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RICETTE E CULTURA GASTRONOMICA INSIEME A COQP

MENSILE N.40 MARZO 2016 - € 1

Quiche, rotoli e focacce
per i primi picnic
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ALTO MOLIGE

UN TERRITORIO MONTANO, QUELLO DELLA PROVINCIA DI ISERNIA,
DOVE SI POSSONO TROVARE ANCORA INTATTE LE ANTICHE TRADIZIONI

L’Alto Molise conquista con'i suoi spazi solitari, i profumi dell’erba di montagna, le cime
innevate, i borghi spopolati, la gentile ospitalita, inizialmente diffidente, della gente, Una dif-
fidenza che si scioglie a tavola, riscaldatidal fuoco di un camino, perché qui‘a marzo I'aria
¢ ancora fredda, ma un formaggio locale, una zuppa di lenticchie; un €alice di vino rigret-" S
tono in pace con la natura. Tutto questo ci attende in provincia di Isernia, a pochi chilomié=
tri dall’Abruzzo, per un viaggio nella conoscenza e nei sapori in una terra poco conosciuta,
che soffre lo spopolamento dell’emigrazione, ma e ancora autentica, e si pud ragglungere in

due ore e mezza da Roma e due da Napoli. s
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Caseificio Di Nucci

Laboratorio di produzione, museo e punto vendita

/o Area artigianale Giovanni Paolo Il 8, Agnone (Is)

tel. 0865 77288. Negozio in Via Roma 12, Agnone (Is)
tel. 0865 77116 www.caseificiodinucci.it

Caseificio Pallotta

Via Nicola Falconi, Capracotta (1s), tel. 0865 94262
www.caselficiopallotta.com

Confetteria Labbate Mazziotta

Via Roma 22, Agnone (ls), tel. 0865 78790
www.labbatemazziotta.it

Doilciaria Carosella

Corso Vittorio Emanuele 235, Agnone (Is), tel. 0865 78247
www.dolciariacarosella.com

Edoardo Lalli

iz Tunstica 1, Pescopennataro (Is), tel. 339 5871903

Le Miccole

Via Mainarde, Capracotta (Is), tel. 0865 949141
www.aziendalemiccole.it

Gli Alti Sapori

Viz Nicola Falconi 38, tel. 0865 949141 www.altisapori.it
Macelleria Fratelli Paglione

Via S. Maria di Loreto 66, Capracotta (Is), tel. 0865 949015
Profumo di Bosco dell’Alto Molise

Via Fonte Ritana, Carovilli (Is), tel. 0865.838330

Lo Scamorzaro :

Contrada Fonte Ginepri 4, Rosello (Ch), tel. 0872 948441
tel. 333 1825905 www.agriturismoloscamorzaro.net

La prima sosta ¢ Agnone, paese noto per le sue campane,
fabbricate ancora artigianalmente e vendute alle chiese
di tutto il mondo. Solo qui, di chiese, se ne contano ben
14, in un comune di appena 5 mila abitanti. Su tutte, quel-
la gotica di San Francesco (XV sec.), dalle contaminazio-
ni barocche, conserva un originale campanile rifinito in
ferro battuto; quella di Sant'Emidio (XIV sec.), invece, ci
accoglie con uno splendido portale gotico e opere di Giu-
lio Monteverde, Giacomo Colombo, Giovanni e Amalia
Dupre. Una visita al Museo della Fonderia Marinelli & ob-
bligatoria, ma anche una campana che si scioglie in boc-
ca ¢ un’esperienza gourmet da non perdere. Dove? Alla
Cremeria e Confetteria Labbate Mazziotta, poco distante
dal centro storico. La specialita della casa ¢ la Campana
di cioccolato gianduia, dolce artigianale con un ripieno a
base di noci e mandorle.

