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Le “Lumachelle”
dell’antico ducato

ascosta nelle madie dell’'antica

Casteldurante, l'attuale Urba-

nia, e in quelle “dentro le mura™

di Sassoferrato. c’2 una pasta
che risale a quando i due Comuni face-
vano parte del Ducato di Urbino. Nella
citta della ceramica. si mangia a Natale
mentre nel paese del Salvi. &il piattoche
celebra il giorno di tutti i Santi. Comun-
que, in ambedue, si cuoce nel brodo di
pollo. anzi meglio di tacchino o di capo-
ne, arricchita dai “grisilli” ad Urbania o
“grigelli” a Sassoferrato. Una salsa fatta
in padella con il burro e le interiori del
volatile di cortile tagliati piccolissimi.
sfumara con il vino (solo in Urbania) e
arricchita con il concentrato di pomo-
doro. E una pasta che non si adatta alla
fretta della cucina odierna. E minusco-
Ia, richiede manualita, insomma tempo
epazienza.

Gliattrezzi

I suoi attrezzi sono il pettine (telaietto
fatto di sotrilissime canne) e bastoncini
di salice. Ed & qui che si cela il segreto
delle durantine “Lumachelle sa {con) i
grisilli” -ribattezzare “dellaDuchessa™ e
dei sentinati “Maccheroncini con le bac-
chette”. Nell'elasticita del rametto. Ac-
compagna il rullaggio della tagliatella fi-
ne arrotolata e asseconda la pressione
quando si spezza e si sfila. Bastoncini di
giunco o salice, in dialetto durantino
“vettrica”. o di “vengo”
in sassoferratese che
si ottengono taglian-
do, scuciando, legan-
do insieme i bastonci-
ni in cima. in mezzo e
in fondo, affinché le
bacchette seccando ri-
mangono ben diritte,
lasciate essiccare al so-
le tutta I'estate per to-
gliere quell'odore dier-
ba. Una pasta simile
nella tecnica. nella for-
ma. perfino nella cot-
tura ma non nell'impa-
sto. Appassionata di
storia della cucina e ti-
rolare di una gastrono-
miadipasta frescanelcuorediUrbania.
Francesca Guerrainizido ad indagare sul
piatto una ventina di anni fa con il sup-
porto del Comune. «Era una pasta che
su ordinazione realizzavano le mona-
che benedettine di Urbania, Sant' Ange-
lo in Vado e Mercatello sul Metauro,
tanto & vero che si chiamavano le "Lu-
machelle delle suore™. E siccome richie-
devano molto tempo. iniziavano a farle

diverse settimane prima di Natale e si
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| “"MACCHERONCINI
CON LE BACCHETTE"
DI SASSOFERRATO

Le“Lumachelle della Duchessa”, sotto
i“Maccheroncini con le bacchette™

mantenevano perché nell'impasto c’'era
lacannella, antimuffa eccezionale».

L'impasto

Un impasto ricco fatto di uova, farina,
parmigiano. pecorino. cannella, noce
moscata ben diverso di quello tipicosas-
soferratese senza formaggi e spezie rea-
lizzato dalle suore del Monastero di San-
ta Chiara e dalle Carmelitane benedetti-
ne del Sacro Cuore. Era considerato un
piatto unico gia ricco
per la presenza di uo-
va. del brodo e delle ri-
gaglie. Dalle ricerche
di Francesca emerge
che il piatto. citato in
un registro degli obbli-
ghi delle parrocchie
del 1700, era un ricosti-
tuente per le puerpere.
«Questo perché la pa-
sta—spiega-non ériga-
ta nel senso del foro
manelsensooppostoe
le incisioni del pettine
si sommano a quelle
deibastoncinicreando
un reticolo che fa che
la pasta assorbe molto
ligquidi: 60 grammi bastano per una por-
zione». Usanza confermata dalla “tazza
della partoriente” o “Servizio dell'Tmpa-
gliata” per mangiare a letto. «All'origine
dell'idea della Pro loco —conclude Fran-
cesca—dichiamarle le "Lumachelle del-
la Duchessa™ in onore di Battista Sforza,
moglie del Duca di Urbino che ebbe die-
cifiglin.
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