse un “paese fantasma”, 
comunque l’aria che si percepisce è strana, 
innaturale.... 
In un palazzo della piazza principale è appeso 
uno striscione con la scritta “Sbloccate la risco-
struzione. Siamo stati dimenticati”, ed in effetti è questa la sensazione che si prova. 
Norcia è una città dimenticata, non fa più notizia e quindi, come le altre cittadine um-
bre, marchigiane, abruzzesi, laziali che per un po’ di tempo hanno tenuto banco sui 
vari media, è stata abbandonata a sé stessa, 
con buona pace per chi vi abita. Nel nostro pic-
colo, noi viaggiatori initeranti possiamo dare un 
contributo a queste popolazioni così duramente 
colpite recandoci presso di loro, acquistando i 
loro prodotti, ma soprattutto divulgando il più 

possibile un messag-
gio di speranza per la 
loro rinascita e con-
temporaneamente un 
duro rimprovero per 
chi specula sulla loro 
disgrazia. Non è mol-
to, ma si può fare. 
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La piana di Castelluccio di Norcia 

Punto camper 
 
 
 
 
 
 
 

Parcheggio Pian Grande 
SP477, 06046 Norcia (PG ) 
N 42.805480, E 13.195420  
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Se avete piacere di veder pubblicate su “Sì Viaggiare…” alcune foto scattate duran-
te i vostri viaggi è sufficiente inviare via mail qualche scatto corredato da informazio-
ni relative a luogo, data e nome dell’autore. La pubblicazione è ad esclusiva discre-
zione della Redazione. Grazie! 

Lavarone (TN) 17 agosto 2020, autori Raffaella Turolla Turati, Mariarosa Ram-
pazzo e Paolo Pascali 

dite… click! 
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Parco del Monte Cucco, fra natura, relax e tante sorprese 
Un luogo ideale, a due passi da Fano, per trascorrere un weekend in pieno 
relax. Ottima area con servizi 

Testo di Umberto Spezi, foto Claudio Ceccarelli 
 
Quando ho aderito all’uscita del Club, dal 10 al 
13 luglio, pensavo che la destinazione fosse 
solo un posto buono per passare in libertà 
alcuni giorni con gli amici, fra grigliate e dige-
stivi, ma nulla di più. Invece mi sono dovuto 
ricredere perché a parte le grigliate ed i dige-
stivi che comunque ci sono stati, Monte Cuc-
co, o meglio, il Parco del Monte Cucco è un 
luogo molto noto fra gli appassionati di para-
pendio e deltaplanismo,  fra gli amanti del 

trekking proponendo loro delle valenze ambientali come la Forra di Rio Freddo, 
l’Orrido del Balzo dell’Aquila, tanto per citarne solo due, ed anche fra chi si interessa 
di paleontologia con il Sito Paleontologico di Valdorbia; oltre a questo, per i più tran-
quilli, ci sono le passeggiate più o meno impegnative fra le tante faggete che circon-

dano l’area di sosta ed il paesino. 

Sì perché questa località è dotata di una pic-
cola ma funzionale area di sosta per camper, 
con una quindicina di stalli dotati di corrente, 
servizi completi di docce, wc, lavabi interni ed 
esterni (quest’ultimi per il lavaggio delle stovi-
glie), zona di carico/scarico e, dulcis in fundo, 
di un eccellente barbeque a disposizione di chi 
vuole cimentarsi nel-
la nobila arte della 

grigliata. Fortunatamente il buon Roberto aveva provvedu-
to per tempo a riservare l’intera area di sosta perché altri-
menti almeno una metà di noi avrebbe dovuto restarsene 

fuori. Da sottolineare 
anche la disponibilità 
del gestore che oltre 
a darci le chiavi dei 
servizi in modo da 
poterne avere l’uso 
esclusivo (cosa che 
non abbiamo fatto 
dato   

a pochi passi 
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Che c’erano alcuni camper sistemati in una 
zona  limitrofa), ha anche accompagnato due 
dei nostri a Sigillo a fare gli acquisti necessa-
ri per la maxi-grigliata.  

Tutto perfetto direi, visto che chi voleva cam-
minare fra i boschi camminava, chi voleva 
pisolare pisolava, chi voleva lamentarsi per il 
troppo caldo di giorno o il troppo freddo di 
notte si lamentava (e nessuno lo stava ad ascoltare), chi voleva giocare a Burraco 
“burracava”, chi voleva raccontare barzellette (magari con una spintarella iniziale, 
vero Alberto?) le raccontava..., insomma, 
giorni realmente passati in pieno relax. Direi 
che ci voleva, dopo tanto isolamento forzato! 
Il clou dell’uscita è stata avviamente la gri-
gliatona che ha visto impegnata una ben col-
laudata squadra di professionisti; chi cercava 
la legna, chi preparava la brace, chi si scotta-
va le dita per manipolare salsicce, fette di 
lombo ed altro, chi dava consigli che nessu-
no seguiva, chi faceva foto e filmati, chi porgeva aperitivi agricoli e patatine ai suda-
tissimi cuochi... tutto come da prassi! Più di tante parole valgono le foto che sono 
state fatte, ed a chi non ha partecipato 
all’uscita e si mangia le mani nel leggere 
queste righe dico: non trascurate di seguire 
nel nostro magazine e nel sito l’iniziative pro-
poste se volete davvero passare delle gior-
nate spensierate e dimenticare per un po’ i 

guai quotidiani. A 
buon intenditor..... 

