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Nel nostro libro
schioppo” fra le
versificazione in
che quella dei d
ai bambini.

| “paccuccia” erano, quando andavano in voga i soprannomi, gli abitanti di Colmurano, il comune
del Maceratese in cui usava confezionare confetture con la frutta “spaccucciata”, spaccata, ripar
tita in pezzi, a spicchi. Pere e mele, in particolare, sono “spaccucciate”: a Colmuraiio,-oltreché es-
sere utilizzate per le confetture, venivano serbate a spicchi infilati a collana, in uno spago, quind
messi ad essiccare al sole o in forno. Colmurano, fortificazione medievale della famiglia Palmier
venne dominato da Tolentino poi acquisi |'autonomia nel XIX secolo. Meritano di essere visitate &
chiese del centro storico, in cui sono conservate pregevoli opere d'arte. Tra le manifestazioni an
nuali, “Le padelle dell'Adriatico” in giugno, la Sagra degli gnocchi e papera (luglio), la Castagnata
in piazza (ottobre).

INGREDIENTT:

6 cucchiai di z
. ' 8 cucchiai dic
INGREDIENTL: ESECUZIONE: ‘ 250 g di ricott
4 mele Togliere i torsoli alla frutta, tagliarla a fette, infilarlai

4 pere uno spago sottile ed essiccare al sole o al forno.

Dolce molto antico, di origine contadina, assai diffuso nellOttocento, & piuttosto economico: venild
prodotto con quel che sicuramente c'era in ogni casa. Il cruschello & - come per il nostro libro “Pa

e appetito” ha specificato Guido Bravi, I'artigiano di Cingoli in attivita nel suo mulino a palma
azionati dall’acqua di una derivazione dal Musone - “la parte fra I'involucro esterno e la farina d
sta dentro il chicco di grano e che, tramite |'abburattamento, rimane ben pulita: questa separazia
si effettua appunto tramite il buratto, un"apparecchiatura a setacci che separa la semola dalla faring
Guido Bravi, settuagenario, nella sua struttura in contrada Molino Nuovo (cosi chiamata da cinglié¥
secoli, cioé da quando nella zona inizio a funzionare un “nuovo” mulino, I'attuale, a tre macine
pietra, piu evoluto rispetto ad un altro gia situato nelle vicinanze) continua la tradizione familiare
cinando grano e granoturco che danno farine di sapori e qualita superiori.

Si potrebbero an
montana della re

irare una stup
nell’Ascolano, la

INGREDIENTT: ESECUZIONE:

1 kg di tritello (cruschello) Pestare le mandorle insiemeallo zucchero, unirvi
100 g di mandorle pelate chiara d’uovo e agitare sino ad ottenere un compa
200 g di zucchero fine; unirvi la cannella e la scorza di limone grattugia
5 uova In una terrina battere i rossi d’uovo, unirvi il tritell
un pizzico di cannella mescolare aggiungendo anche il composto ottenuio @
scorza di mezzo limone le mandorle e zucchero, montare le chiare versarle ng
30 g di burro terrina e mescolare. Con la pasta ottenuta formare d
pagnoitine piatte unite due a due, mettere su una pla
unita di burro e cuocere in forno a 180°. Qua
avranno preso colore sfornare, far raffreddare e ser

11 di latte

2 cucchiai di ca
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Sciroppati,
confetture,
sottoli, sottaceti,
fermentati,
salamoia, salse:
tutte le conserve
della tradizione




di fico Nato come dolce na-
i la lonzetta di fico si consuma

ente per accompagnare for-
ssa e ricotte. Preparata nell’a-
telli di Jesi, in particolare nel-

aiolati Spontini e ad Anco-
i secchi di diverse varieta. I fi-
sono essiccati al sole, quindi
al composto ottenuto vengo-
istrd, thum, semi di anice, no-
rle tritate. Si impastano gli in-
no ad avere una pasta scura e
1 che viene lavorata a formare
La lonzetta cosi ottenuta & av-
olie di fico e legata con fili di
) alcune settimane di riposo

ata di mele e radici di
Duesta confettura preparata
ello strettamente artigianale
mune nel maceratese, ha sa-
enolo, colore scuro tendente
) e profumo aromatico. La ci-

ondata e tagliata a piccoli
ele a cubetti vengono messe
enitore per alimenti, cosparse
1o e succo di limone e lascia-
e per alcune ore. Il tutto viene
o sul fuoco e, una volta rag-
pllore, si setaccia e si porta a
ottura. Messa nei vasi anco-
e, si aggiunge una piccola
alcool e gli si da fuoco in mo-
evaporare, quindi si chiude e
o i contenitori in locali bui.

