UN VIAGGIO NEL
CUORE DELLA TERRA
DEL “MOTUR"

DA SoGLIANO

AL RUBICONE

E RITORNO,
SCONFINANDO
NELLA PARTE
SETTENTRIONALE
DELLE IVIARCHE.
UN PERCORSO IN
UN TERRITORIO
INTERNO, A TORTO,
POCO FREQUENTATO

Di Mauro Rossini,
foto di Giovanni Lamonica

| a zona tra la Romagna e la parte set-
|| tentrionale delle Marche e ben co-
I nosciuta per le sue lunghe spiagge
e il mare poco profondo, ben sfruttati da
quello che é considerato uno dei principali
"divertimentifici” europei. La riviera e af-
follatissima durante la bella stagione, per
poi cadere in una sorta di letargo quando
arrivano i primi freddi. Difficilmente chi

| frequenta le spiagge pensa poi a spingere
| lo sguardo verso quelle colline e montagne
appenniniche che pure sono ben visibili

dalla costa. Noi lo abbiamo fatto, per di pit
in autunno, alla scoperta di strade e borghi
affascinanti, resi ancora piu attraenti dalla
tranquillita della stagione meno calda.

Il nostro viaggio inizia-a Sogliano al Rubi-
cone, cittadina distesa su un crinale di dolci
colline verdeggianti, con una bellissima vi-
sta che spazia dall’Appennino all’Adriatico.
Ricordi scolastici ci tornano alla mente: qui

suggestiva Fontana delle
Farfalle che ingentilisce
la piazza dominata dalla
massa surreale e moder-
nissima dell'ex Casa del
Fascio. Usciamo dal pae-
se diretti a sud, lungo una
strada che segue ondula-
zioni dolci quanto il pae-
saggio che lacirconda. La
dolcezza della natura si
contrappone aspramente
alle cicatrici lasciate dalla
storia: questi colli furono
teatro di scontri sangui-
nosi durante la Seconda
Guerra Mondiale, perché
Vi passava una linea di
nell’ottobre 1944 arré
te I'avanzata delle
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venturiero Giuseppe Balsamo, meglio co-
nosciuto come il Conte di Cagliostro, che
qui mori nel 1795. Lunghi restauri nel seco-
lo scorso hanno restituito a San Leo il suo
aspetto rinascimentale, e oggi € un museo
oltre che un fenomenale punto panorami-
co. Ripartendo, la strada si fa tortuosa ma
le curve sono ad ampio raggio e possiamo
guardarci intorno assorbendo tutta la bel-
lezza dei luoghi che attraversiamo. Salen-
do verso i 986 metri del valico della Serra
ci si apre un incantevole panorama su San
Marino e sul mare, mentre la strada che
scende dal passo sembra snodarsi in un
susseguirsi di rilievi montuosi.

Passiamo nei pressi dei resti del Castello di
Montecopiolo, che fu posseduto dal primo
dei Conti di Montefeltro, antichi signori di
questa regione che da loro prese il nome.
La strada e tutta un saliscendi (i ciclisti
chiamano questo genere di percorsi con
il curioso termine di “mangia e bevi”) e
sbuca poi in una sorta di altopiano, dove
tra rocce di forme fantastiche si trovano
i ruderi dell'ennesimo Castello, quello di
Pietrarubbia. Il centro del Montefeltro e
Carpegna, un paese disteso sulle pendici
dell’'omonimo monte; luoghi che mutuaro-
no i nomi delle famiglie dominatrici di que-
ste terre: i Carpegna, i Montefeltro, e forse
anche i Faggiola. A ricordo di questi tempi
antichi I'armonioso e solenne Palazzo Car-
pegna sorge proprio al centro del paese.
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Da Sogliano a Sogliano
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Questo & un viaggio breve e qui siamo nel
punto pit a sud dove ci siamo spinti. Usciti
da Carpegna, prendiamo a nord verso San
Leo, su una strada che si attorciglia a sali-
scendi tra boschi di querce e vasti e fitti di-
stesi attorno a monti dalle forme singolari,
nude e scoscese. Pennabilli & in una vallata
dominata da due picchi rocciosi, Penna e
Billi, per I'appunto.