Punto camper 
Area Attrezzata Monte 
Cucco - Val di Ranco, 
Sigillo (PG) 
Tel: 335/6447708 
 
Email: 
ass.amicidelparco@gmail.com 



 

14 Sì Viaggiare... 5/2020 

 

 

Pranzo sociale e bilancio del Club, grande partecipazione 

L’iniziativa statutaria è stata abbinata a un’uscita con i camper, molto divertente, 
rilassante e gestita nella consueta allegria 
 

Testo di Umberto Spezi, foto di Claudio Ceccarelli 
 

Come da programma e finalmente liberi di 
organizzare - seppur con le dovute cautele - 
un pranzo sociale, quest’anno il Direttivo del 
Club ha voluto cambiare sia il menu che il 
posto scegliendo come location l’agriturismo 
“da Mezzanotte” a Ca’ Rio di Cagli. Per 
l’occasione si è voluto premiare i Soci offren-
do loro il pranzo e, un po’ per questo, ma 
certamente più per il desiderio di muoversi, 

sta di fatto che quel giorno attorno alle tavolate eravamo in 55 e tutti ben intenzio-
nati a dar lavoro alle mascelle. L’attesa (si fa per dire!) presentazione del bilancio 

consuntivo dell’anno passato e quello pre-
ventivo per l’anno in corso è stata esaustiva 
e soprattutto veloce (merito dell’appetito di 
tutti?) e l’approvazione finale è stata come da 
consuetudine all’unanimità. Purtroppo abbia-
mo dovuto prendere atto che quest’anno pro-
babilmente il bilancio finale sarà inferiore a 
quello dell’anno scorso sia perché alcuni soci 
non hanno rinnovato le tessere, sia perché il 

Covid-19 ha pesantemente influito su alcuni nostri Sponsor e potrebbe darsi che 
questi non intendano rinnovare la pubblicità sul nostro magazine “Sì Viaggiare…!”. 
Vedremo! Tornando al pranzo sociale, visto che le previsioni del tempo erano eccel-

lenti e che il gestore dell’agriturismo aveva 
dato la sua disponibilità ad ospitare i camper 
dei partecipanti, diversi di noi si sono presen-
tati con i propri giocattoloni addirittura fin dal 
venerdì pomeriggio parcheggiando dietro la 
piscina (sì, perché c’era anche la piscina) 
dando vita al solito allegro raggruppamento. 

vita di Club 
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E tanto per far onore all’ospite, sia venerdì 
sera che sabato a pranzo alcuni di noi hanno 
voluto pregustare quanto previsto per la do-
menica mangiando nell’accogliente sala mes-
sa a nostra disposizione. Un’uscita in totale 
relax, come si può vedere dalle foto, passata 
a mangiare assieme, a ridere delle barzellette 
dell’intramontabile Lupo Alberto, a prendere il 
sole in piscina o nello spazio fra i camper... 
insomma, quello che ci voleva dopo tanta so-
sta forzata. 

Punto camper 
 

 

 

 

 

Strada Ca’ Rio 81, Cagli, 

tel. +39 0721 797366 

info@agriturismodamezzanotte.it 
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On the road, fra L’Aquila e Matera 

Itinerario in Abruzzo nell’area del sisma del 2009 e poi alla scoperta 
della magnifica Matera 

Testo e foto di Anna Grazia Garuti 

Si parte da Fano con l'intento di raggiungere 
Matera, capitale europea della cultura 2019: si 
percorre l'autostrada in direzione dell'Aquila 
dove si sosta in una piccola area comunale, in 
via 24 maggio, presso Porta Napoli (sosta per 3 
camper, poco agevole la manovra). Passeggia-
ta verso il vicino centro storico, percorrendo 
viale Crispi, fiancheggiando il giardino pubblico 
e intersecando viale di Collemaggio: sullo sfon-

do, in tutta la sua magnificenza, la splendida Basilica di Collemaggio (foto), completa-
mente ristrutturata dopo il terremoto dell'aprile 2009. 
Centro storico e città sono ancora disseminati di numerosi cantieri in attività, ma ri-
comporre il tessuto sociale è difficilissimo. Fieri del ruolo di turisti itineranti contribuia-
mo, nel nostro piccoli, ad acquisti di prodotti tipici del territorio: torrone, confetti Pelino, 
biscotti delle "Sorelle Nurzia") e proseguiamo lungo il corso Federico II che conduce a 
Piazza Duomo per visitare Santa Maria del Suffragio e la Cattedrale. 

La Basilica di Collemaggio: è il  luogo-simbolo 
del terremoto de L’Aquila e monumento ricco di 
storia. Qui, il 29 agosto 1294, fu incoronato 
Papa Celestino V, al secolo Pietro da Morrone, 
benedettino ed eremita dal 1239 su monte Mor-
rone, Pontefice per brevissimo tempo, fino al 
13 dicembre dello stesso anno, in seguito alla 
rinuncia del ministero petrino. 
Si prosegue e, per riprendere l'autostrada A-
driatica, scegliamo un percorso alternativo im-

merso nel verde: la SS17 verso Popoli per entrare poi sull’autostrada Chieti-Pescara 
fino all'inserimento in A14 e, all’altezza di Bari, seguire le indicazioni per la superstra-
da Altamura – Matera. Matera è città curiosa, affascinante, intrigante: il tour guidato 
per il centro storico conduce alla scoperta dei Sassi di Matera, due “quartieri” – Sasso 
Barisano (in direzione Bari) e Sasso Caveoso - che si elevano sull'intersecarsi delle 
caratteristiche "gravine", ovvero profonde gole simili a canyon scavate nella  

andar per borghi... 
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roccia calcarea dalle acque me-
teoriche nel corso di millenni. 