ata di nespole Di sapore
Dre marrone aranciato, questa
viene preparata in autunno

olto maturi, di colore aran-
0 e con la buccia leggermente
Le nespole vanno sbucciate,
nocciolo e della sottile mem-

racchiude, quindi cotte con
Giunto a bollore, il compo-
pracciato, zuccherato, aroma-
succo di limone e rimesso su

" una confettura abba-

Marche

fuoco fino ad avere

stanza densa che an-
cora calda @ trasferita
in vasetti di vetro a
chiusura ermetica.

Sciroppo di ama-
rene di Cantiano
Giunte a maturazione
tra giugno e agosto, le
ciliegie di Cantiano
vengono raccolte a
mano, selezionate in
base al calibro, private
del gambo e denocciolate, quindi cotte
solo con zucchero fino a quando la frutta
non & morbida e si & formato uno scirop-
po denso. Il tutto viene imbottigliato e
sterilizzato.

Paccuccia Prodotta artigianalmente a
Colmurano, paese in provincia di Mace-
rata, con mele e pere raccolte in autun-
no. I frutti vengono lavati e tagliati a
meta, quindi posti su un piano di lavoro,
protetti con un telo e lasciati essiccare
prima al sole, poi in forno. Mele e pere
sono trasferite in vasetti di vetro e coper-
te di mosto in purea.

Salsa di corniole I frutti del corniolo,
drupe rosse carnose, di forma ovale e di
sapore acidulo, vengono raccolte a fine
estate quando hanno raggiunto la piena
maturazione. Una volta pulite, le cornio-
le sono bollite per alcuni minuti, quindi
il composto & passato al setaccio. Si ri-
mette la purea sul fuoco, si aggiunge suc-
co di limone, zucchero ed eventualmente
cannella e chiodi di garofano e si cuoce
fino ad avere una composto denso. La
salsa di corniole & preparata solo a livello
amatoriale nell’alto Pesarese.

Salsa di prugnole selvatiche I frutti
del prugnolo, che maturano in autunno
inoltrato, vanno raccolti dopo le prime

Le nespole vanno raccolte a piena maturita, quando la buccia diventa
di colore arancione acceso

gelate. Dopo averle lavate, le prugnole
vanno cotte con vino bianco per circa 20
minuti, quindi si scolano, si setacciano e si
rimettono a cuocere con zucchero, chiodi
di garofano e scorza di limone fino ad ave-
re una salsa densa.

Visciolata Le visciole sono ciliegie di co-
lore rosso scuro e polpa acidula che giun-
gono a maturazione tra giugno e luglio.
Dopo averle lavate, vengono private del
peduncolo, messe su un graticcio ed espo-
ste al sole per circa 7 giorni rigirandole
ogni giorno. Si fanno quindi cuocere in
uno sciroppo preparato con vino e zucche-
ro aromatizzato con cannella e chiodi di
garofano. Una volta giunte al bollore, si la-
sciano raffreddare nel liquido di cottura.
La visciolata viene trasferita in barattoli di
vetro a chiusura ermetica e lasciata matu-
rare per 3 mesi in luoghi freschi e bui. Di
colore scuro e sapore dolciastro, lo scirop-
po di visciole viene preparato nel Pesarese.

Visciole essiccate I frutti, raccolti a
piena maturazione, vengono privati del
peduncolo, messi su un graticcio ed espo-
sti al sole fino a quando la buccia non &
completamente raggrinzita. Le visciole so-
no quindi poste in sacchetti di tela o in ba-
rattoli e conservate in luoghi bui e asciut-
ti. Le visciole essiccate sono una prepara-
zione diffusa in provincia di Pesaro.
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agrituristiche, alcune delle quali e proprio con le conserve di frutta, si sono imposte
a livello nazionale, all'attenzione degli addetti ai lavori. Il termine “Vrugnuli”, nel lin-
guaggio popolare era usato anche per indicare gli abitanti di Macerata, in alternativa
ad un altro soprannome, “pistacuppi”, che vuol dire piccioni, di cui pero si ricordano
solo gli anziani.