Le altre golosita di Agnone sono il Confetto riccioe le Ostie
ripiene, che possiamo scoprire nella Dolciaria Carosella,
fondata nel 1839, un vero e proprio caso di “archeologia
industriale”: stessi mobili e vetrine dell’800, un bel banco-
ne in marmo bianco, i vecchi bilancini (oggi soprammobi-
li), le confezioni in vetro e i macchinari del laboratorio che
sembrano usciti da un libro sulla rivoluzione industriale.
Da Carosella i confetti ricci, le ostie ripiene, i mostaccioli
sono venduti sfusi, a peso, in bustine trasparenti, come
facevano i nonni. La Mandorla confettata riccia, questo




il nome “scientifico”, & un confetto riccio artigianale, par-
ticolarmente tenero e friabile; ha un cuore di mandorla
siciliana di Avola, tostata e aromatizzata alla cannella e
rivestita da un guscio rugoso di zuechero cristallizzato.
La “ricciatura” esterna si forma per sedimentazione e so-
lidificazione di uno sciroppo d’acqua e zucchero, colato
goccia a goccia con un processo lento in un contenitore
in rame chiamato “bassina”, che gira con lo stesso moto
oscillatorio di una betoniera, alimentata pero — pensate
un po’ - dal motore di una vecchia Fiat Balilla, il cambio
azionato a mano per variare la velocita a seconda dell'u-
midita. Movimenti pi1 veloci se ¢’é pit1 umidita - o il con-
trario quando ce n’é meno — per favorire la cristallizza-
zione dello sciroppo, che sgocciola da un contenitore in
rame appeso sulla bassina. L’inspessimento e la ricciatura
durano 8-9 ore, ecco perché il prezzo dei - veri — confetti
ricci € di 25 euro al kg (circa 100 pezzi).

Per gli amanti dei formaggi, invece, I'indirizzo giusto ¢ il
Caseificio Di Nucci, azienda familiare che ne produce di
ottimi a pasta filata lavorati a mano con il latte di mucche
pezzate rosse e brune alpine di allevamenti locali di mon-
tagna posti sopra i 1.200 metri. La Stracciata, per esempio,
¢ una striscia di mozzarella dal sapore deciso di latte fre-
sco, salata per immersione in salamoia, ripiegata a strati
e tagliata, un formaggio della casa molisana. I caciocaval-
li si trovano in tre versioni: semi-stagionati a 60 giorni

Museo della pietra “Chiara Marinelli”
Largo Caduti per la Patria, Pescopennataro (Is),
tel. 0865 941131 www.comunepescopennataro.it
Museo storico della campana
Via Felice D'Onofrio 14, Agnone (Is), tel. 0865 78235
www.campanemarinelli.com

(crosta chiara e consistenza morbida); stagionato 60-120
giorni (pasta con leggera sfogliatura, sapore piu deciso ed
elegante); o stagionato extra in cantina di pietra di Agno-
ne, per oltre 180 giorni (in bocca € piu solubile, armonico,
complesso e raffinato nelle componenti erbacee). Un pro-
dotto dalla storia curiosa ¢ il Caciosalame, un po’ cacioca-
vallo un po’ salume: si tratta di una soppressata di qualita
di due aziende molisane — Florio Salumi, di Montecilfone
(Cb) e Antonelli, di Castel del Giudice (Is) - avvolta in
una pasta di caciocavallo a forma di fuso. Il caciosalame
fu inventato negli anni ‘50 dai Di Nucci per conto di un
emigrante negli Stati Uniti che voleva aggirare i divieti
d’importazione di carni di maiale. Insomma, un salume da

“contrabbando” nascosto dentro un formaggio!
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Fatto il pieno energetico, ci rimettiamo in viaggio. A Ca-
rovilli i terreni incontaminati, lontani da infiltrazioni
nocive e inquinamento industriale, ci regalano tartufi di
qualita come il bianco pregiato, un vero “diamante vege-
tale”. L’azienda Profumo di Bosco dell’Alto Molise li rac-
coglie e li trasforma, anche per insaporire i formaggi di
produzione propria. La sosta successiva ¢ a Capracotta, il
secondo paese piti alto dell’Appennino, a 1.421 metri slm,
il cui piccolo centro storico si raccoglie attorno alla chiesa
parrocchiale dell’Assunta, riedificata nel Settecento. Una
tappa da non perdere ¢ il Caseificio Pallotta per il sapori-
tissimo Caciocavallo Macchione, grossa forma di una ven-
tina di chili, intensa, complessa e leggermente piccante,
fatta con latte di brune alpine e stagionata per 15 mesi
mn grotta. Molto interessanti anche i legumi autoctoni e
rari di Capracotta che i due giovani fratelli Loreto e Luca
Beniamino coltivano nell’azienda di famiglia, Le Miccole.
Sono le lenticchie di Capracotta, che non richiedono am-
mollo, saporite e compatte; la cicerchia, il farro e 'ormai
rara roveia che si pud macinare in farina per polenta, e poi
i fagioli Prugnarelli, i Variopinti, i Tenebrosi, i Ciliegiotti,
dal colore rosso-violaceo. La spesa per fantastiche zuppe
Ia facciamo nel negozio dei fratelli Loreto, Gli Antichi Sa-
pori, che vende anche marmellate fatte in casa, creme di
porcini con tartufo, varie paste (taccozze, trucioli e sagne
di farro) e un ottimo guanciale di suino bianco.
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Montagna Amica
Via Turistica 100, loc. Abeti Soprani, Pescopennataro (1s)
tel. 0865 941419 www.montagnamica.net
Ristorante LElfo Via Campanelli
Capracotta (Is), tel. 0865 949131 www.ristorantelelfo.it
Sangri LaB&B
Piazza Vittorio Emanuele 3, Roio del Sangro (Ch)
tel. 333 6588719

