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agroalimentareconvenzionale.Oggi vantaun mu-

lino ipertecnologicodove macina i propri cereali,

ha un pastificio d'avanguardiadove l'essicazione
è affidataal tempo e al ventoedovel'energiache

muove le macchine e le macineè riciclo di scarti
del bosco.Sicoltivanolegumi e si offre ospita-
lità nella Locanda(deliziosa)e nell'agriturismo,
nel Conventocheè statola culla del biologico

itahano. Gino sorride ancoradalle confezioni di

pasta - premiate per efficacia e sostenibilità del

packaging all'ultimoSana di Bologna ( il salone
delbiologico)l'Italia- incorniciato daun logo cherecita:

"Civiltà contadina,pernoi uno stile di vita".
E lo spiritocheanimaGiovanni Battista Giro-

lomoni, il figliodi Gino, cheporta avanti le idee
del padre,condivisedagli 80 sociedai 35 ragazzi

che lavorano nella cooperativa: produce 5 mila

tonnellate di pastaall'anno, venduta per il 90 %

all'estero.Tutto intornoègranoe leccio, èpascoloe

foresta.Sonostatii Papi adecretarechele Marche

fosseroil granaiod'Italia; e il marchigiano Nazza-

reno Strampelli, con la moglieCarlotta (nipote di

Napoleone),ha creato i grani che oggi sfamano

il mondo: a cominciare dal famosissimoe ottimo
granoduro Cappelliche hacaratteristichegastro-

nomiche uniche.NelleMarche - da Isoladel Piano

passandoperPiticchio,Camerino, Osimo, Monte

SanPietrangelifinoaCampofilone- c'èun distretto
della pastachestaal pari di Gragnanoe di Fara

SanMartino,conunaparticolarità: qui si fa anche

tanta pastaGirolomoni,all'uovo, ma con la semola,secondola

ricettadelle"vergare",le mogli deicontadini,autrici

di una sublimecucinadi territorio.

SottoArceviacontornatadeisuoi castelli (nove nel

raggiodi diecichilometri),traLoretello( magnifico)

e Piticchio (il castellodell'Amore),s'apreil secondo

capitolodi questoromanzodellanatura.Primadi

arrivarci convieneperò fare una deviazioneverso
Pergolaperammiraredeicapolavoriassoluti;sono

i bronzi dorati. Quattro statuecheraccontano la

gloria di Roma: hanno2100 annie testimoniano

comequi il belloe il buonosiano radice.Lo sanno

a La Terra e il Cielo, un'altra cooperativavessillo

delbiologico.RicordaBruno Sebastianelli,storico

presidente:"Abbiamocominciatocon il bio quando
nonc'eranoancoraleleggi. Mi ricordo checi han-

no denunciatoperchéproducevamo ( noi e Gino

Girolomoni) la pasta integrale, chenon si poteva

chiamarecosì.La Terrae il Cielo è partita con 32

ettariin affitto dalcomunedi Senigallianel1978e

leMarchesonostatelaprima regione,nel '90,afare

unasua leggesull'agricolturanaturale. Oggi noi,

Girolomonielacoop Montebelloabbiamocostituito

il ConsorzioMarcheBio". LaTerraeil Cieloè stata
laprimain Europaapraticare il "prezzogiusto"per

remunerarebenegli agricoltori." Cosìci difendiamo
dallespeculazioni,assicuriamolamassimaqualitàe
diamo achi coltiva il giustoguadagno. E i giovani

stannotornandoin campagna,rinasconole aziende

polifunzionali epossiamofarericerca."LaTerrae il

Cieloriunisce106 sociin tuttaItaliae producepasta

dagraniantichi e da Cappelli,pastadi farro,miglio,

legumi,riso,pomodoro,caffèe orzotostato.Ha isuoi

impianti,maè anchemotoredell'economialocale.

