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PASSO DEL FURLO - 17 ottobre 1861

Agguato ai carabinieri

... Quel mattino i carabinieri Filippo Chiuminato, piemontese, e Giuseppe Dini, toscano,
sostavano al passo del Furlo, aspettando la posta.

Tre assassini stavano arrivando all’osteria del Furlo: erano Sante Frontini, suo fratello Gio-
vanni e Baldassarre Maccagli con le doppiette spianate. | tre continuarono ad avanzare,
“indietro” intimarono i militi. Allora quelli proposero di mettere giu i fucili. Su ordine di un
bandito venne dall’osteria del vino e il gruppo bevve e si strinsero pure le mani.

Ma in quella arrivo da lontano un quarto brigante, Olindo Venturi, urlando ai compagni
“mena, mena senza compassione a quei brutti boja”. Le doppiette si alzarono di nuovo, ful-
mineamente. Il Chiuminato cadde sul posto, colpito al ventre e al petto. Il Dini, ferito, riusci
ad entrare nell’osteria ma qui venne spacciato da Frontini con un colpo in piena faccia. A
entrambi presero le carabine e le manette.
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IL FURLO.

SCENARIO FASCINOSO DI MEMORABILI TRISTI VICENDE

LA NATURA INCANTA: nella
zona della Gola del Furlo, innerva-
ta di tratti strapiombanti sulle acque
cristalline del Candigliano. Intagliata
nella roccia, 1’antica strada consolare
Flaminia si snoda ancora nel celebra-
to e celebre Passo, che seducendo con
la sua selvaggia suggestivita, rifugio
di uccelli rapaci e di lupi che lo stan-
no ripopolando, famoso per la storia,
la gastronomia e il paesaggio, sfida
il repertorio degli aggettivi, I’estro
dei fotografi, la fantasia descrittiva.
Nel Passo del Furlo, la galleria co-
struita dai romani che la terminarono
nel 76 d C. evolvendo il traforo gia
realizzato dagli etruschi; nei pressi,
una “rmutatio” per il cambio dei ca-
valli, e una “taberna” come luogo di
ristoro.

Passaggio obbligato da sempre,
il traforo: dunque ideali le adiacenze
per agguati conclusi, dopo il taccheg-
gio, con le fughe tra i boschi, nascon-
digli ottimali, e i rifugi nelle grotte a
pelo d’acqua, inaccessibili per ignari
e sprovveduti.

Oggi quegli antri sono sommer-
si dalle acque della diga; ma allora
vennero incendiati per stanare i mal-
fattori che perd riuscirono a cavarse-
la: Come? Per la fantasia popolare,
grazie all’aiuto del demonio.

ANTICA LA CONSUETUDINE
delle ladrerie. L’imperatore Marco
Giulio Filippo, detto I’ Arabo, decise
di difendere i viaggiatori che per-
correvano la tortuosa strada: nel 246
d. C. fece presidiare il luogo da 20
soldati, al comando di Aurelio Mu-
naziano della flotta di Ravenna.

La successione dei secoli non ha
mutato I’intrigante situazione. Il car-
dinale Adriano nel 1506 scrisse sulle

suggestive bellezze del Furlo, eviden-
ziando anche la tragica fine di molti
viandanti rimasti vittime di azioni
brigantesche: nel tempo, numerose le
croci che si scorgevano infisse a ricor-
do di quanti persero la vita.

I pontifici combatterono contro i
malviventi che, se catturati, venivano
processati e sottoposti a pene durissi-
me. I francesi, fermamente decisi ad
estirpare la pratica del brigantaggio,
insediarono sul posto un contingente
di militari. Ma poi furono ritenute ec-
cessive le spese per il mantenimento
dello scaglione: tolta la vigilanza, i
delinquenti tornarono a spadroneg-
giare nel Furlo, tanto che molti — fra
chi doveva transitarvi - preferivano
allungare I’itinerario di molti chilo-
metri pur di evitare quel sito tanto
pericoloso; oppure lo percorrevano
in gruppi abbastanza numerosi, ben
armati e fermamente decisi ad op-
porsi alle pur violente incursioni.