La visita fra i Sassi prosegue 
con le chiese più antiche e alcu-
ne "case grotta" abitate con gli 
animali fino ai primi anni '50. 
Nelle vicinanze, da non perde-
re, anche il parco delle Murge 
materane con le interessanti 
chiese rupestri e l'azienda agri-
cola Dragone nella cui area pri-
vata si trova la "Gravina di Pic-
ciano", lungo la quale si apre la cavità naturale della "Cripta del Peccato Origina-
le" (o dei Cento Santi), adibita a chiesa dai monaci benedettini, ricca di affreschi 
(VIII-IX sec.) ben illuminati. 

Strada Nazionale Flaminia, 169 
61031 Cuccurano PU - Tel. 0721 850100 

Punto camper 
 
Area Camper "Matera" - gestione familiare - tel. +39 347 
6868099  /  +39 347 5357798 - SS 7 via Appia, km. 582+560 
Contrada Pedale della Palomba - servizio navetta per il cen-
tro  

I Sassi di Matera e la cripta 
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A Valsinni con Isabella Morra, poetessa senza pace ma con tanto amore 

Nel cuore della Basilicata pulsa la vivacità di un Parco Letterario che regala 
emozioni e svela la ricchezza di una storia millenaria 
 
Testo di Marco Giovenco, foto di Piera Chierico 
 

Il fantasma della giovanissima poetessa Isabella Mor-
ra vaga ancora fra le segrete del castello dove i fratelli 
la rinchiusero nel 1546, appena 25enne, per una futile 
questione d'onore. È uno degli affascinanti segreti di 
Valsinni, grazioso borgo – bandiera arancione dal 
2003 – in provincia di Matera che domina la vallata 
del fiume Sinni e che dal 1993 ha avuto un grande 
impulso turistico grazie al Parco Letterario dedicato 
proprio a Isabella Morra. 
Valsinni, un territorio morfologicamente strategico e 
fin dall'antichità teatro di eventi che hanno spesso 
cambiato il corso della storia: sulle rive del Sinni è 
ancora possibile udire i lamenti dei soldati morenti di 
Pirro, re dell'Epiro, intenti a guadare il fiume per rag-
giungere Maleventum (Benevento) e combattere con-
tro i romani. C'è di più: secondo quanto scrive lo stori-
co Archiloco, alla confluenza tra il fiume Sinni e il Sar-
mento il mitico Ercole uccise il mostro Idra. 
Attorno al Parco Letterario Isabella Morra si è svilup-
pato un interessante canale di business culturale ed 
etico a favore del territorio. «Numerosi i giovani colla-
borano attivamente per proporre le visite durante 
l’anno e nel corso della manifestazione clou, “L’estate 
d’Isabella”, che ogni agosto richiama tra le 20 e le 

25mila presenze – spiega Piera Chierico, ap-
passionata animatrice del Parco Letterario -. 
Questa istituzione si è trasformata in occasio-
ne di lavoro per il territorio: enogastronomia, 
produzioni tipiche artigianali, visite turistiche e 
un canale d’accoglienza che sta sempre più 
puntando sul turismo diffuso e su quello itine-
rante con camper e caravan». 

luoghi dell’anima 



 

19 Sì Viaggiare… 5/2020 

Falco o farfalla, ecco il fantasma di Isabella 
La dolce e giovane Isabella fu rinchiusa nel ca-
stello fino alla morte, forse per mano assassina 
o per stenti. Non ricevette mai degna sepoltura 
e il suo fantasma vaga ancora senza pace tra gli 
ambienti del castello dove, talvolta, riecheggia-
no rumori di passi e flebili lamenti. Si narra che 
lo spirito di Isabella sia annunciato dal volo di 
una candida farfalla o dal volo di un falco, sim-
boli della purezza e della forza della giovanissima poetes-
sa. 

 

Info: www.parchiletterari.com 

Il borgo Bandiera arancione di 
Valsinni che, ogni estate, in ago-
sto, diventa palcoscenico della 
m a n i f e s t a z i o n e  “ L ’ e s t a t e 
d’Isabella”. 

Tra le animatrici Piera Chierico, 
foto a destra, impegnata in uno 
degli spettacoli. 

Le visite vengono proposte tutto 
l’anno 

Punto camper 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Area sosta Camper 
all’incrocio tra Via De Ga-
speri e Via Umberto. Gratui-
ta 
Per info e prenotazioni Pro 
Loco Valsinni 392.3922551 
parcomorra@tiscali.it 
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Area camper sull’Argentario 

GARANZIE SEMPRE INCLUSE: 
 

Copertura per peso non regolamentare (sovraccarico) 

Polizza R.C. Auto a tariffa fissa 

Guida illimitata 

Responsabilità civile dei trasportati 

Copertura dei trasportati con il massimale R.C.A. 

Carta Verde (valida anche per il Marocco) 

Possibilità di sospensione 
 
GARANZIE ACCESSORIE:  
 

Incendio (incluso ricorso terzi da incendio per € 155.000,00) 

Incendio e furto con scoperto (incluso ricorso terzi da incendio per € 155.000,00)  

Incendio e furto senza scoperto (incluso ricorso terzi da incendio per € 155.000,00)  

Atti vandalici ed eventi naturali 

Assistenza Lloyd service base + Tutela giudiziaria 

Assistenza Lloyd multiservice (soccorso stradale illimitato) + tutela giudiziaria 

Assistenza Lloyd service furto (da abbinarsi alla garanzia Incendio e furto)  

Cristalli (max 600,00 € compresi i plexiglas)  

Inoltre condizioni agevolate per l’autovettura, motociclo  
e ciclomotore del camperista. 