Unesempioèquello di SamueleSpoletini chea

29 annisi èrimessoa fareil mugnaio ereditando
dallozio l'anticamacinaa pietracheha origine alla

finedel500. "Fareil mugnaioèesaltareciò che la

terra produce",spiegaSamuele,"ho un rapporto
conLaTerra e il Cielo econ tantipiccoli agricoltori

basatosulla qualità e lagenuinità.La differenza
quandosi macinadavvero apietraa ritmo lento

sipercepiscenel saporeenelvalore nutrizionale."
Cosìnascead esempiola pastafatta da 700grani;

sembrauna follia, ma è la nuova frontiera."Se

noncerchiamonuovi orizzonti", aggiungeBruno

Sebastianelli," in agricoltura il reddito non c'è piìi,

nonc'è neppurenel biologicochehacostipiìi alti;
ilmeccanismodelmercatoglobaleci schiaccia,ecco

perchénoi vogliamofare un'alleanzadirettacon

il consumatore".Èun pattofondato sullaqualità.
È la qualità delle Marche.

GLI STROZZAPRETIDA 700GRANI
SONO UN UNICUM: NASCONO DAVVERODA 700 GRANI DIFFERENTI,IN COTTURATENGONO

BENISSIMO EHANNO UN FORMATO CHESI SPOSA CON OGNI SUGO. SONO L'ULTIMA CREAZIONE
DE LA TERRA E IL CIELOENASCONO DA UN LUNGO LAVORO DEL RICERCATORESALVATORE

CECCARELLI. LEVARIETÀ DI CERALI PURENON CI SONO PIÙ, QUINDI SI È PUNTATOSUL

MESCOLAMENTO DI 700GRANI DURI ANTICHI CHE PROVENGONO DA TUTTO IL MONDO. LA

COOPERATIVAÈ PARTITA CON DIECI CHILI DI GRANI, SEMINATIE RIPRODOTTI:HANNO REALIZZATO

UN "MISCUGLIO EVOLUTIVO"CHE È ESALTAZIONE E SINTESIDELLA BIODIVERSITÀ.QUESTA PASTA,

INSIEMEA QUELLE DI GRANI ANTICHI DI GIROLOMONI, ÈLA DIMOSTRAZIONE DELLA CONTINUA
RICERCACHE LE MARCHE FANNO SUL BIOLOGICO E CHELE HA RESE PROTAGONISTEAL RECENTE

SANA DI BOLOGNA ( IL SALONE DEL BIOLOGICO), DOVE LA REGIONEHA PORTATO TUTTELE SUE

FILIERE: DAL VINO ALL'OLIO, DALLA CARNE ALL'ORTOFRUTTA,DAICEREALI Al LEGUMI.

sale& pepe 63

RACCONTI DI TERRITORIO

STORIA DI UNA CIVILTÀ CONTADINA, VOCATAALLA

CONDUZIONE NATURALEDI UNA TERRASPETTACOLARE,

DOVE GRANDI PERSONAGGISONO STATI PRECURSORI

DI UNA SENSIBILITÀ CONTEMPORANEA

a cura dì Cristiana Cassé,testidi Carlo Cambi, ricettedi Paolo Gabbianelli, foto di FrancescaMoscheni

m oltivare un'ideaper restituire alla terra

I ciò che la terra ci dà: la vita. È il Rina-

^ scimentoagricolodelle Marche.È il fon-

^ ^ ^ ^ ^ ^ damentodelbiologicochequi ha avuto
il primo innesco.Se ha il 15,6%

di superficea conduzione naturale,nelle Marche
la quotasuperail 22%. Sièsostanziataquestavera

rivoluzioneverdenei campichefuronodominiodi
Federicoda Montefeltro,il condottiero chefecedi
Urbino unadelle capitali delgenioe delbello. Sono

gli orizzonti di Raffaello, di cui è appena trascor-

so il cinqucentenario,cheva incontrato qui nella
suaculla di genio.Tutto intornoècampagnaverde

d'orto,dorata di spighe,argentatad'ulivi, ilaredi
girasoli,croccantedigranturco, copiosadi peschee

mele,animatadi pecoreevacche,turgida d'uveche

dannoil primato di produzionedi vini bio. Tant'è
che leMarche oggisi candidanoa primo distretto
biologicod'Europacon 2100impreseagricolemesse

in rete.Quell'ideacheoggisi èfattapatrimonio co-

mune -girando s'incontranocartellipittati daibimbi
con scritto"Viva il biologico" - era osticanegli anni