9 Nome del prodotto: [YaaUa/ Wn)RaeIN TN,

Tecnologia di lavorazione: le mele e le pere piu belle e sane si tagliano a meta
0 in piu fette se il frutto & grosso. Adeguatamente ricoperte da un telo per proteg-
gerle dagli insetti, si espongono al sole e quando sono ben disidratate, si completa
I'essiccazione nel forno moderatamente caldo, dopo la cottura del pane. Si mettono
in barattoli di vetro ricoprendole di mosto cotto e conservandole per l'inverno.

Descrizione: pacche di mele e pere seccate al sole e conservate nel mosto cotto.
Area di produzione: comune di Colmurano.

Calendario di produzione: autunno.

Usi: per dolci casalinghi, a pezzi o in purea.

Reperibilita del prodotto: diffusione familiare.

Note: un tempo, quando le campagne erano densamente abitate, c’erano numerose
varieta di alberi da frutto; pere, mele, albicocchi, susini dai nomi pittoreschi e dalle
caratteristiche organolettiche sorprendentemente originali, rispetto agli esemplari oggi
diffusi. Resistenti alle malattie e agli ambienti estremi del nostro Appennino, si.conser-
vavano a lungo, fino alla primavera successiva. Ed era con questo tipo di frutta che
venivano fatte mostarde, sapori, composte e marmellate, perché piu adatte a conser-
varsi nel tempo. Chi non trasformava la frutta l'essiccava col metodo sopra descritto.

O Nome del prodotto: [NV NI

Tecnologia di lavorazione: le mele, sbucciate e divise in quarti, si cuociono con
un po’ d’acqua; terminata la cottura passarle al setaccio fino a ridurle in una purea
liquida. Aggiungere foglie di menta essiccata e finemente sminuzzata. Mettere nei
barattoli, chiudere ermeticamente e sterilizzare per circa mezz’ora.

Descrizione: purea di mela rosa aromatizzata alla menta.
Area di produzione: c.da Acquaviva, comune di Macerata.
Calendario di produzione: fine estate.

Usi: come dessert, nello yogurt, con formaggi stagionati e ricotte, nei dolci tradizionali.

Reperibilita c
tipici e biologici
Note: la frutta
ni, da parte di
vativi come qu
non tanto tra le
le salse dolci cl
ricotte, yogurt, ¢

& Nome del pre

Tecnologia di
zucchero e lime
calore del fuoco
tempo e si met

Descrizione: n
del frutto, che r

Area di produ
Calendario di

Usi: come tutte
nati, da mettere

Reperibilita d
ti, durante le fiel

Note: quando ¢
grante del nostr
che filande, ha r
tinuato a regala
to di raccolta, ad
ti, dopo la revisic
biato e le risorse
ra darci benesse
da usare non so
pecorini e non, s
é documentata |

& Nome del pro

Tecnologia di
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ne siano completamente « inzuppate » € tutto il composto non ap-
paia denso. Prima che questo diventi freddo, le scorzette vanno
versate in un recipiente e conservate nel mosto stesso ».

Paccucce

La parola deriva dal verbo « paccare », cioé spaccare,
dividere a meta. La puccuccia sarebbe cioé il diminutivo di
pacca; quindi, spicchio. Nel dialetto maceratese ci si riferisce
con questo termine, specificamente, alle mele e alle pere che
appunto vanno ridotte in pezzi e preparate come le scor-
vette. Tra gli abitanti di Colmurano era spiccata I'abitudine
di conservare per l'inverno paccucce di mele e di pere, in-
filate una vicina all’altra in uno spago, a mo’ di collana, e
messe ad essiccare al sole o in forno caldo.

Per questa ragione e per Uusanza di preparare con-
serve con la stessa frutta, alla gente di Colmurano e rima-
sto il nomignolo di « Paccuccid ».