 

PER INFORMAZIONI: 
 

AGENZIA DI FANO                                                    SUBAGENZIA DI MAROTTA 
VIA IV NOVEMBRE, 83- 61032 FANO (PU)       VIA DAMIANO CHIESA 23/C 
TEL. 0721/800730 – 863424         TEL. 0721.969590 

AGENTE FALCIONI LUCA  & C.  S.A.S 
Convenzione Confedercampeggio 

mercatino 

Vendo fuoribordo Mercury 20cv 2 tempi gambo corto. Il fuoribordo è degli 
anni ‘90 ed è perfettamente funzionante ed in regola con i documenti. Cedo 
anche il suo serbatoio e la timoneria del gommone su cui era installato. Per 
info chiamare Roberto  -  cell. 329 0916155 
Vendo letto singolo di noce nazionale massello, fatto da un artigiano, compre-
so di rete a doghe, e scrivania abbinata dello stesso materiale. Per informa-
zioni telefonare al numero 335 5252989 (Paolo) 
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A Padova, nell’anima di Van Gogh 

Una mostra presenta aspetti meno conosciuti dell’artista olandese 

Si intitola “Van Gogh. I colori della vita” ed è la 
mostra che si apre il prossimo 10 ottobre a 
Padova presso il Centro San Gaetano. Un 
evento culturale di grande respiro che rimarrà 
a disposizione del pubblico fino all’11 aprile 
2021. L’esposizione, curata da Marco Goldin e 
promossa da Linea d’ombra, Comune di Pa-
dova e Gruppo Baccini, propone un allestimento di ben novanta opere provenienti da 
numerosi musei prestatori. Ai primi posti, ovviamente, le due istituzioni museali dei 
Paesi Bassi: il Van Gogh Museum di Amsterdam e il Kröller-Müller Museum di Otter-
lo. La mostra ha l’ambizione di inserire Van Gogh nel flusso del suo tempo, nella pre-
cisa relazione con altri artisti che per lui hanno contato. Un’esposizione che dunque 
non si ferma a una visione esclusivamente monografica, ma presenta l’opera del 
grande artista olandese con tanti approfondimenti non così usuali da vedersi, e in 
questo modo colloca quell’opera meravigliosa entro confini non abituali. Dai due anni 
nelle miniere del Borinage in Belgio, al tempo nel Brabante olandese, fino agli anni 
francesi che la mostra indaga in modo approfondito. 

Info: www.lineadombra.it        (M.G.) 

cultura 
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convenzioni 
In qualità di soci del Camping Club Fano/
Federcampeggio si ha la possibilità di fruire 
di una serie di vantaggiose agevolazioni e 
convenzioni. 
Per quanto riguarda quelle collegate diretta-
mente al possesso della tessere federale è 
p o s s i b i l e  c o n s u l t a r l e  s u l  s i t o 
www.federcampeggio.it e nel volumetto 

“convenzioni” che viene rilasciato al momento dell’iscrizione o rinnovo. 
ZONA FANO: Museo del Balì, Loc. San Martino, Colli al Metauro. Sconto di 2,00 

euro su ingresso a Museo + Planetario. Tel. 0721.892390 
Anche il Camping Club Fano, nel suo territorio di competenza, ha attivato alcune 

convenzioni dedicate agli associati e loro familiari. È fondamentale che venga sem-
pre presentata la tessera in corso di validità. 
Batterie Genga & Galdelli, via Avogadro 26/A Fano. Tel. 0721.864844 - 860029 (5%) 
Panicali Ambienti, articoli per arredo, giardino, camping e outdoor, via Albertario, 

77/B, Z.I. Bellocchi di Fano. Tel. 0721.823331 (10%) 

 
 
 

L’emergenza Covid19 continua a imporre la massima attenzione nella gestione de-
gli eventi. Gli appuntamenti potrebbero essere ridefiniti o annullati alla luce di nuove 
disposizioni. Qualsiasi variazione sarà comunque comunicata attraverso mail e ca-
nali social. Grazie, il Direttivo 
 
Ottobre:   Festa della Castagna (da definire in base a date delle sagre) 
5-8 Dicembre:  Piacenza 
13 Dicembre  Pranzo sociale e tradizionale scambio degli auguri presso 
    la Sala Parrocchiale della Chiesa di Sant’Orso 
31 Dicembre:  Capodanno in una grande città (da definire) 
 
I programmi sopra esposti sono di massima e possono essere soggetti a variazioni. 
I programmi definitivi verranno pubblicati nei prossimi numeri del giornalino, sul sito 
web e comunicati via mail. 

uscite e weekend 



























BrodettoFest,l’identitàdi
unterritoriosigustainunpiatto
diMassimilianoRella

Una cittadina apparecchiatacon
tavoli,sedieecentinaiadizuppedi
pesceinunfinesettimanaall’insegna
del gusto (11-13 settembre)per la
XVIIIedizionedelBrodettoFest,il
“Festival Internazionaledel Bro-
detto e delle Zuppe di Pesce”,a
Fano(Pesaro-Urbino), da sempre
“capitaledel Brodetto”,piatto
simbolodell’identitàmarinara del
territorio.Quest’anno,infatti,l’e-
vento sièallargatodallatradizionale
zonamare(lido)per raggiungereil
centrostorico;novitàvoluta dagli

organizzatori—ConfesercentiPe-
saro e Urbinoecomunedi Fano,in
collaborazioneconRegioneMarche
— perestenderee dar manforte
sia alla stagioneturistica,che agli
esercentilocaliin un annodifficile
come il 2020.

Comesempreil programmacul-
turale di cookingshowconchefdi
fama nazionale(MORENO CEDRONI,
MAURO ULIASSI, LUIGI POMATA,IGLES
CORELLI, ERRICORECANATI, COSTAR-
DI BROS, STEFANOCIOTTI, CARMELO
CARNEVALE), maancheincontricon

autoritàdelmondoenogastronomico
eapprofondimentisul mondodella
pesca.