'70, quandola gentescappavadaicampiper andare
in fabbrica.La lanciò Gino che a 24

annidiventa Sindacodi Isola del Piano,dov'ènato
contadino.È unasortadi nuovobenedettinolaico:

il suooraet laboradiventa"producisecondonatura
dandoilgiustoredditoa chicoltiva".Enon èun caso

che la rivoluzioneverdedi GinoGrolomoniparta da

un avito convento:il monasterodiMontebello. Lo

restauraeconTullia( la moglie)eil figlio vaa viverci

inununicostanzoneper cominciarelasuaavventura,

che oggisi è fattagreen dealeuropeo.Montebello
diventa un centro culturale importantissimo, ma

passeranno20annida quando Girolomoniproduce
la prima pasta,la prima passatadi pomodoroe il
primosuccodifrutta biologiciaquandofinalmente
arriva,nel 1996,la leggechedisciplinail coltivare e

il produrre secondonatura.Il marchio cheinventa
conTullia diventa un puntodi riferimento.Ma

Tullia sene va troppo presto. Gino vende il mar-

chio, si sentepersoela seguedih apoco,a65 anni.
SembracheMontebellosiadestinatoa tacere,ma il

sindaco-contadino haseminatoideeedesempifertili

tra il fiumeMusone ei monti della Cesana.Così

rinascela cooperativaGino Girolomoni ediventa
poloproduttivo per contrastareil falso biologico,

peroffrire un'alternativa allaproduzione segue >
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POLPETTINEDI MIGLIO

FARZOTTO ALLA ZUCCA

FACILE

PER 4 PERSONE

PREPARAZIONE15MINUTI
COTTURA 45 MINUTI

580CAL/PORZIONE

200 g di farroperiatobiologico- 20 0 gorzo periato
biologico- 4 0 0 g di polpa di zucca-15 0g di grana

padanoDop grattugiato - 1 cipolla rossa 3 rametti
di rosmarino- olio extravergined'oliva- sale - pepe

1Lessateseparatamentefarroe l'orzo
in abbondanteacqua bollente salata
(circa25 minuti). Scolatelie teneteda parte
l'acquadi cotturadel farro.
2 Riducetea cubettilazucca.Tritate
grossolanamentela cipolla con il rosmarino
esoffriggeteliin un tegame (megliose
di terracotta)con abbondanteolio.

Unitela zucca e lasciatela ammorbidire,
poi bagnatelacon un po' diacquadi cottura
del farroe portatelaa cottura.
3 Aggiungete il farroe l'orzo, aggiustatedi sale
epepate:regolatelaconsistenzaa piacere
aggiungendoeventualmenteun po'
di acquadi cotturadel farro.
Fuori dal fuoco,mantecatecon il grana.

CONIGLIO IN POTACCHIO

FACILE

PER 4 PERSONE

PREPARAZIONE15 MINUTI

COTTURA 25 MINUTI

380 CAL/ PORZIONE

1 conigliodicirca1,5 kgtagliatoa pezzi

- 2 spicchid'agliorosso 3 rametti di rosmarino-

qualche ciuffodifinocchietto selvatico
- 1 bicchieredi vino bianco (meglioseBianchello del

Metauro)- olio extravergined'oliva sale pepe

1 Lavateeasciugateil coniglio. In una capace
padella,scaldate3cucchiai di olio e fatevi
imbiondire leggermentegli spicchi d'aglio
incamicia (non sbucciati).

2 Uniteil coniglio con il rosmarinoe rosolate
beneipezzi su tutti i lati. Salate,sfumate
con il vino eportatea cottura (circa 20minuti).

3 Aggiustate di sale senecessario,pepate
e aromatizzatecon il finocchiettotritato.Servite
e, sevi piace,conditeun filo d'olio a crudo.