Sempre a Capracotta gustiamo un piatto storico e tradi-
zionale della transumanza, la Pezzata, inventato dai pa-
stori utilizzando la carne delle pecore morte per cause
accidentali durante il lungo viaggio. Al ristorante L’Elfo
lo chef Michele Sozio ne propone una versione rivisitata
selezionando soltanto le parti nobili della pecora, che cuo-
ce in un brodo insaporito con ortaggi dell’orto di famiglia.
E se qualcuno le cucina, qualcun altro le alleva. Dante Pa-
glione e tra i principali allevatori di pecore a Capracotta,
con i suoi 850 ovini, qualche capretta autoctona e la ge-
stione della Macelleria Fratelli Paglione.

Altro borgo, altre curiosita. A Pescopennataro si ¢ pra-
ticato per secoli il mestiere degli scalpellini. Oggi ne é
rimasto solo uno: Edoardo Lalli, che in un piccolo nego-
zio accanto al laboratorio vende oggetti per la casa fatti a
mano, originali lampade, orologi e soprammobili in pietra
e marmo. Anche il Museo della Pietra “Chiara Marinelli”
e i particolari di palazzi e chiese di Pescopennataro ci ri-
cordano quest’antica maestria, che nel XVIII secolo era
insegnata in una scuola artistica di scalpellini. Il museo
dedica una sezione a reperti preistorici ritrovati tra le sor-
genti del rio Verde e una collezione di oltre 1.600 manu-
fatti in selce e calcare, testimonianza di una produzione
litica raffinata e specializzata. Pescopennataro, a 1.190
metri, ci offre un paesaggio di rara bellezza, con vista pa-
noramica sui monti Pizzi e sulla Maiella. Costruito su una
rupe a strapiombo sulla valle del Sangro, sembra spuntare



da un soffice tappeto di nuvole, perso tra il sogno e la
favola. Fra gli spuntoni di roccia in cima al borgo, dove
una parete scoscesa attira decine di arrampicatori, si erge
anche la sagoma in ferro di un guerriero sannita, opera
contemporanea degli artigiani di Pescopennataro.

Siamo al confine con I'’Abruzzo. Lo storico tratturo del
Biferno-Ateleta lambisce Pescopennataro e raggiunge
Rosello e Roio del Sangro, i paesi pit vicini. La strada ci
porta alla riserva dell’Abetina di Rosello, area natura-
le protetta piena d’abeti bianchi che pare una macchia di
Scandinavia tra Abruzzo e Molise. In localita Quarto le
sorgenti del rio Verde confluiscono impetuose nel fiume
Sangro, formando spettacolari cascate articolate da tre
salti consecutivi: la forza della natura.

Anche qui si possono scoprire tanti sapori contadini: la
soppressata e le salsicce di fegato e cotechino che Lo Scar-
morzaro prepara con carni del suo allevamento; a pochi
chilometri Roio del Sangro, “Patria dei Cuochi”, localita
da cui provenivano i pit abili chef che prestavano il loro
servizio presso case nobili e borghesi in tutto il mondo.
In centro ci attende I'ultima tappa gourmet, la Trattoria
Sangri L4, della cuoca Vincenzina Annecchini, i cui piatti
forti sono le Sagne appezze al pomodoro, le Sagne "andre-
map con ricotta di capra, cicoria, peperoncino e pecorino
grattugiato di Capracotta; e le Pallotte cacio e ova in sugo.
Uno straordinario concentrato di gusto fatto con pochi e
semplici ingredienti.
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