pomenica 13 seremere 2015 il Resto del Carlino

FOSSOMBRONE, CAGLI E URBANIA 2]

IL RICONOSCIMENTO L’ASSESSORE LOMBARDELLI: «SI PRESENTA OGGI ALLA SAGRA IN PIAZZA SAN CRISTOFORO»

11 crostolo d’Urbania ha ottenuto 11 marchio De. Co.

TRADIZIONE ED ESPERIENZA La preparazione del crostolo
d’Urbania. Per farlo ci vogliono mani esperte

NON LO i chiami piadina e neppu-
re crescia: ¢ il crostolo di Urbania ed
ora é anche marchiato De. Co. Il piat-
to per eccellenza della cucina duranti-
na infatti ha ricevuto il riconoscimen-
to di denominazione comunale, crea-
to per tutelare e valorizzare i prodotti
tipict, ed oggi alle 16,30 verra presen-
tato il marchio durante la sagra che si
tiene in piazza san Cristoforo. «Que-
sto e un percorso che va avanti da al-
cuni anni— ha spiegato il vicesindaco
e assessore a turismo e cultura Alice
Lombardelli —, desiderato dalla citta
e dall’amministrazione, condiviso
con esperti che hanno creato un mar-
chio e formulato un disciplinare
all’interno del quale é contenuta la
storia, la ricetta e le tradizioni, e coi
produttori locali. Serve a qualificare
un’eccellenza e una tradizione che ci
appartiene fortemente e per questo vo-

gliamo differenziare». Tra gl stand
gastronomici delle festa le massaie du-
rantine cucinano i crostoli e li cuocio-
no sulla graticola posta sulla brace:
«Quella del crostolo era una ricetta
det mesi invernali — spiegano le cuo-
che della Proloco — perché veniva im-
pastato con lo strutto del maiale ma-
cellato da poco. Accanto alla ricetta
classica che prevede l'uso di uova,
strutto e farina, ne troviamo un’altra
molto pi semplice nell’esecuzione,
ma non certo meno buona: i crostoli
di polenta. Per questi si faceva uso di
pezzi avanzati di polenta ai quali st
aggiungevano uova e farina per for-
mare un impasto che veniva poi ta-
gliato a tocchetti. Questi, dopo essere
stati spianati con il mattarello, si cuo-
cevano ben unti di strutto sulla grati-
cola rovente».
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