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DANIELEPALLOTTA

Appignano

Solfì, il fagiolo che strizza l'occhio al-
la luna (a dire il vero porta questo no-
me per via dell'alone azzurro attor-
no all'ilo), insieme al cece Quercia e
alla roveja rosso mattone, diretta-
mente dalle produzioni tipiche di
una delle più belle zone del Macera-
tese, finiranno nelle ciotole dei mae-
stri vasai di Appignano, cittadina
Bandiera Verde per l'agricoltura,
che questo fine settimana torna ad
ospitare Leguminaria, una tre giorni
tutta dedicata - ça va sans dire - pro-
prio ai legumi. Fino a domenica si
pranza e si cena nelle osterie di una
volta, allestite nel centro storico dal-
la Pro Loco, ci si diverte con l'arte e
la poesia di strada, si sta in compa-
gnia sorseggiando i vini dell'azienda
agricola Villa Forano che è ormai la
cantina di una rassegna che ogni an-
no richiama a sé migliaia di visitato-
ri.

Patrocinata dal ministero delle
Politiche agricole, Leguminaria non
è una semplice manifestazione ma è,
piuttosto, un vero contenitore di ec-
cellenze. Qui si va, da sempre, alla ri-
cerca di qualcosa di nuovo ma anche
d'antico. Il Comune, attraverso un
programma di studi condotto dal
Centro di Monsampolo del Tronto,
sta recuperando, per mantenerli in
purezza, i prodotti più caratteristici
della sua terra. Vincere la scommes-
sa è risultato non solo possibile ma,
addirittura, facile: Solfì, ad esempio,

per aspetti organolettici e nutrizio-
nali ha finito, da solo, per collocarsi
al primo posto in un'ipotetica gra-
duatoria fra le diverse tipologie di fa-
giolo. Questo legume, tutto appigna-
nese, è caratterizzato da una buccia
sottilissima e da una bassissima con-
centrazione di fattori antinutriziona-
li che ne determinano una elevatissi-
ma digeribilità. Questo "principino"
della tavola va a braccetto con la
"contessina" roveja, piccolo legume
simile al pisello scambiata dai più,
oggi, come pianta infestante ma che,
in passato, non mancava di essere
usata per sostenere l'alimentazione

dei pastori. Macinando la roveja si
può ottenere una polenta dal gusto
marcato, tendente all'amarognolo.
Per l'edizione 2014 Leguminaria ar-
riverà ad accrescere, comunque, il
gusto della tradizione attraverso un
percorso multisensoriale e multime-
diale: sarà sufficiente saper armeg-
giare un poco con il proprio smar-
tphone per avere a disposizione un'
app con una selezione di immagini
significative, di ricette di cucina loca-
le e di dimostrazioni dal vivo di arti-
gianato artistico. Il programma com-
pleto su www.leguminaria.it
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µA San Paolo di Jesi c’è la ciliegia selvatica con il suo dolcissimo nettare

Ecco la grande festa del vino di visciola

Fino a domenica i migliori legumi si possono gustare ad Appignano

µA Morro d’Alba

I profumi

di Lacrima

e tartufo

I
l virus Ebola evoca paure ancestra-
li e visioni apocalittiche. In effetti
l’umanità ha dovuto fronteggiare
più volte nel corso della storia ter-

ribili “pandemie” che hanno decimato
la popolazione. Molte di queste si sono
originate come “zoonosi” cioè facendo
passare l’agente patogeno dagli anima-
li all’uomo. E’ stato questo il caso del co-
mune raffreddore, ma anche la tuber-
colosi, l’Hiv, la peste, la salmonella e la
Malattia di Lyme possono condividere
questa origine. Secondo i ricercatori, il
fattore che più contribuisce all'aumen-
to delle nuove zoonosi nella popolazio-
ne umana è il contatto tra esseri umani
e animali selvatici, che avviene in segui-
to alla colonizzazione di zone selvatiche
con insediamenti umani a fini di sfrutta-
mento massiccio delle risorse forestali
o minerarie.

Allo stesso modo, la riduzione degli
areali originari provoca il movimento
di animali selvatici in aree antropizza-
te. Insomma deforestazione e sviluppo
incontrollato di metropoli degradate in
aree limitrofe a quelle selvatiche sono
all’origine di questi fenomeni. Nel caso
del virus Ebola l’ipotesi accreditata è
che esso sia passato all’uomo perché gli
operai impegnati nei disboscamenti si
nutrivano di animali selvatici, in parti-
colare delle “volpi volanti”, ospiti asin-
tomatici del virus. In altri casi il passag-
gio ha interessato gli animali messi in
allevamento intensivo in zone fino a po-
co prima selvatiche; in questo modo es-
si svolgono un ruolo di ospite amplifica-
tore, consentendo quindi la trasmissio-
ne del virus agli allevatori.

