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La specialita Un giro d’affari da 300 milioni -

e da noi crescono gli allevamenti biologici

1 fascino unico
delle chiocciole
conquista tutti

on chiamatele escargot e
nemmeno lumache. Sono
chiocciole, hanno il guscio e
si chiamano Helix che nelle
sue variante Pomatia, Asper-
sa e Muller sono predilette
dall’elicicoltura italiana. Questione di
carni, di rendimento e piu di tutto del fat-
to che si possono allevare in modo biolo-
gico. Un mercato cospicuo: la chiocciola
commestibile.

Un affare da 300 milioni

Solo in Italia, «<rappresenta un giro d’af-
fari di 200 milioni di euro annui a cui si
devono sommare i 100 milioni ricavati
nella cosmesi» spiega la Confederazione
italiana elicicoltori. Fondata nel 2017, ra-
duna 2.500 allevatori
dilumacheal naturale,
ossia «nutrite con vege-
tali freschi», spiega il
presidente  onorario
Giovanni Avagnina, il
padre dell’elicicoltura
italiana. Con Giovanni
Romano ha voluto co-
stituire un’associazio-
ne a garanzia delle
chiocciole italiane,
molluschi di alta quali-
ta, per «esaltarne le pe-
culiarita organoletti-
che, marcare la diffe-
renza con quelle alleva-
te dall'industria a man-
gime concentrato ed
educare il consumato-
re a distinguere l'alle-
vatore che spaccia per
nostrane in realta quel-
leimportate».

Mangiatoriatema

Che i marchigiani siano mangiatori di
lumache lo confermano sagre di lunga
tradizione come quella di Montefortino
di Arcevia che festeggia a fine luglio la
28esima edizione o quella di Cancelli di
Fabriano, che ad agosto celebra la 36esi-
ma, o quella di Sorbolongo a Sant’Tppoli-
to che a maggio ha consumato la nume-
ro 46, e quella di Pianello di Cagli che,
domani, “cucina” il suo 56° anniversario
con lumache in porchetta, in spiedini e
sulla polenta. «La festa coinvolge tutto il
paese almeno due a tre settimane pri-

Una serie di sagre
per un piatto antico
da veri buongustai:

il segreto dei sughetti

ma» spiega Raffaele Papi della Pro Loco
di Pianello, organizzatrice dell’evento.
Spurgare due quintali di molluschi, la-
varli, fare i vari cicli di cottura, pulirli
uno ad uno, cucinarli con e senza chioc-
ciola, considerando che ogni chilo rap-
presenta 85 animali, significa che nelle
mani del paese passano all'incirca 19mi-
la molluschi. «II segreto ¢ nel sughetto
con finocchietto, mentuccia, aglio fre-
sco, pomodoro e un po’ di vino bianco».
Sommelier Ais consiglia «un profumato
Pergola Rosso Doc, felice combinazione
conle chiocciole poiché ha poco tannino
ma con il suo alcool pulisce bene la boc-
ca. «Eppure nei racconti - spiega France-
sca Guerra, autrice del libro “Agenda dei
sapori” disponibile al Comune di Urba-
nia - rimangono tracce
del ricordo di quando
siandava a lumache di
notte con il lume o nel-
le ore buie prima
dell'alba.Eancheditre
osterie che proponeva-
nolumacheapranzo,a
cena e pure a colazio-
ne. Vivande ricche di
sostanza per chilavora-
va di notte al consorzio
agrario o al mattato-
io».

Unamonoporzione

Le lumache, un piatto
antico, da buongustaio
a cui il grande pubbli-
co di oggi si avvicina
con cautela. Un proble-
ma che “El Pignatin”,
osteria-ristorante  al
numero 10 di via Gari-
baldi, a Urbania (tel.
0722317587), ha risolto proponendo nel
suo menu di stagione, ossia da fine apri-
le a fine giugno, la possibilita di mangia-
re anche un singolo mollusco. Una mo-
noporzione che riscuote un discreto suc-
cesso. Le ricette, lo chef Aurora Marsili
le ha ereditate dalla mamma e dalla non-
na del marito, Bruno Patrignani, con cui
gestisce il ristorante da 25 anni. Rispetta-
no le tradizioni e richiedono ore di pre-
parazione. Propone crostini, polente, ta-
gliatelle ed un sugo rosso di lumache di
cui non intende svelare ingredienti e
procedimenti. «Solo il rifornimento ¢
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La ricetta
Conlo chef Grottoli

c’eunacialdadiGrana

e orenzo Grottoli, chef alristorante “Il
Giardino" diMondavio, havintoa
maggio il premio come “Miglior cuoco
dellalumaca”, manifestazione di
contorno alla Sagradi Sorbolongo di
Sant'lppolito. Vantauninsolito
curriculum. Guidato dalla passione
dopolaterzamedia hasceltodi
frequentare la cucina delristorante “l|l
Castagno” di
Orciano. «Ilmio
mentore -
afferma-dove
hoimparato
tuttoechemiha
aiutatoa
sviluppareil
rispettoperi
prodottitipiciea
innovare senza
stravolgerela
verae bella cucina dellatradizione».
Conil piatto “Chiocciolain umido di
pomodoro e cialdadi Grana" ha voluto
riprodurre lalumaca sul piattoe
affidato la riproduzione della conchiglia
ad una cialda di grana dove ha adagiato
le lumache che hacottoalungoinun
soffritto di cipolla, erba perseghina,
burro, aggiungendo alla fine pomodoro.
ILtutto suun letto di pureadipiselli.
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. lallevamento
dell’elicoltore
Simone
Bugugnoli
epoiuna
gustosissima
fritta e un piatto
di polenta
conchiocciole
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cambiato - spiega - prima ce le portava-
no i cercatori di lumache. Adesso sono
tre anni che ci riforniamo direttamente
dagli allevatori». Simone Bugugnoli da
due anni é di professione elicicoltore a
Corinaldo. Per scelta, alleva solo “Helix
Asper Muller Madonita”. Un incrocio di
chiocciole autoctone siciliane e di alleva-
menti francesi che cresce con ortaggi
bio coltivati esclusivamente per la loro
alimentazione. «Laloro carne-spiega-¢
ricca di proteine, magnesio e fosforo e si
distingue per un gusto unico e morbi-
do». Ha una suarete di ristoranti e di pri-
vati (info 3333018154) che rifornisce di
molluschi spurgati per tre settimane e
da questa stagione propone un sugo di
campagna rosso della linea Dhelixioso
in vasetti di 280 gr che soddisfa 3 a4 por-
zioni. Sul suo sito www.chiocciola40.it
tante ricette tutte collaudate dove le pro-
pone fritte, gratinate, in frittata, su cro-
stini o con le orecchiette.

Unfascinoirresistibile
Infine il fascino, la chiocciola non ne ha
solo nel piatto. Motivo per cui il poeta
Tonino Guerra a Sant’Agata Feltria gli
ha dedicato una fontana. Composta da
oltre 330mila tessere di mosaico policro-
me e dorate I'ha creata con l'artista ra-
vennate Marco Bravura. Un omaggio ad
un simbolo della lentezza, della costan-
za, della saggezza. In pratica, un altro
luogo dell’anima custodito da un guscio
di cui la spirale riflette quella misteriosa
costante matematica universale espres-
sadalla serie numerica di Fibonacci.
Véronique Angeletti
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