ASPETTI DELLA ALIMENTAZIONE
PICENA TRA 800 E '900

di
Antonio De Signoribus

Questa ricerca concerne la zona che va dal fiume Tesino (che attraversa
Grottammare) al torrente Menocchia, un po’ a nord del centro di Cupra Marit-
tima, tra Otto ¢ Novecento. Il polo intermedio & Ripatransone a 12 chilometri
dal mare e a 500 metri circa di altitudine. Collina e mare si fondono per dare
vita alla “‘storia’’ di questo triangolo, che pur avendo il mare come base, aveva
una cultura alimentare prevalentemente contadina. Il pesce, infatti, era consu-
mato in misura molto modesta, data I’ inconsistenza produttiva della pesca, ed
era in genere il pesce ‘‘povero” della “‘sciabica’’ o delle rare “‘lampare’” (pa-
palina, granchi, sardelle, sardoni, suri), che veniva di norma fritto’.

L’immagine alimentare che carattetizza il ticordo dell’anziano, di campa-
gna o di paese, di collina o di mare, & quella di un camino dal quale pende
una “‘stagnata’’ (paiuolo) di rame, tutta nera esternamente per 1’uso continuo
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che se ne faceva. Non ¢’ memoria infantile che non associ al camino la ““szz-
grata’’, proprio come al campanile la campana.

I gorgoglio dell’acqua che bolliva acquistava un significato preciso a se-
conda delle ore della giornata: acqua calda per lavarsi, acqua per la polenta
o i tagliolini, acqua e cenere per lavare i piatti, € acqua per le patate ¢ le *“fuie”’,
ciot le erbe spontanee trovate nei campi a volte cotte insieme a qualche uovo.
E nei giorni festivi la pasta.

Molto opportuna mi sembra quindi I’osservazione di Piero Camporesi quan-
do scrive che “‘il fuoco e il paiuolo sono stati per molti secoli gli strumenti e
gli elementi chiave della cucina contadina, e I’acqua salata il semplice e magi-
co forndo dal quale, con I’aggiunta di lardo o strutto, si tirava miracolosamente
fuori una minestra o una zuppa’’?.’ ’

I tagliolini (“'/% zaju/i’’) ad esempio avevano da queste parti un consumo
particolare, soprattutto nelle mense povere. Su una tavola di legno dettala * ‘spia-
nature’’’, veniva preparato I'impasto di farina ed acqua (raramente si aggiun-
geva un uovo), poi con il matterello (‘% stennetd’’) la massa veniva lavorata
tino a farne le “‘pannelle’ che, dopo essere state lasciate ad asciugare per qual-
che tempo, venivano avvolte e poi tagliate. Oppute, al posto dei tagliolini, po-
tevano essere cucinati /7 zaccé”’, che si distinguevano dai primi per la forma
quadrata e pitl grossolana. ‘Lz zajuli’’ e *'/i taccd’’ potevano anche essere pre-
patati asciutti, con aglio, olio, prezzemolo; oppure conditi in bianco con il lar-
do di maiale (popolanamente chiamati a Cupra Marittima “‘co /z 27"”), dal
caratteristico sfrigolio che faceva appunto il lardo messo sui tagliolini appena
lessati. Altro cibo molto in uso era la polenta. Essa si preparava mettendo e
mescolando nell’acqua bollente farina di granturco. Un piatto cosi ticorrente
poteva essere variato (quando era possibile) con il condimento; cosi si verifica-
va che insieme alla polenta si mescolavano ceci, fave, fagioli ed altro. Non di
rado a Grottammare e a Cupra Marittima si ricorreva allo stoccafisso, ma i con-
sensi maggiori andavano alla polenta condita con soffritto di salsicce e lardelli
e formaggio grattugiato. La polenta era il cibo quasi esclusivo dei contadini
del secolo passato, quando anche il pane era di granturco. ‘

I polentone era invece la polenta fritta e soda e per farla non bastava a
volte una donna, perché ci voleva molta forza per girare il mestolo con una
mano mentre con 'altra si aggiungeva farina continuamente. Il polentone ve-
niva tagliato con un filo e mangiato a fette, qualche volta immerso in una zup-
pa di pesce. Accoppiamento, questo, tipico in tutte le cittadine della costa
marchigiana. La cultura della polenta & anche attestata dalla varietd di ricette
in uso’, presso il Monastero di S. Caterina, a Ripatransone (Monastero sorto
nel 1628 per volere del papa Utbano VIII): erano la polenta con le cotiche,
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la polenta con lo stoccafisso, la polenta con la lepre o il pollastro, la polenta
con i carciofi, la polenta con le cipolle € 'uovo, la polenta di magro (ciog quel-
la che si faceva con le sardelle sottosale).