Il primo € il centro storico mentre sul secon-
do vi sono i resti di un Castello. Qui inizio
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la vicenda di potere e conquiste di un‘altra
grande famiglia medioevale e rinascimen-
tale, quella dei Malatesta, che all’apice del-
la potenza assoggetto tutta la Romagna.
QOggi la parte storica della cittadina & ben
restaurata e piacevole, con edifici dal XIll al
XVII Sec. Le strade sembrano amare i per-
corsi dicresta, pare quasiche chile disegno
abbia pensato al piacere degli occhi oltre a
quello della guida. Siamo sulla strada che
collega le valli del Marecchia e del Savio e
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la vista & ampia su San Leo e sulla Rocca
di Maioletto. Di fronte a noi si stagliano le
aspre rocce del Monte della Perticara che
incombe sul paese omonimo, un borgo di
antica fondazione tranquillo e circondato
dal verde, che fu, dai tempi dei romani e
fino a pochi anni or sono, centro minerario
per I'estrazione dello zolfo. Come abbiamo
visto altre volte nel corso di questo viag-
gio, il Castello del paese, dei Faggiola e dei
Malatesta, € purtroppo ridotto a rovine.
Restiamo sulla SP11 e in breve usciamo
dalle Marche per rientrare in Emilia Ro-
magna scavalcando il Passo Barbotto, un
nome importante per uno scollinamento a
515 metri che sale nei boschi per poi aprirsi
sulla cima su una distesa di monti bosco-
si e dai dolci pendii. Il paese di Barbotto &
poco pil avanti e lo attraversiamo diretti a
Montegelli. Tutta la zona é ricca di tradizio-
ni gastronomiche; nei paesi si puo ancora
gustare la vera “Piada”, cotta sul “Testo” di
argilla e quindi morbida e friabile.

A Montegelli si & recuperata la tradizione
del “Savor”, una sorta di ricchissima mar-
mellata fatta di mele verdi, rosse, cotogne
e pere verdi e rosse, insaporita infine dalle
mandorle. E’ una ricetta antichissima, nata
quando lo zucchero era raro e costoso e la
gente impegnata nei duri lavori dei campi
aveva bisogno di molta energia. Raggiun-
giamo |'apoteosi gastronomica del viaggio
proprio alla fine, quando rientriamo a So-
gliano al Rubicone per scoprire il Formag-
gio di Fossa: si tratta di normale formaggio
che, posto a stagionare in pozzi, forse di
origine medioevale, scavati nel particolare
tufo della zona subisce una sorta di fer-
mentazione che lo trasforma in qualcosa
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che al di la dell'aroma inconfondibile ha S
anche un gusto unico.

E proprio i sapori antichi della zona, indici-
bilmente distanti dalle piadine di plastica e
dai fritti unti che allietano la costa duran-
te I'estate, sono il terzo motivo, oltre alla
storia rappresentata dai castelli e al pano-
rama, per intraprendere un viaggio nell’en-
troterra romagnolo e marchigiano. )
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Pensando al Rubicone, non si pud fare a meno di ricordare Giulio Cesare che si
ferma sulla riva, scruta l'orizzonte, si gira verso i soldati e grida "Il dado & tratto”.
Non tutti sanno pero che i soldati sottovoce sbuffarono con un “Uffa...anche oggi il
solito brodo!” Siamo nel lembo di terra che Pascoli definiva “piccolo grandemente
amato paese di Romagna”, dove il brodo ha una sua cultura pur nella sua sempli-
cita, e che si esalta con un prodotto semplice, fatto a mano, che fa parte della dote
di ogni donna romagnola e della sua dispensa contadina, sempre presente nei
ricordi dell'Artusi. Per 4 persone occorrono gr. 150 di pane raffermo e grattugiato al
momento, che andra impastato con 4 uova, 80-100 gr. di formaggio grana grattugia-
to (I'antica ricetta richiederebbe il formaggio di Fossa stagionato) e la scorza di un
limone, senza la parte bianca, anche essa tritata finemente insieme ad un po’ di no-
ce moscata, secondo il gusto, Fare attenzione alla consistenza dell'impasto, che non
deve essere troppo mollo, né troppo duro. Usare un pizzico di farina per eliminare

i pochi residui rimasti tra le mani, e unirli all'impasto. Dividerlo in varie parti della
grandezza di un pugno; la pasta dovra presentare le superfici molto ruvide o, come
dicono in Romagna, “brignoccolose”. Uno alla volta mettere questi pezzi di impa-
sto nello schiacciapatate, fino a ottenere dei lunghi fili dai bordi screpolati. L'ideale
sarebbe usare lo stampo per passatelli, ma anche uno schiacciapatate a fori larghi
pud andar bene. A parte preparare il brodo con la gallina, un pezzo di pancia di
vitellone, tutti gli aromi di base, il sale e la buccia del formaggio, avendo avuto cura
di schiumarlo durante la bollitura, per ottenerlo limpido e aromatizzato. Inmergere i
fili nel brodo bollente passato, fino a quando i passatelli non risalgono in superficie.
E'importante che non si spezzino e che non creino una poltiglia. Cospargere ogni
piatto con un pugno di formaggio grattugiato, e gustarlo con un calice di Sangiove-
se del Rubicone (Sanzve’s), un perfetto connubio con tutte le minestre.
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