QUASI QUOTIDIANAMENTE
erano compiute grassazioni che, pre-
cedute dai colpi d’armi da fuoco spa-
rati dai briganti a scopo intimidato-
rio, rimbombavano nei meandri della
Gola in cui si ripercuoteva I’eco del-
le urla disperate dei malcapitati, a cui
facevano da sottofondo i pianti acco-
rati delle donne spesso terrorizzate
con un’affilata lama tenuta a sfiorare
il collo: una minaccia che toglieva
voce, respiro e forze, mentre i ceffi
dei barbuti e graveolenti individui
armati fino ai denti, impietosamente
promettevano d’infierire su donne
anche incinte, né risparmiavano vec-
chi e bambini. Depredavano tutti e di
tutto. Poi, e spesso ingigantite, le no-
tizie delle loro scorrerie correvano di
bocca in bocca, in paesi e citta.

Va rilevato che oltre alle soli-
te bande di malfattori, il Furlo era
frequentato anche da chi si dava
estemporaneamente al ladrocinio
tentando, per una volta, di arricchir-
si: bastavano 50 o 100 scudi per ga-
rantirsi, se non 1’agiatezza, almeno
una sufficiente tranquillita economi-
ca. Non a tutti andava bene: a volte,
commettere un reato in una zona so-
litamente battuta dai briganti, aveva
conseguenze ben peggiori rispetto a
quelle conseguenti a uno scontro con
la forza pubblica. Insomma, capitava
che si grassassero i grassatori. E non
casuale, pur se condito con un pizzi-
co di esagerazione, era un ricorrente
modo di dire: in certi giorni, tra il
folto delle selve si muoveva pill gen-
te che non in piazza.

PROTETTI dalla gente del posto
un po’ per timore un po’ per fame sod-
disfatta dalla sporadica elargizione
di cibarie da essi razziate, i briganti
si spostavano sicuri e spericolati fra
quelle montagne che si stagliano alte
e ripide sul corso dai riflessi turchesi
del Candigliano. Furibonde le disce-
se lungo i dirupati pendii, rapide le
fughe verso i boschi fitti e impene-
trabili, percorsi da sentieri appena
tracciati e diramati in ogni direzione
a ridosso del fiume sino alla con-
fluenza col Metauro, proseguendo
in direzione di San Lazzaro, in cui
la natura offre fortezze imprendibi-
li (e “Marmitte dei giganti”, quelle
concavita che la leggenda vuole cosi
denominate per il rimbombo dell’ac-
qua come sobbollente con fragorosa
e risonante violenza da enormi pen-
toloni) e sulla strada che porta nel
territorio di Montescatto, la famosa
Repubblica.

Storie di briganti, cucina e osterie
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Il Passo del Furlo offre anche
I’opportunita d’una piacevole sosta
allietata dalla degustazione dei sa-
porosi piatti al tartufo. Anche anti-
camente si proponeva questa circo-
stanza, in particolare nella rinomata
Osteria del Furlo. Ma tutt’intorno
non meno note erano le osterie di
Calmazzo, del Pelingo e di Canavac-
cio: pure queste luoghi di ritrovo in
cui di frequente i malfattori si trat-

tenevano per accordarsi sul compi-
mento dei loro misfatti, studiando
anche gli avventori che, ignari delle
losche trame, s’erano fermati prima
di attraversare la Gola.

NELLE OSTERIE non mancava-
no mai i tartufi. E se non si prepa-
ravano altre pietanze, richiestissime
erano le frittate al tartufo. Grandi
mangiate nelle taverne anticipavano

Hittata con aspa‘zag[

Nei boschi in prossimita dei
ruscelli  nasce ['asparagina
della famiglia delle liliacee: i
suoi germogli si servono lessi,
insaporiti in padella, con for-
maggi, in zuppe, brodo, creme,
sformati, risotti, ma ecceziona-
li sono in frittata. L'asparago,
scarsamente calorico, ricco di
potassio e povero di sodio, ha
proprieta aperitive, depurative
e diuretiche. Oggi é coltivato
con successo anche nella nostra
regione in cui sono abbondanti
quelli selvatici che si raccolgo-
no in primavera.