POLPETTINEDI MIGLIO FILANTI

FACILE

PER 4 PERSONE

PREPARAZIONE 25 MINUTI

COTTURA 35 MINUTI

890 CAL/PORZIONE

4 0 0 g di migliobiologico - 5 uova- 1 mozzarella

fiordilatte (o unascamorzabianca)
- 1 50 g di granapadanoDop grattugiato

- 1
50 g di panegrattugiato- noce moscata

- olio perfriggere- sale - pepe bianco

1 Sciacquateaccuratamenteil miglioe poi
lessateloin abbondanteacquabollente
salata(circa20 minuti); scolateloe lasciatelo
raffreddare.Mescolateloin una ciotolacon 2

terzi del panegrattugiato, 3 uova, il grana, un po'
di pepee di nocemoscata.
2 Tagliateacubettila mozzarella
(o la scamorza).Prendeteuna piccola porzione
di impastodimiglio, spingeteal centro
un cubettodi formaggio earrotondate
la polpetta.Procedetecosìfino a terminare
impasto e formaggio.
3 Sbattetele uovarimastecon una presa
di sale. Passatele polpetteprima nelle uova
e poi nel pangrattatorimasto(per una panatura
piùconsistente,ripeteteipassaggiuna seconda
volta) efriggetele in abbondanteolio bollente
fino a doratura.Prelevatelecon un mestolo
foratoesgocciolatele su cartadacucina.

MARCHE, CULLA DEL BIO RACCONTI DI TERRITORIO

GLI INDIRIZZI

COOPERATIVA GINO

GIROLOMONI

STRADA DELLE VALLI,

ISOLA DEL PIANO (PU),

TELEFONO 0721720221

COOPERATIVA

LATERRAEILCIELO

PITICCHIO

DI ARCEVIA (AN),

TELEFONO 0731981906

MOLINO SAMUELE

SPOLETINI

FRAZIONE

MAGNADORSA,

ARCEVIA (AN),

TELELEFONO0731981414

FOOD BRAND MARCHE:LA REGIA DELLA QUALITÀ
LE MARCHE DA TEMPO HANNO PORTATO AVANTI UNA NUOVA STRATEGIA DI PROMOZIONE DEI PRODOTTI

E DEL TERRITORIO.SIÈ PARTITI CON LA CREAZIONE DI DUE POLI PER IL VINO (LISTITUTOTUTELA VINI

MARCHIGIANI EIL CONSORZIO VINI PICENI),CHE RIUNISCONO TUTTI ICONSORZI DELLA REGIONE,E SIÈ
SEGUITA LA STESSASTRADANELLAGROALIMENTARE.ÈNATOCOSI FOOD BRAND MARCHE,

LASSOCIAZIONEDI PRODUTTORIAGROALIMENTARIREGIONALI CHE RACCOGLIEEPROMUOVE 32 MARCHI

CERTIFICATI ESOMMA UN FATTURATOAGGREGATODI CIRCA 850 MILIONI DI EURO(LE IMPRESE

COINVOLTESONO OLTRE 3MILA). NATA PER VALORIZZAREE PROMUOVEREIN MANIERA INTEGRATA

LENOGASTRONOMIA, IL TURISMO E LA CULTURA DEL TERRITORIO,ÈTRA LE PRIME COMPAGINI REGIONALI

AD AGGREGARESOTTOUN UNICO MARCHIO IL MONDO DELLAGROALIMENTARE:DAL LATTE ALLA CARNE,

DALLA PASTA AL VINO, DALL'OLIO Al PRODOTTIBIO. ACCANTOA FOOD BRAND MARCHE,OPERA L'IME

(ISTITUTO MARCHIANO PER LENOGASTRONOMIA): HA SEDE A JESI, NEL SEICENTESCOPALAZZOBALLEANI

VECCHIO, DOVEÈ STATO REALIZZATOUN PERCORSOMULTIMEDIALEPER VISITARE VIRTUALMENTE

TERRITORI DI PRODUZIONE, SCOPRIRETECNICHEDI LAVORAZIONE,TRADIZIONI ECURIOSITÀDI 30

PRODOTTID'ECCELLENZA,CHEPOI POSSONO ESSERE DEGUSTATI NEI SALONI DEL PALAZZO.
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