Nella campagna ripana si andava a caccia di ricci, molto saporiti nel mese
di settembre, perche gli animaletti mangiavano la ghianda. Essi, una volta tro-
vati, venivano buttati vivi in un caldaio di acqua bollente per togliere le spine
e si cucinavano poi in umido come la carne di maiale.

Un altro alimento, molto conosciuto in queste campagne, era (ma |’usan-
za & rimasta) /7 cucciold’’ (ciot le lumache): si andavano a cercare dopo la
ploggia, lungo le strade di campagna, tra i cespugli degli argini e dei fossi.
Prima di essere cucinati, venivano messi a ‘‘spurgare’’ per almeno due settima-
ne, poi lavati accuratamente, quindi cotti con tanta cipolla, rosmarino, men-
tuccia, aglio, pepe, maggiorana, sedano, prezzemolo e un po’ di origano. Tutto
questo perché la cucina delle lumache & una festa degli odoti.

1l “ciavarro’’ era un gustoso piatto formato da molti legumi, come per
esempio: ceci, fagioli, lenticchie, granoturco, tenuti a2 bagno per molto tempo,
poi lessati. Veniva fuori una minestra densa, poi condita con polpa di pomo-
doro, olio, sale e pepe. : :

Naturalmente, i legumi venivano consumati come piatti unici, soprattutto
i fagioli e i ceci, ed erano veramente la ‘‘carne dei poveri’’, dato il loro alto
contenuto proteico. La carne vera, d’altra parte, i contadini se la sognavano.
Pur allevando polli, conigli, oche e, spesso, vitelli, non ne potevano approfit-
tare dato il rigido rapporto contrattuale con il padrone. Sottratsi agli obblighi
e uccidere un animale poteva costare lo sfratto. Meglio ’austeritd quotidiana,
dunque, che il rischio della disdetta (ma le testimonianze in tal senso sono in-
numerevoli). Allora, il consumo di queste carni coincideva con le festivitd pit
importanti (Pasqua, Natale e Catnevale), con quelle strettamente paesane co-
me la festa dei Santi Protettori, o con le cerimonie sacramentali, tipo battesi-
mo, comunione, mattimoni, nelle quali il pranzo costituiva davvero I’ occasione
dell’abbuffata, una memorabile seduta di laico e materiale ‘‘ringraziamento’’
alla quale ci si preparava con molto anticipo e che doveva bastare fino all’occa-
sione successiva.

11 rito era duplice: religioso prima, corporale dopo; ed alla compostezza del-
la cerimonia in chiesa cotrispondeva il movimento del pranzo, I’aggressione al-
la fame. Al di 13 di queste occasioni, la carne ‘‘amica’ per eccellenza del
contadino (ma anche del paesano) era quella del maiale, sul quale esisteva una
vera e propria cultura alimentare e gestuale (che meriterebbe uno studio speci-
fico): dalla nascita o dall’acquisto al mercato il giorno di Sant’ Antonio, al ri-
tuale della macellazione, esso scandiva 1’anno stesso del condino, che getta nella

Storia della alimentazione marchigiana 55

“trocchia’’ tutti i poveti avanzi per trasformare il maialetto in carne saporita,
temendo sempre che esso si ammali, che non ingrassi a dovere.

La “pacca’’ (la parte) che gli spetta sara la sua risetva alimentare, da consu-
marsi con grande parsimonia, da far durare, da offrire in occasione di qualche
visita, per qualche regalfa. Il merito del custode & proporzionato al peso del
custodito: I'uccisione sard una festa, come la ‘‘spezzatura’’ e ‘‘salatura’’, dopo
la messa alla ‘‘strina’’ (al freddo) per qualche giorno. Del maiale, nulla deve
andare sprecato, incluso il sangue, raccolto fino all’ultima goccia durante la
sgozzatura. Veniva lessato e fatto ‘‘provare al vicinato’’ e ai parenti o soffritto
in padella con I’aggiunta di cipolla, o con tocchetti di grasso e magro (sempre
del maiale appena macellato). Durante la lavorazione della catne, il contadino
si faceva aiutare da vicini esperti, ai quali poi ricambiava il favore. Era questo
uno dei casi nei quali la solidarietd sostituiva il pagamento, non un servizio
a rendere, ma un servizio da rendere.