Ingredienti:

4 uova, 100 g di punte di aspa-
ragi, 3 cucchiai di olio extra-
vergine d’oliva, sale, pepe.

Esecuzione:

dopo aver ben lavati e taglia-
ti a piccoli pezzi gli asparagi,
cuocerli in olio a fuoco lento.
In una terrina sbattere le uova
aggiungendo il sale, versar-
le nella padellla, amalgamare
bene e cuocere a fuoco mo-
derato. Ultimare con una ma-
cinata di pepe e servire.

o siglavano le azioni criminose.

Clienti abituali delle osterie, i
briganti. Ma anche molte delle loro
vittime. E i ricettatori, e ogni tipo di
gente di malaffare. Sparivano carri e
animali. Pero a volte bastava essere
conosciuti, 0 pagare modeste tangen-
ti anche in natura, per poter prose-
guire il viaggio evitando spiacevoli
imprevisti.

Molte storie, tristi e terrificanti,
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Carabinieri in azione tra le asprezze del territorio.

alcune clamorose, tutte comunque
emotivamente coinvolgenti e tali da
indurre 1’autorita costituita ad agire
con fermezza, apparvero pubblicate
sui giornali dell’epoca: viandanti af-
fogati nel fiume o legati agli alberi
del bosco, accecati o mutilati; rapine,
uccisioni, avvelenamenti, cadaveri
cremati nei pressi delle localita “Le
caldarelle” e “Le selve”; all’osteria
e alla Pieve di Monte Paganuccio,

carabinieri e briganti assassinati; ri-
correnti le narrazioni d’improbabili
amori e di tesori celati nel fitto della
boscaglia.

ALCUNI TIPACCI, in una di
queste osterie, sentirono dire: “Han-
no venduto un paio di buoi cosi belli,
che al mercato sono stati pagati una
fortuna”.

“Davvero? Ma da chi? Dove?
Quando?”

AD O G,

patate con ta’ztuﬁ

Con i tartufi si possono insapo-
rire tantissimi piatti: la tradizio-
ne vuole che nei territori in cui
¢ reperibile il pregiato tubero, il
popolo lo usasse — abbinando-
lo ad ingredienti “poveri” - per
migliorare le pietanze piit sem-
plici.

Ingredienti:

4 grosse patate, 1 | di bescia-
mella, 1 tartufo bianco, 150 g
di parmigiano grattugiato, 1
noce di burro, sale, pepe.

Esecuzione:

sbucciare le patate, affettarle
sottilmente e sistemarle in una
teglia unta di burro; formare
sopra uno strato di besciamel-
la, aggiungere una spolverata
di parmigiano e il tartufo a la-
melle.

Ripetere I'operazione piu vol-
te, terminando con la bescia-
mella e il formaggio.

Cuocere in forno a 180° e ser-
vire ben caldo.

Alle domande, titubanti e appe-
na sussurrate le risposte con sicure
indicazioni. Ed ecco che in tre bus-
sarono in piena notte alla porta d’un
casolare, chiedendo acqua calda per
poter curare un mulo. Entrati, sotto
la minaccia delle armi domandarono
al contadino dove fossero gli scudi.
Frugarono in tutta la casa. La moglie
dell’agricoltore, destatasi, pur treme-
bonda vedendo i malviventi metter

Storie di briganti, cucina e osterie
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Assalto ad una carrozza scortata dai carabinieri.