Il brodettonacquecomepiatto
poverodei pescatoriabordo dei
pescherecci.Si usavanopesci non
adattiallavendita, perdimensioni
o perchérovinati dalle reti.Senza
esseresfilettati venivanocucinatiin
untegameconolio,cipolla, concen-
trato di pomodoroe aceto.Il tutto
accompagnatocon paneraffermo;
una ricettasemplice e versatile
chesarebbepotutafinireneldimen-
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ticatoio del passato gastronomico
marchigiano seConfesercentiPesaro
e Urbino non avesse avuto l’intui-
zione di recuperare storia e onori
di questo grande piatto,rilanciarlo
e, per 18 anni, rendergli omaggio

attraverso il Festival e l’iniziativa
collaterale Fuori Brodetto che,
da settembre 2020, coinvolge i risto-
ranti del territorio nel proporre il

Brodetto alla fanese ad unprezzo
convenzionato.

E tra i ristoranti di Fano non
mancanocerto le buone tavole. Un
bravo interpretedellanuovacucina
marchigiana è lo chef d’origini sici-
liane ANTONIOSCARANTINO, allenatosi
nelle scuole di MASSIMO BOTTURA,
FRANCOCLERICI ed EMILIO BARBIERI

prima di sbarcare nella Città del
Brodetto.Affacciato sull’Adriatico,
sul lido dellaspiaggia Sassonia,dalla
cucina del ristoranteAlmare (www.
ristorantealmare. it) Scarantinopro-

pone lasua fi losofi a del kmbuono ,
unendo la migliore materia prima
locale (scelta dapiùfornitoriin base

alla qualitàche la loro provenienzae
il metododi pesca, conservazione e
consegna,possonogarantire) e punte
d’eccellenzache ricerca in Italia e
all’estero per piattidi grande equi-
librio. Da provare, naturalmente,
la sua interpretazione del piatto di
Fano, il Brodetterò .

Massimiliano Rella

In alto: Antonio Scarantino.
A sinistra: partecipanti

al Brodetto Fest.
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Dal formaggio di fossa al brodetto , ecco dove
mangiare le specialità gastronomiche marchigiane
S

.39141531

6 agosto 2020

PESARO E URBINO . Siamo nella regione del ciauscolo (un insaccato) , delle olive
all ' ascolana , dell ' anice , del brodetto di pesce. Le Marche (che qui abbiamo raccontato
in un itinerario da fare in bicicletta) sono una regione che cambia veste da nord a sud e
si racconta in maniera diversa ; e allora consigliato concentrarsi su un' unica zona per
approfondirne tutti gli aspetti enogastronomici.

Pesaro e Urbino , provincia più a nord della regione , patria di Raffaello Sanzio e
Gioacchino Rossini , si fa lustro a tavola tra casciotte , tartufi e vini sinceri . Non si può
dire di esser stati da queste parti senon ci si avvicina almeno con l '

assaggio al
formaggio di fossa, prodotto non soltanto nelle Marche , ma che qui pare avere
particolare successo.
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formaggio di fossa di Sogliano Dop (@Massimo Colombo)
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Esempio è il Sogliano Dop , tipico della zona compresa tra la vallata del Rubicone e del
Marecchia dove corrono gli Appennini dell ' Emilia Romagna e delle Marche . Nel 2009
ha ottenuto il marchio Dop con la denominazione «Formaggio di Fossa di Sogliano
Dop» ma la sua storia risale al , al periodo dei Malatesta ; prodotto con latte ovino
intero (pecorino) , vaccino intero o miscela dei due (rispettivamente minimo 20%% e
massimo 8o%%) ,varia non solo in base alla composizione ma anche all ' ancestrale
infossatura , come racconta Bruno Giacomini (Località Rosciano) , esperto e proprietario
di diverse fosse in cui si occupa dei formaggi ricevuti dai medio-grandi produttori (
produzioni più contenute normalmente hanno le proprie fosse). «La prima maturazione
- spiega Giacomini - avviene per almeno 6o giorni in caseificio , poi si passa all ' interno
delle fosse di tufo e l ' infossatura può avvenire sia in primavera che in estate» .

Leforme di formaggio raccoltein sacchettidi cotonevengonosistemateuna afiancoall ' altra
(@MassimoColombo)

Questi «spazi» , profondi anche più di tre metri , sono dotati di un particolare
microclima: «Hanno diversi anni sulle spalle e questo è importante perché
così all ' interno si formano quelle particolari colonie di batteri che riescono a
caratterizzare il formaggio con le tipiche note di profumo e sapore» , spiega . Il processo ,
quasi un rituale (soprattutto nel momento della sfossatura) oculato e preciso: «Prima
di contenere i formaggi , le fosse si sterilizzano - continua Giacomini - . Una volta lo si
faceva bruciandovi della paglia , oggi utilizzando la fiamma ossidrica . Sempre con la
paglia , sorretta da canne ,vengono rivestite le pareti» . Quando la fossa vestita a

pennello , le forme di formaggio raccolte in sacchetti di cotone (sui quali compaiono il
numero di protocollo , il peso e il nome del proprietario) vengono piano piano sistemate
con geometria eccezionale ricordando la versione arcaica del Tetris perché non

rimangano vuoti d' aria ; «Terminata l '

operazione , che richiede fino a tre ore , la fossa
viene chiusa con un coperchio di legno e sigillata con il gesso in modo che si inneschi
la fermentazione e il formaggio faccia la sua evoluzione» . Resta sottoterra per un
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periodo che va da 80 a loo giorni , perde peso ma è in questo oblio momentaneo che
acquisisce il suo caratteristico e prezioso aroma , fino all ' attesa sfossatura che avviene
nel giorno della festa di Santa Caterina , il 25 novembre.