Castagne dei morti

L’autunno ¢ la stagione delle castagne ed ¢ appunto in
novembre che questi frutti del bosco appaiono sul mercato
e si diffonde per le strade il caratteristico profumo delle
caldarroste. Nelle Marche, specie nelle famiglie che abitano
le zone montane, si mantiene viva la consuetudine di con-
servare discreti quantitativi di castagne, poste su graticci, i
ambienti non umidi o coperte di sabbia asciutta. In massi-
ma parte, non si tratta di marroni, (cioé di castagne cre-
sciute da sole in un riccio e che per questo sono tondeg-
gianti, anziché piatte, su un lato), ma di frutti pittosto pic-
coli, farinosi e molto apprezzati. 1 castagneti ne fornisco-
no in quantita sufficiente a soddisfare il fabbisogno locale,
Un tempo, le castagne hanno avuto nell’alimentazione det
montanari un posto rilevante ed alcune ricette, che si co-
noscono, sono nate proprio in periodi di magra. Talvolta
le castagne secche si usava cuocerle da sole o mangiarle nel
latte tiepido. Per qualche famiglia, fatte arrosto, rappresen-
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Allra edizione snona:

Citanod caca Woda, (nova)

Morro, (Morrovalle) jotta, se le pappa.
Kd una lerza ancora .

Chitanog caca 04,

Mondecsd’ se le guadagna,

Morro zozzo (sudicio) se le magna.

Tanto nella prima quanto nelle altre due varianti v'e tutta
una storvia del commercio delle nova, Eyvidentemente Civitanova do-
veva esser grande produtirice:

COLMURANO
Li puccuceid’ de Cammurd’.

« Cosi chiamati per il grande uso che fecero un tempo, special-
mente nella stagione invernale, delle pagcucce di mela e pera con-
servate ». (Luigi Mannocchi).

- Dette pacencee le infilavano ad un Jungo spaghetto, una vici-
no all’altra, e nelPestale, le facevano seccare al sole; oppure in
grande quantita le meltevano al forno alquanto riscaldato.

« LI TRE MAGGHJ »

E qui non sembra inopportuno ricordare non una storiella,
ma una storia che rivela, sia pure non senza amenitd, lo spirito di
ampanilismo esistito tea Colmurano e Ripe 8, Ginesio.

Nei due comuni, distanti appena un paio di chilometri in linea
daria, era vecehia {radizione il piantar maggio « pianda’ Magghju »,
Nei tempi pit lontani, tra i due paeselli esisteva armonia di buoni
vicinati; ma allorehé la lorre della chiesa di Ripe 8. Ginesio ebbe
a [regiarsi di un arologio che segnava ¢ suonava le oré con ogni pre-
visione, si manifestarono i primi dissapori. Colmurano aveva anche
lei un orologio pubblico, ma, per esser invecchiato ¢ malandato, non
assolveva che molle malamente al proprio ufficio; cosi che i paesani
si servivano ii pin delle volle del suono delle ore di quello di Ripes
¢io non garbava ai Ripani i guali avrebbero [alto chissy che cosa
per impedire che i tocchi delle ore fossero giunte ai Colmuranesi.
E come ung ciliegia tira 'altra, cosi [u dei dissensi e dei litigi. Fino
a che, proprio tra i1 1873 e '77, scoppia fra i due centri una grossa
harufla a causa del « piantar maggio »,

1 Ripani, nella notte del 1° maggio di quell’anno non ne pian-
tarona uno, com’era costumanza, ma tre, e cio, pare, per far dispet-

to ai vicini Colmuranesi i quali, recandosi a Ripe nella ricorrenza
della Palrona del paese 8. Eurosia, che si celebra la prima domenica
di maggio, avrebbero dovuto ammirare la superba bellezza di guesti
maggi, il pin bello dei quali, con una fiammante bandiera tricolore
in cima, sveltava sulla piazza del paese. La novita non fu ben vista
da quei di Colmurano, e la chiamarono « pacconata » cioé bravata,
anche perché in essa ravvisavano 'ambizione di volersi distinguere
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CAMBURA!

In fattu de pappata, ce se sa,
li gusti & ttandi e, nno, non ge se sputa’;
e a Ccambur, la frégna & rresaputa’,
je piace le paccucce, purassa*!

Per quésso 1l'avitandi se saluta
dicénneje "paccucci" o “paccuccia”,
e llassii, le paccucce da sbafa',
te se le joca pure a mmorra-muta’!

Sarra la qualita de quelle mele;
sarrd che per sciuccalle le sa sténne'
sott'a lu sole o 113, drénd'a lu furnu;

o 'ppiccia a San Donatu le cannéle®;
fatto sta che llassu ce fa merénne...
le pit bbone de tuttu lu cundurnu!