sottosopra 1 cassetti, riconobbe uno
degli incursori: un loro “giornaliero.
Lo chiamo per nome, Iui sorpreso rea-
gl sparandole un colpo che, da corta
distanza, la centrd in pieno petto. Il
malfattore alla vista del sangue perse
1 sensi e venne portato via dai suoi
complici. Le indagini si conclusero
con la cattura del terzetto: uno tratte-
nuto in caserma per un paio di gior-
ni, poi fatto uscire mentre ne veniva
introdotto un altro a cui i carabinieri

spiegarono: “Vedi, lo abbiamo la-
sciato libero perché ha parlato”. Sa-
pendo che passava il tempo all’oste-
ria, i militari gli portarono un po’ di
buon vino. E lui racconto quel che
ricordava. Seguli il processo. La con-
fessione utile all’accusa I’aveva resa
il deponente ubriaco. Il giovane e va-
lente avvocato difensore, convinse la
giuria che le prove cosi ottenute non
erano pienamente valide per avallare
la condanna dei tre compari. E il giu-
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1l brodetto é stato ideato dai pe-
scatori per utilizzare tutto quel
pesce che, impigliato nelle reti,
si era rovinato; e che, quindi,
seppure freschissimo, non era
presentabile al mercato.

Nelle acque del turchese Can-
digliano si catturano anguille,
barbi, lasche, cavedani, trote,
tinche, carpe, gamberi, gran-
chi: tutto quanto occorrente per
un prelibato brodetto d’acqua
dolce.

Ingredienti:

1 anguilla, 8 gamberi di fiume,
4 granchi d’acqua dolce, 2 tro-
te, 8 rane, 1 costa di sedano, 1
carota, 1 cipolla, 400 g di pas-
sata di pomodoro, 1 bicchiere
di olio d’oliva, 1 bicchiere di
vino bianco, 1 ciuffo di prezze-
molo, sale, pepe.

Esecuzione:

pulire bene e spellare le rane
e I'anguilla, lavare i granchi e
i gamberi, sventrare le trote e
I'anguilla, tagliare a tocchi. In
una capiente casseruola far
imbiondire con I'olio la cipolla
tagliata a pezzi, aggiungervi
il sedano e la carota triturati,
lasciar cuocere lentamente
per 10 minuti, unire la passata
di pomodoro e il vino bianco,
portare ad ebollizione, me-
scolare, salare e pepare. Nella
casseruola versare i pesci ben
scolati affogandoli nel sugo,
cuocere a fuoco lento per una
ventina di minuti, togliere dal
fuoco, spolverare di prezze-
molo tritato e portare in tavola
nello stesso recipiente di cot-
tura.
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dice stava decretare un’assoluzione
per insufficienza di prove, quando
chiese: “Chi di voi entrd per primo
in quella casa?”. Uno dei tre rispose,
indicando un complice: “Lui!”. Fata-
le I’asserzione per il verdetto di con-
danna dei tre ai lavori forzati.

L’EFFERATEZZA di Olinto
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Venturi, tristemente noto come “Zin-
zino”, ¢ confermata pure da due san-
guinosi episodi avvenuti sullo scena-
rio del Furlo. Lungo la via, i furfanti
bloccarono una carrozza in cui ave-
vano preso posto anche due dame,
nobili francesi provenienti da Roma
e attese da una famiglia aristocratica
del Pesarese. Depredate di ogni loro

Il passo del Furlo ricco di nascondigli inaccessibili.
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Poche le varianti ancorche di-
versi i nomi: ravioli, ravaioli,
cargiu. Per confezionare gli
agnolotti sono impiegabili an-
che borragine o germogli di
ortica. Molte sono, d’altronde,
le erbe spontanee mangerecce,
usate continuando la tradizio-
ne di cercarle nei campi come
quando la poverta stimolava
l'impegno di provvedersi del
cibo messo gratuitamente a di-
sposizione dalla natura.

Un’aggiunta finale di lamel-
le del tartufo tipico della zona
del Furlo, rende piu sontuoso
il piatto peraltro solitamente
condito in modo semplice poi-
ché le paste ripiene - specie se
cucinate in brodo poi mangiate
asciutte, quindi gia insaporite
dalla cottura - non vanno molto
condite.

Ingredienti:

400 g di farina, 5 uova, 200 g
di ricotta, 3 cucchiai di peco-
rino di fossa sminuzzato, 1 kg
di spinaci, 1 pizzico di noce
moscata, scorza di 1 limone
grattugiata, 50 g di burro, 8-10
foglioline di salvia, sale, pepe.