Si può mangiare un formaggio senza vino? La risposta è ovvia: non esiste assaggio senza
un buon calice . In base all ' intensità aromatica ottenuta si dovrà scegliere il vino , e se il
profilo è lieve e il formaggio fresco , ecco che compare il del Metauro , una
Doc che alle spalle ha ormai mezzo secolo ma che è ancora troppo poco conosciuta . Per
valorizzarla è nato il Bianchello d' Autore , un consorzio di 9 produttori della provincia di
Pesaro e Urbino.

Le vigne del Bianchello del Metauro (@Massimo Colombo)

La rinascita che questo vino (biotipo del Trebbiano) sta vivendo negli ultimi tempi è
anche opera loro , delle famiglie che da ben tre generazioni lavorano con passione . Tra
loro spicca l' Azienda Fiorini nelle mani di Carla Fiorini , enologa . In Località Barchi , è da
visitare non solo per ripercorrere la storia vinicola che qui cominciò nel 1930, ma
soprattutto per assaggiare i suoi vini franchi , capaci di raccontare un territorio e di

regalare una bevuta appagante . Chiaro focus sull ' autoctono , conduzione biologica ,
colpisce L '

Andy nell ' annata 2017 per mineralità e frutto netto , una versione del varietale
Bianchello più ardita che parla di intraprendenza dal finale candito.
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La birra della Tenuta Collesi (@Massimo Colombo)

Ma oggi non c' è regione, anchela più vocata al vino , che non abbia un' importante
presenzadi birra artigianale di qualità sul territorio . Ad Apecchio, Tenuta Collesi gioca
un ruolo da protagonista nel mondo brassicolo italiano .Giuseppe Collesi, fondatore e
titolare dell ' azienda, iniziò con il papà nella distilleria di famiglia (tuttora in funzione e
da cui proviene una cangiante linea di gin) , ma l ' animo dell '

imprenditore è stato capace
di creare da zeroun birrificio che oggi ètra i primi 5 italiani per fatturato .Appurata la
bontà delle birre , c' è fermento per il nuovo progetto da inaugurare: uno spazio in cui
immergersi nel mondo della birra approfondendone l ' essenzae la composizione
attraverso un percorso cultural-dimostrativo euna sala di analisi sensoriale unica in
Italia . Di più , il birrificio ha lanciato una brand extension nel settore cosmetico,
producendo la sua linea di prodotti naturali a base di birra artigianale ,nati da un
progetto di ricerca dell ' Università di Camerino (MC) .

La birra insieme al vino è perfetta nell ' abbinamento con il formaggio , in questo caso
una tenue Blanche Collesi è la tipologia giusta per accompagnareun altro formaggio
tipico della zona, la Casciotta di Urbino Dop (latte ovino evaccino) , a pasta molle ,
dal sapore delicato e dolce frutto degli appena 20 giorni di stagionatura.
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La Casciotta di Urbino Dop (@Massimo Colombo)

Un altro prodotto che ha reso le Marche celebri sulle tavole italiane è la carne di
«Razza Marchigiana» : una delle 5 razzebianche italiane ' unica insieme alla
Chianina e alla Romagnola ad aver ottenuto il riconoscimento Igp per la carne bovina in
Italia (con la denominazione «Vitellone bianco dell '

Appennino centrale» ). Ad
occuparsene in regione la Cooperativa di piccoli allevatori , e se
vorrete averne un assaggioche non sia al ristorante , entrate nella macelleria Alessi di
Pesaro:qui lavora Roberto da trent' anni , e non solo gioca con le frollature della carne
ottenendo risultati idilliaci (la scottona di Marchigiana frollata 58 giorni degustata
senzacondimento alcuno stata tra le migliori dell ' anno) , ma possiede anche un
laboratorio in cui vedono la luce salumi da capogiro.
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Insaccati della macelleria Alessi di Pesaro ( @Massimo Colombo)

Dopo la grande abbuffata carnivora è giunto il momento del celebre brodetto ,
rigorosamente «alla fanese» da provare in giro per la città ma soprattutto al ristorante II
Galeone (Fano) di Marco Vegliò per la perfezione dimostrata nella cottura dei diversi
pesci impiegati . brodetto è parte integrante dell ' identità cittadina , è squisito e
racconta una storia: è un piatto nato a bordo dei pescherecci dove per realizzarlo i

pescatori utilizzavano i pesci di scarto , non sfilettati , in un tegame con olio , cipolla ,
concentrato di pomodoro , aceto e pane raffermo ad accompagnare . Una ricetta semplice
in grado di raccontare la cultura di un popolo , che ha rischiato di essere dimenticata e
che è stata invece rilanciata da Confesercenti Pesaro e Urbino con il BrodettoFest che
anche per il 2020 (dall ' al 13 settembre) trasformerà Fano in un immenso
dehor dedicato al piatto simbolo della città.
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brodetto del ristorante Galeone

A darne un' interpretazione diversa e decisamente moderna ci pensa il giovane cuoco
Antonio Scarantino del ristorante AlMare , telentuoso chef di origini siciliane impegnato
in quello che definisce «chilometro buono» . Scarantino propone la sua versione
chiamata Brodetterò in cui l ' unione del piatto parte dalla separazione: i pesci
vengono serviti sfilettati , cotti a bassa temperatura e poi tostati , la salsa servita a parte ,
e solo quando il piatto arriva in tavola il cliente può scegliere quale ingrediente gustare
per primo o quanta salsa versare , creando quindi il proprio brodetto.