“L'opra’’ (cosi era ed & ancora cost chiamata in questa zona) serviva mas-
sicciamente almeno in due occasioni: la vendemmia e la mietitura del grano.
Durante la mietitura i lavoranti avevano diritto a mangiare 7 volte. ‘‘La valen-
za tituale del numero 7 — per ditla ancora con Camporesi — spiega solo in
parte I'eccezionalitd di questa giornata traboccante di esuberanza biologica e
d’ogni eccesso organico con la quale si chiudeva il primo ciclo dei grandi rac-
colti estivi: una concitata festa solstiziale, non & chiaro se precedente o seguen-
te la notte di San Giovanni Battista (il giorno dell’antico battesimo pagano,
momento orgiastico secondo il calendario agrario) che segnava il culmine del
sole e I'inizio del suo lento allontanarsi’”.

I pasti lavorativi (nella campagna cuprense) erano questi: alle ore 7 “/u
sdiit’’, ciot lo spuntino iniziale a base di frittelle e ciambelle consumate con
il vino “‘cotto’’, denso ed energetico perché molto dolce (il succo dell’'uva ve-
niva messo a bollite in un grande paiuolo di rame e lasciato evaporare almeno
della met3, poi messo a riposare in botticelle di legno); 9.30 - la colazione:
a base di salumi, formaggio e contorni vati; 11 - ““/u stuzzichi’’, cio la me-
rendola prima del pranzo a base di biscotti e vino; 12.30 - il pranzo: con brodo
o pastasciutta con pollo o altri tipi di catne; 15 - **/z frati”’, ciot lo spuntino
con biscotti o ciambellotto e vino; 17 - la merenda: con salato, noci con il pa-
ne, salsicce, ecc.; 21 - la cena: a base di pesce fritto, patate con lo stoccafisso,
pesce arrosto, prosciutto, lonza, ecc.

Durante i giorni dell’*‘opra’’, almeno una botte di vino si vuotava. In quelle
circostanze esso non doveva mancare, pena il deprezzamento di tutto il cibo
e dell’ospitalita del contadino stesso. C’era sempre qualche donna, o bambi-
na, che passava col bicchiere e la brocca; solo d’estate si allungava con I'acqua
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per via.del calore e della sete. Nelle altre occasioni, e nei pasti di tutti i giorni,

la mistura era poco gradita: ed era segno che non si stava bene. Il vino fa san-
gue, e il sangue & forza, vitalita. E allegria, compagnia, trasgressione. L'acqua,
il suo contrario: richiama il lavare e il lavarsi, la domenica, ’attesa della nuova
settimana di lavoro. :

1l pane occupava invece un ruolo determinante nella vita dell’'uomo. Tre
erano i tipi che pitt frequentemente si facevano in questo territorio: il pane bianco
con la farina di grano (per le famiglie agiate); il pane di grano e granoturco (pet
quelle di media condizione); il pane di solo granoturco (per le famiglie pidt po-
vere). Quanto al pane fatto con farina di grano, Francesco Coletti, nella Irnzro-
duzione all'inchiesta agraria di Stefano Jactnz, nel 1926, scriveva che “‘in tempi
non troppo lontani il pane bianco era considerato come cibo da riservarsi agli
ammalati’’®. Difatti nei primi anni del 900 a Cupra Marittima (e dintorni) il
medico, nei casi di itterizia, come cura ordinava di mangiare pane bianco e tiso.
Il pane si impastava in casa, anche una volta alla settimana, e chi non aveva un
forno proptio, vivendo in paese, arndava a cuocerlo in quello pubblico dopo aver
preso I'appuntamento per I'infornata (tale operazione veniva detta ‘‘andare a
ordinare il pane’’, ed era un compito riservato ai bambini).

