
Inalto
l’allevamento
dell’elicoltore
Simone
Bugugnoli
epoiuna
gustosissima
frittaeunpiatto
dipolenta
conchiocciole

N
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 rendimentoepiùdi tuttodel fat-
toche sipossonoallevare inmodobiolo-
gico.Unmercato cospicuo: la chiocciola
commestibile.

Unaffareda300milioni
Solo in Italia, «rappresenta un giro d’af-
fari di 200milioni di euro annui a cui si
devono sommare i 100 milioni ricavati
nellacosmesi»spiegalaConfederazione
italianaelicicoltori. Fondatanel2017, ra-
duna 2.500 allevatori
di lumachealnaturale,
ossia«nutriteconvege-
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,
molluschidi alta quali-
tà, per «esaltarne le pe-
culiarità organoletti-
che, marcare la diffe-
renzaconquellealleva-
tedall’industriaaman-
gime concentrato ed
educare il consumato-
re a distinguere l’alle-
vatore che spaccia per
nostrane inrealtàquel-
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, cheadagostocelebra la36esi-
ma,oquelladiSorbolongoaSant’Ippoli-
to che amaggio ha consumato la nume-
ro 46, e quella di Pianello di Cagli che,
domani, “cucina” il suo56° anniversario
con lumache in porchetta, in spiedini e
sulla polenta. «La festa coinvolge tutto il
paese almeno due a tre settimane pri-

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 aduno, cucinarli con e senza chioc-
ciola, considerando che ogni chilo rap-
presenta 85 animali, significa che nelle
mani del paese passanoall’incirca 19mi-
la molluschi. «Il segreto è nel sughetto
con finocchietto, mentuccia, aglio fre-
sco, pomodoro e un po’ di vino bianco».
SommelierAis consiglia «unprofumato
PergolaRossoDoc, felice combinazione
conlechiocciolepoichéhapocotannino
macon il suo alcool pulisce bene la boc-
ca. «Eppurenei racconti - spiegaFrance-
scaGuerra,autricedel libro“Agendadei
sapori” disponibile al Comune di Urba-

nia - rimangono tracce
del ricordo di quando
si andava a lumache di
notte con il lume onel-
le ore buie prima
dell’alba.Eanchedi tre
osterie cheproponeva-
nolumacheapranzo,a
cena e pure a colazio-
ne. Vivande ricche di
sostanzaperchi lavora-
vadinotte al consorzio
agrario o al mattato-
io».

Unamonoporzione
Le lumache, un piatto
antico, dabuongustaio
a cui il grande pubbli-
co di oggi si avvicina
concautela.Unproble-
ma che “El Pignatin”,
osteria-ristorante al
numero 10 di via Gari-
baldi, a Urbania (tel.

0722317587), ha risolto proponendo nel
suomenudi stagione, ossia da fine apri-
le a fine giugno, la possibilità dimangia-
re anche un singolo mollusco. Una mo-
noporzionecheriscuoteundiscretosuc-
cesso. Le ricette, lo chef Aurora Marsili
lehaereditatedallamammaedallanon-
nadelmarito, BrunoPatrignani, con cui
gestisce il ristoranteda25anni.Rispetta-
no le tradizioni e richiedono ore di pre-
parazione. Proponecrostini, polente, ta-
gliatelle ed un sugo rosso di lumache di
cui non intende svelare ingredienti e
procedimenti. «Solo il rifornimento è

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 è di professione elicicoltore a
Corinaldo. Per scelta, alleva solo “Helix
AsperMullerMadonita”. Un incrocio di
chioccioleautoctonesicilianeedi alleva-
menti francesi che cresce con ortaggi
bio coltivati esclusivamente per la loro
alimentazione.«Lalorocarne-spiega-è
ricca di proteine,magnesio e fosforo e si
distingue per un gusto unico e morbi-
do».Haunasuaretedi ristoranti edipri-
vati (info 3333018154) che rifornisce di
molluschi spurgati per tre settimane e
da questa stagione propone un sugo di
campagna rosso della linea Dhelixioso
invasetti di 280grche soddisfa3a4por-
zioni. Sul suo sito www.chiocciola40.it
tante ricette tutte collaudatedove lepro-
pone fritte, gratinate, in frittata, su cro-
stinioconleorecchiette.

Unfascino irresistibile
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
oltre330mila tesseredimosaicopolicro-
me e dorate l’ha creata con l’artista ra-
vennateMarcoBravura. Unomaggio 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 quellamisteriosa
costantematematica universale espres-
sadallaserienumericadiFibonacci.

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

il segreto dei sughetti

ConlochefGrottoli
c’èunacialdadiGrana
7LorenzoGrottoli, chefalristorante“Il
Giardino”diMondavio,havintoa
maggio ilpremiocome“Migliorcuoco
della lumaca”,manifestazionedi
contornoallaSagradiSorbolongodi
Sant’Ippolito.Vantauninsolito
curriculum.Guidatodallapassione
dopola terzamediahasceltodi
frequentarelacucinadel ristorante“Il

Castagno”di
Orciano.« Ilmio
mentore-
afferma-dove
ho imparato
tuttoechemiha
aiutatoa
sviluppare il
rispettoper i
prodotti tipiciea
innovaresenza
stravolgerela

veraebellacucinadellatradizione».
Conilpiatto“Chiocciola inumidodi
pomodoroecialdadiGrana”havoluto
riprodurre la lumacasulpiattoe
affidatola riproduzionedellaconchiglia
adunacialdadigranadovehaadagiato
le lumachechehacottoa lungo inun
soffrittodicipolla,erbaperseghina,
burro,aggiungendoalla finepomodoro.
Il tuttosuunlettodipureadipiselli.
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La ricetta

La specialità Un giro d’affari da 300 milioni
e da noi crescono gli allevamenti biologici

Il fascino unico
delle chiocciole
conquista tutti
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