Una delle creazionidi Antonio Scarantino(@MassimoColombo)
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La ciliegina sulla torta è sul lungo mare di Pesaro: qui la stella (Michelin) di Stefano
Ciotti non conosce intermittenze e serve la sua espressione solare di cucina nel
ristorante Nostrano . Tanta importante gavetta alle spalle , portano oggi il cuoco
riminese ad usare la propria tecnica per esaltare ingredienti e sapori di un passato
casalingo , con proposte sempre delicate e attraenti . La cura del dettaglio è alla portata
anche dello sguardo più distratto e i piatti regalano un viaggio solare . Da non perdere i
tortelli di baccalà , calamaretti , vongole e aglio nero.

La squadra del ristorante Nostrano di Stefano Ciotti
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Torna il BrodettoFest
A Fano torna il BrodettoFest: un pieno di novità per la
XVIII edizione

Dall’11 al 13 settembre torna l’evento dedicato al
piatto simbolo dell’Adriatico:

in programma lo spettacolo della cucina stellata, talk
show, laboratori per bambini, escursioni in mare e il
nuovo format della ristorazione

Fano (PU – Marche), settembre 2020 – Conto alla

rovescia per la XVIII edizione di BrodettoFest,

manifestazione dedicata al piatto simbolo della tradizione

marinara in programma a Fano dall’11 al 13 settembre

con degustazioni di zuppe, cooking show stellari, assaggi

e abbinamenti “mondiali” di vino, laboratori per i bimbi

dedicati alla scoperta del mare, grandi ospiti.

“L’edizione 2020 doveva essere quella dell’anno della maturità per il nostro Festival – ha affermato Confesercenti Pesaro e Urbino –.

Grazie alla collaborazione del Comune e della Regione abbiamo messo da parte i dubbi e deciso di lavorare sulla sicurezza e sugli

operatori per garantire comunque la manifestazione. Che sarà, lo anticipiamo, ricca di appuntamenti e gusto.”

“Fano c’è, BrodettoFest c’è” ha sottolineato il sindaco di Fano Massimo Seri che ha aggiunto: “Non potevamo che trovare, con

Confesercenti, il modo per garantire la XVIII edizione del Festival più longevo – e gustoso – della nostra città. Un plauso anche alla

Regione senza la quale sarebbe stato difficile riuscirci”.

Tra le novità dell’edizione alle porte il nuovo format gastronomico della kermesse che sostituisce gli stand del lungomare con un servizio di

ristorazione di qualità. Una scelta fatta dagli organizzatori – Confesercenti Pesaro e Urbino e Comune di Fano con il contributo di

Regione Marche, Ministero delle Politiche Agricole, Alimentari e Forestali e del Fondo Europeo per gli Affari Marittimi e la Pesca, e

Camera di Commercio delle Marche – per valorizzare un grande piatto, assaporarlo in piena sicurezza e garantire a tutti di inebriarsi con il

sapore unico del “Brodetto alla fanese”.

I visitatori del Festival potranno, infatti, gustare la zuppa di pesce, per i tre giorni del festival, al prezzo convenzionato di 20€ prenotando

nei 30 ristoranti della città che partecipano all’iniziativa e che saranno collegati ai luoghi della kermesse da una navetta gratuita, il

“Brodetto Bus” Fano (venerdì dalle 19 alle 23; sabato e domenica dalle 12 alle 15 e dalle 19 alle 23).
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Nuove anche le aree dell’evento: il Palabrodetto, che accoglierà lo spettacolo della cucina, sarà allestito nella Tensostruttura del

lungomare; il Palco centrale, dove si svolgeranno i talk show e le presentazioni, sarà collocato nella Cavea del Lido; la divertente area

“Brodetto&Kids” animerà largo Seneca, al centro della passeggiata. Tutti gli spazi e gli appuntamenti saranno accessibili solo su
prenotazione da effettuarsi tramite telefono allo 0721.54708 o tramite Prenotiamo.App.

Per tre giorni torneranno anche le conferme attese dagli aficionados del BrodettoFest: come i cooking show del Palabrodetto, in cui il

pubblico potrà assistere alla preparazione dei piatti di chef blasonati, gustandoli. Si parte venerdì 11 settembre, alle 20, con Chef Erny
Lombardo, il “cuoco d’Italia” pronto a preparare, e far assaggiare, “Maccheroncini di Campofilone con vongole, fasolari e canolicchi”; si

prosegue sabato 12 settembre, ore 20, con Cristina Bowerman del Glass Hostaria di Roma e la sua “Pasta mista, alghe e frutti di mare”;

domenica 13 settembre largo alle stelle di Gambero Rosso Channel: alle 13 il travolgente Max Mariola presenterà la sua “Polentina di mais

ottofile con cozze e pomodoro pendolino marchigiano” mentre alle ore 20 il cuoco contadino Giorgio “Giorgione” Barchiesi il suo “Il

Mare con i piedi nell’orto”. I loro piatti, proposti al pubblico (costo 20€, prenotazione obbligatoria) saranno serviti in abbinamento al vino

ufficiale del Festival: il Bianchello del Metauro Doc proposto dalle 9 cantine del progetto Bianchello d’Autore.

La tutela del mare, le specificità dell’Adriatico e i temi d’attualità del settore saranno al centro dei talk show che si alterneranno sul Palco

centrale della Cavea. La loro coordinazione sarà affidata allo storico amico del Festival Federico Quaranta, conduttore di Linea Verde

Radici (Rai1) e Decanter (Radio2 – Rai) che sabato 12 settembre alle 19 presenterà il suo libro “Terra” (Sperlink & Kupfer, 2019) e che

domenica 13 settembre alle 19 coinvolgerà il pluripremiato ciocco-gelatiere e artista del dolce Paolo Brunelli con l’intervista “Memoria

gustativa, gelateria evolutiva: che Combo!” a cui seguirà la degustazione del suo “Gelato Mandorle e Casciotta d’Urbino Dop”.