Esecuzione:

impastare la farina con 4 uova
e ricavarne 2 sfoglie. Lessare
gli spinaci, passarli al setaccio
e in una terrina unirli al pecori-
no di fossa, alla scorza di limo-
ne, a 1 uovo, alla ricotta, alla
noce moscata, sale e pepe:
mescolare sino a ottenere un
composto omogeneo. Sten-
dere una sfoglia e disporre il
ripieno a cucchiaiate, ad una
certa distanza I'una dall’altra;
ricoprire con l'altra sfoglia e,
con |'apposita rotellina, dopo
aver pigiato bene con le dita,
tagliare gli agnolotti. Bolliti in
acqua salata e scolati bene,
vanno conditi con burro, salvia
e una spolverata di pecorino di
fossa.
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Cappannelli di persone raccontavano
e ingrandivano le gesta dei malnati
briganti.

avere le persone, i malfattori si ac-
corsero che il viso di ognuna delle
gentildonne era ingentilito da pre-
ziosi e scintillanti orecchini. Anziché
carpiglieli, le ingiunsero di toglierli.
Al fermo diniego, “Zinzino” rispose
brandendo un affilato pugnale con
cui recise i lobi di ciascuna, impos-
sessandosi dei monili. E memora-
bile un conflitto a fuoco avvenuto
il 17 ottobre 1861 nelle adiacenze
dell’Osteria del Furlo poi ristorante
tuttora in attivita. I carabinieri Filip-
po Chiuminato, piemontese, e Giu-
seppe Dini toscano, in attesa dell’ar-
rivo della posta, intimarono 1’alt ai
briganti Sante e Giovanni Frontini
e Baldassarre Maccagli diretti a Ur-
bania per la fiera. La breve tensione
si stemperd nella tregua siglata da
una bevuta nella taverna. “E che cia-
scuno se ne andasse in pace”. Ma,
proveniente da Acqualagna, giunse
improvviso Olinto Venturi gridando:
“Ammazzateli quei boia, bastardi e
vigliacchi!”. Tuonarono i fucili: nel
conflitto a fuoco i due militi rimasero
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Piatto straordinario e di grande
risultato ma piuttosto impegna-
tivo come esecuzione: percio
farlo bene significa saper cuci-
nare egregiamente, dosando gli
ingredienti abbastanza comuni
nella zona del Furlo.

Un aperitivo e confezionabile
con le foglie di carciofo: metter-
ne a macerare 50 grammi in una
bottiglia per 10 giorni, con un
litro di vino bianco secco e 'ag-
giunta d’un bicchiere di alcool
a 90°. Agitare la bottiglia una
volta al giorno. Quindi filtrare
il contenuto e berne un bicchie-
rino da liquore prima dei pasti
principali.

Ingredienti:

4 grossi carciofi, 200 g di fe-
gatini e creste di pollo, 1 cer-
velletto d’agnello (o un pezzo
di cervello di maiale), 50 g di
burro, 1 tartufo nero, 1 spic-
chio d’aglio, una manciata di
prezzemolo, 2 mestoli di bro-
do, sale, pepe.

Esecuzione:

mondare i carciofi eliminando
le foglie esterne piu dure e tut-
te le spine; lessarli un po’ al
dente in acqua salata e scolar-
li. Mentre i carciofi cuociono,
sbollentare separatamente le
creste di pollo e il cervelletto,
scolare e tagliare a pezzi insie-
me con i fegatini.

Far soffriggere in un tega-
mino, con 30 g di burro, il
prezzemolo e [I'aglio tritati,
aggiungere le creste di gallo
e, quando sono quasi cotte, il
cervelletto e i fegatini. Salare,
pepare e cuocere per qualche
minuto unendo, se necessario,
un po’ di brodo. Scolare i car-

ciofi, asciugarli, aprirli un poco
e riempirli con il composto,
metterli in una teglia piuttosto
stretta (in modo che stiano in
posizione verticale e all’insu)
leggermente unta di burro,
distribuirvi sopra il tartufo a
lamelle, il rimanente burro a
fiocchetti e passare in forno
caldo per qualche minuto.
Servire con vino bianco Ron-
caglia dei Colli Pesaresi.

uccisi e 1 malfattori si dispersero.