Anche il giorno del pane era importante, dal punto di vista alimentare, pet-
che una parte della ‘“‘massa’’ veniva utilizzata per fare “‘“Ju chichi’’ (a Cupra Ma-
rittima) o ‘‘p#po’’ (a Ripatransone), cioé una pizza gustosa, con olio, sale e
rosmarino (o cipolla), che, nel periodo del maiale (dicembre, gennaio) veniva
arricchita con lardelli e strutto (pizza “‘co’ 4 sgrisce’’). Dalla stessa ‘‘massa’’, un’ul-
tima porzione era riservata per fare le frittelle, sottili e croccanti: mangiate calde
e con un filo di zucchero, esse rapptresentavano il ‘‘dolce’’ pidt a buon mercato
¢ piti semplice.

Per contro, uno dei pit ricchi e complessi, era il ‘‘festringo’ (o ‘‘frestin-
ghe’"), tipico dolce natalizio, in uso ancora oggi nel Piceno (e nelle Marche in
genere), con piccole varianti nella composizione a seconda della localitd. L’im-
pasto consisteva soprattutto in fichi secchi, e poi mandorle, noci, uva passita,
canditi, arancia grattugiata, olio, sale, pepe, zucchero (caffé e thum, per chi po-
teva permetterseli): il tutto veniva impastato con farina alla sera, ed il mattino
seguente si metteva in una teglia di rame con molto olio. Dolce molto sostanzio-
so dunque, da accomunare alla cultura alimentare caratterizzata dalla *‘preva-
lenza di semi’’ (ed evidenziata da J. Frazer, ne I/ ramo d’oro), tipica di molte
regioni italiane, dove perd assume nomi diversi, come rococd, divin amore, no-
ciata, pane speziale, tiplot, pan forte, ecc.

Pitt immediati i dolci di Carnevale: le “‘sfrappe’’ e le ‘‘castagnole’’, erano
listelle (le prime) e tondini (le seconde) di pasta dolce, messi a friggere, e poi
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abbondantemente zuccherati; la “‘cicerchiata’’ eraun po’ piti elaborata: 1'impa-
sto di farina e uova veniva sminuzzato in palline (ceci), che, fritte, venivano poi
legate col miele, e composte nella forma desiderata: da quella di una ciambella

‘dorata, a un cono. Anche se povera, essenziale, nei suoi componenti (ad ecce-

zione, come abbiamo visto del ‘‘festingo’’, in cui convogliavano tutd 1 frutti secchi
messi per tempo da parte) la tradizione dolciaria di questa zona picena era mol-
to varia: ma gli esempi accennati possono bastare per una indicazione di massima.

I dolci, come gli altri cibi, avevano una loro arcaica elementarita, osserva-
vano i volumi e i nomi della natura e I'inventiva dialettale. Nella casa si consu-
mavano tutti i riti del raccogliere, del consetvare e del consumare: la donna,
che si muoveva in una scena piena di cose, le riconosceva come proprie, le chia-
mava col loro nome di sempre e, cucinando, dava loro un senso € un suono
amorevoli, contro I'impoetica ruviditd dell’esterno.

NOTE

1 Ancora nei nostri anni Quaranta-Cinquanta, erano i pescivendoli di San Bene-
detto del Tronto a spingessi con i loro carretti fino a Cupra Marittima e a ridosso delle
colline vicine per gridare ‘‘Pesce! pesce!’’ a paesani e contadini (che era poi, come ab-
biamo ricordato, pesce ‘‘verde’’, soprattutto la ‘‘papalina nuda’’).

2 P. CamMporssl, Alimentazione Folclore Socieid, Parma 1980, p. 17.

3[...] “‘La spianature’’ serviva anche per stendere la polenta come su di un piatto
unico per tutti i commensali, dalla quale ognuno attingeva, dopo aver tracciato con la
forchetta i confini della sua porzione. Al termine del pasto, si lasciava in genere nel
mezzo della ‘‘spianature’’ una piccolissima parte, come ‘‘contendi’’; ci6 che per ‘‘buo-
na creanza’’ i contadini di un tempo, invitati a mangiare lasciavano nel piatto, a dimo-
strazione d’essersi saziati, d’esser soddisfatti’’: F. Ecibl, in Dizéionario dei dialetti picent
fra Tronto e Aso, Fermo 1965, p. 235.

4 Recentemente sono state raccolte da S. Para in Lz cucina dei monasteri, Milano
1981.

5 P. CAMPORESI, 0p. ci?., p. 40.

6 F. Cotert, Introduzione all'Inchiesta agraria di Stefano Jacini, Piacenza, 1926,
p. XXVL. T