Da non perdere le degustazioni di vino a cura di Luca Gardini, il campione del mondo dei sommelier, ideatore di Gardini Wine Notes.

“The Wine Killer” sarà a Fano per guidare gli appuntamenti alla scoperta della Doc del territorio, il Bianchello del Metauro, sabato 12 e

domenica 13 settembre, alle ore 18 al Palabrodetto. Costo 10€, prenotazione obbligatoria.

Spunti d’attualità, approfondimento e nuovi progetti saranno inoltre presentati durante gli appuntamenti promossi da Coldiretti, la

Confederazione Nazionale Coltivatori Diretti (sabato 12 settembre, ore 13, cooking show di Laura Calvani e Franca Duro – costo 15€,

prenotazione obbligatoria); Assam, l’Agenzia Servizi Settore Agroalimentare delle Marche (domenica 13 settembre, ore 11, degustazione di

olio con Barbara Alfei); Svim (società di Sviluppo della Regione Marche) che alle 16 di domenica 13 settembre proporrà l’appuntamento

“Progettare in Blu” con la consegna dei Voucher Investinfish per servizi innovativi in Pesca e Acquacoltura e il cooking show dimostrativo

del progetto SeaLand nell’ambito dei voucher 4helix+ Talk sul Civic Crowdfunding nel settore dell’economia blu.

Per i più piccoli tornano poi le iniziative di “Brodetto & Kids” realizzate in collaborazione con il MIPAAF nel centralissimo Largo Seneca

del lungomare Simonetti. Si conferma infatti, per il terzo anno consecutivo, la collaborazione di prestigio tra il Ministero delle Politiche

Agricole, Alimentari e Forestali e il BrodettoFest. Un connubio che – con laboratori, presentazioni ed eventi dedicati – punta a valorizzare il

patrimonio ambientale, culturale e formativo di un territorio, promuovere la pesca intelligente e compatibile e lo sviluppo sostenibile e

inclusivo delle comunità che da essa dipendono. “Brodetto&kids” sarà attivo nei giorni dell’evento, dalle 18 alle 22, con gli appuntamenti

a prenotazione obbligatoria.

Per i più curiosi sarà inoltre possibile, sabato 12 settembre, alle 9 e alle 11 (costo 5€, prenotazione obbligatoria), salpare sulla

BrodettoBoat per l’escursione “Tutti a moll…uschi” alla scoperta degli allevamenti di cozze dell’Adriatico e della pesca di vongole

insieme al Professor Corrado Piccinetti, biologo marino.

Inaugurazione venerdì 11 settembre, ore 19, Palco Cavea.

FestivalBrodetto.it
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A settembre torna a Fano il BrodettoFest

Il BrodettoFest 2020 premia la ristorazione. A
Fano dall’11 al 13 settembre la qualità del
brodetto coinvolgerà i ristoratori di Lido,
Sassonia e centro.

Fano (PU – Marche), 5 agosto 2020 – Dall’11 al 13 settembre BrodettoFest tornerà a Fano

per animare i palati della costa adriatica. E lo farà con un sapore nuovo, più ricco e

invitante. La XVIII edizione del Festival dedicato al piatto simbolo dell’identità marinara

del territorio manterrà la promessa annuale: onorare la tradizione, rinnovandola con un

appuntamento spettacolare. Novità 2020: il ruolo dei ristoratori, veri protagonisti della

XVIII edizione. I locali fanesi saranno infatti inseriti in un circuito gastronomico che dal

Lido coinvolgerà anche la Sassonia e il centro storico.

Le tavolate allestite sul lungomare a cura degli stand gastronomici, saranno infatti

sostituite dagli allestimenti su misura previsti dai ristoratori. Una scelta che garantirà

qualità dei piatti, cucinati appositamente per ogni amante del brodetto, e fluidità di

partecipazione per il pubblico, che potrà prenotare pranzi e cene nel proprio locale

preferito. Ad oggi, sono più di 20 i ristoranti che hanno aderito al nuovo format e che sono

pronti ad offrire diverse versioni di brodetto al prezzo convenzionato di 20€. Grande

merito, in questo, va a RistorItalia, associazione umbro-marchigiana a difesa dell’Ho.re.ca

guidata dal presidente Luca Vissani, che ha collaborato affinché l’innovazione del Festival

prendesse corpo. Tutti i ristoranti che volessero aderire all’iniziativa possono ancora farlo

chiamando il 0721.54708.

A valorizzarne il ruolo e semplificarne la fruizione, saranno i materiali promozionali previsti

dal BrodettoFest: come i totem che segnaleranno le tappe del gusto, collocati davanti alle

attività coinvolte, e la mappa della città che semplificherà – anche ai partecipanti –

l’individuazione delle stesse e delle altre aree del Festival. Non solo: tra i servizi previsti

per ristoratori e partecipanti, altra novità 2020, anche il “Brodetto Bus” che, in

collaborazione con Adriabus, collegherà gratuitamente le principali location in cui gustare

la zuppa di pesce alla fanese (fermate previste a Lido, Sassonia, Rastatt, via Cavour) e i

parcheggi più importanti della città.
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Insomma, il circuito gastronomico continua ad allargarsi nell’attesa trepidante che i sapori

tradizionali delle zuppe di pesce invadano la capitale del brodetto. Non resta che affinare il

palato!
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