L’ULTIMO FUORILEGGE che,
in successione temporale, trascorse i
residui giorni di liberta nel Furlo, ¢
stato il famigerato brigante calabre-
se Giuseppe Musolino. La sua lunga
fuga dalla propria regione — avventu-
rosamente lasciata dopo essere evaso
dal carcere dov’era stato rinchiuso
per un condanna all’ergastolo a suo
dire ingiusta essendosi professa-
to innocente dalla colpa attribuita-
gli — termino nelle Marche. Trovo
ospitalita dal 14 al 17 ottobre 1901
a Monte Paganuccio, nella casa della
famiglia Mazzi che, non sapendo chi
fosse quell’'uvomo malconcio e umi-
le, gli diede asilo. Ma per Musolino,
braccato dalle forze dell’ordine, la
sosta fu troppo breve: ritenendo che
una pattuglia di carabinieri lo aves-
se scoperto, si diede alla fuga nella
campagna di Farneta. Correndo, non
si avvide d’un filo spinato che deli-
mitava una coltivazione: inciampo,
cadde (“Ah, chiddu filu!” — racconta-
no che abbia esclamato amaramente)
restd malconcio, lo presero i carabi-
nieri Feliziani e La Serra della sta-
zione di Acqualagna. Pero I’identita
dell’arrestato venne scoperta quando
il brigadiere Mattei, padre di Enri-
co fondatore dell’E.N.I., riconobbe
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nell’individuo ritenuto un pezzente
senza fissa dimora, il temibile ban-
dito segnalato a tutte le caserme del
Regno.

LA CATTURA di Musolino coin-
cise con la fine del brigantaggio nel
comprensorio del Furlo, bonificato e
reso sicuro anche se poi non manca-
rono fatti criminosi, comunque spo-
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radici e irrilevanti poiché commessi
estemporaneamente e forse con di-
lettantesca sprovvedutezza. Resta in-
vece immutata ’attrattiva dei luoghi
che con la loro naturale, ammaliante
scenografia, stimolano sensazioni
fantasiose, replicandone gli stupori
in chi col pensiero le innesta nelle
trascorse vicissitudini brigantesche.
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7agiano n sa[mi

Una volta le variopinte penne
del fagiano maschio venivano
usate per guarnire i piatti, ma
anche i cappelli dei briganti.
Per questa ricetta, mancando il
Jagiano puo essere utilizzata la
Jfaraona.

Nell’Ottocento i cuochi delle
JSamiglie signorili cucinavano il
Jagiano all’uva bianchella.

Ingredienti:

1 fagiano, 100 g di lardo, 4
cucchiai di olio, 50 g di burro,
1 spicchio d’aglio, 1 cipolletta,
6 bacche di ginepro, 10 fo-
glie di salvia, una manciatina
di maggiorana, 2 bicchieri di
vino rosso, 4 cucchiai di fari-
na, mezzo litro di brodo, sale,

pepe.

Esecuzione:

spennare e sventrare il fagia-
no, infilare all’interno il lardo,
legare, spolverare di sale e
pepe, far rosolare in un tega-
me con dell’olio.

Cuocere per piu di un’ora gi-
rando spesso e bagnando con
il brodo.

A parte preparare il salmi, pe-
stare le interiora del fagiano
con l'aglio, il ginepro, la ci-
polla, la salvia, la maggiorana;
aggiungere alcuni cucchiai di
brodo, mescolare e passare |l
tutto in una casseruola.
Mettere a sciogliere il burro,
aggiungere il passato di spe-
zie, la farina, salare, pepare,
mescolare bagnando con il
vino rosso e cuocere a fuoco
lento fino a che si sia adden-
sato. Spezzare il fagiano e
porlo in un piatto da portata,
ricoprire con il salmi caldo e
servire.

Storie di briganti, cucina e osterie
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