Il punto principale che spiega l’at-
tuale rischio è che nella preistoria gli
uomini erano organizzati in piccoli
gruppi di cacciatori-raccoglitori di non
più di 100 individui, perlopiù isolati,
che non entrando in contatto con altri
gruppi permettevano una naturale
“quarantena” che bloccava le infezioni
attraverso la sopravvivenza dei soli indi-
vidui immuni. Per sopravvivere, un pa-
togeno deve rimanere infatti vitale nell'
ospite per lunghi periodi di tempo, o
avere un serbatoio non umano, un vet-
tore, fino all’arrivo di un nuovo ospite.

*conduttore televisivo
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I disboscamenti
hanno dato forza
al virus Ebola

SanPaolodi Jesi

Che gustarla come ciliegia selva-
tica fosse riduttivo lo sanno be-
ne sia i contadini da generazioni
che i viticoltori da qualche an-
no, da quando il vino di visciola
è stato riconosciuto “prodotto
tradizionale delle Marche”, ap-
prezzato e distribuito ormai in
tutta Italia come ottimo liquore
da degustazione e da dessert.
Ma per scoprire tutte le possibi-
li declinazioni della visciola, ol-
tre che gustarla come bevanda,
c'è un evento ad hoc, nel sugge-
stivo centro di San Paolo di Jesi.
È la Festa del vi’ de visciola, or-
ganizzata dalla Pro Loco in col-
laborazione con il Comune, uni-
ca in Italia come il prodotto che
celebra. Fino a domenica le ta-

verne del paese si trasformeran-
no in locande dove saranno ser-
viti piatti della tradizione mar-
chigiana e tante ricette a base di
visciola. Dall'arista di maiale al
tiramisù, il frutto compare in
quasi tutte le portate. E ovvia-
mente chiude il pasto nella sua
espressione più alta: il vino.

Ma l'appuntamento non è so-
lo gastronomico. Si celebra an-
che un'altra tradizione: la Cava-
ta delle zitelle, un rituale che si
ripete per tenere fede ad un te-
stamento e che assegna a due
ragazze fra i 18 e i 28 anni, non
ancora sposate, una somma di
516 euro. Da quest'anno la “Ca-
vata” viene anticipata dall'8 di-
cembre, come era tradizione, a
domenica.
 cl.ant.
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Leguminaria Ad Appignano un contenitore di eccellenze

Ceci, fagioli e piselli

Morrod’Alba

Fiori d’arancio per la deliziosa
unione che si rinnova anche
quest'anno tra il vino rosso La-
crima di Morro d'Alba e i pregia-
ti tartufi di Acqualagna. Il castel-
lo del borgo medioevale da oggi
apre le sue mura per l'atteso
weekend di festa culinaria dedi-
cata al gustoso abbinamento. A
siglare il matrimonio delle due
delizie nello storico scenario di
Morro d’Alba, un intenso pro-
gramma di degustazioni, eventi
e feste. Il profumato vino lacri-
ma di Morro d'Alba e l’altrettan-
to profumato tartufo di Acquala-
gna rappresentano due grandi
eccellenze del territorio marchi-
giano che si uniscono in una
unione per i palati più sofistica-
ti, con gustosi e raffinati piatti.
Domani e domenica dalle 9 del-
la mattina fino a tarda sera negli
stand gastronomici sarà possibi-
le immergersi tra le degustazio-
ni guidate dei sommelier e i nu-
merosi piatti a base di lacrima e
tartufo tra cui: “Arista al Lacri-
ma e tartufo"," Tagliatelle al tar-
tufo", "Gulasch al vino Lacri-
ma", "Polenta con salsiccia e tar-
tufo", "Coniglio farcito al tartufo
e vino Lacrima" e "Carbonara al
tartufo". Ma si potranno gustare
anche zuppe, caldarroste, dolci
secchi, vini passiti e di visciola e
le antiche ricette della valle.
Chef professionisti terranno del-
le vere e proprie lezioni di cuci-
na. L’evento è organizzato dalla
Pro Loco di Morro in collabora-
zione con l’amministrazione co-
munale.
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AMBIENTE E DINTORNI

Cingoli OggiarrivaaCingoli"FormaggiDivini",una
degustazioneallascopertadeiprodottipiù
caratteristicidelterritorioprovinciale,abbinataa
musicaeletture.L’iniziativaèpromossadaColdiretti
Macerata,ComuneeristoranteVilladelCerro.

Una degustazione con musica e letture

“Formaggi Divini” a Cingoli

WeekEnd

MASSIMILIANOOSSINI*

Una passata edizione della festa

A San Paolo di Jesi taverne e fiumi di vino di visciola
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