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Cap. 26 - La Repubblica di Montescatto

LA REPUBBLICA DI MONTESCATTO

BUONA PARTE della storia del
brigantaggio durante il periodo suc-
cessivo all’Unita d’Italia, nel Pesare-
se si svolse tra il Furlo, Cagli, Per-
gola e Fossombrone: i loro territori
formano un quadrato in cui al centro
si evidenzia Monte Scatto. E in par-
ticolare risalta 1’Osteria Colonnelli,
considerata il Municipio della Re-
pubblica.

E’ restato memorabile un fatto di
per sé poco significativo ma che ren-
de I’idea dell’allora vigente situazio-
ne. Agosto 1861: il giudice di Cagli,
passando da quelle parti e dovendo
sostare per una notte, chiese ospita-
lita al parroco Don Donnino Simon-
celli. Mai avrebbe potuto supporre,
I'uomo di legge, che il sacerdote
simpatizzasse per i briganti e che una
sorella del religioso, Marietta, fosse
I’amante del famigerato Terenzio
Grossi.

Quanto al predetto comprensorio,
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| carabinieri cercarono inutilmente chi li guidasse per quei “luoghi da capre”.

individuabili tutt’intorno le localita di
Torricella, Cartoceto Piccolo, Monte
Paganuccio, Monte Martello, Monte
Gherardo, Molleone, Tarugo, Feni-
gli, Sorbolongo, Reforzate, Sant’Ip-
polito, Monteajate, Fratte, Montero-
lo, Montevecchio, Caspessa, Isola di
Fano,.Montalto, San Gervasio, San
Martino dei Muri: piccoli borghi in
cui esistono tracce dei protagonisti
delle vicende di vita e malavita, sulle
quali curiosi e appassionati come gli
autori di questa pubblicazione, inda-
gano effettuando ricerche fin’anche
nei cimiteri, per risalire agli interpre-
ti di storie che accomunano i destini
di uccisori e uccisi.

PICCOLI BORGHI, situati in
un perimetro di pochi chilometri qua-
drati, tutt’ora ben identificabili, con
le loro strade e stradine, con i sinuosi
sentieri, gli splendidi e incantevoli
panorami. Zone ricche di selvaggi-
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na, funghi, tartufi; gialle di ginestre,
o bianche di neve; impercorribili per
il fango durante i giorni di pioggia,
pericolose sostandovi in estate quan-
do piu insidiosa ¢ la presenza della
temuta vipera. Territorio impenetra-
bile per chi non & pratico: volendo-
visi avventurare, i Carabinieri cerca-
rono inutilmente chi li guidasse per
quei “luoghi da capre” come li defini
un ufficiale piemontese. (All’epoca
erano poco piu di 100 i carabinieri
in servizio nelle Marche, coadiuvati
dai bersaglieri e dalla non sempre ef-
ficiente Guardia nazionale). Sicche,
come i militi si azzardavano ad inol-
trarsi in quel territorio, era imme-
diato e attuato con vari espedienti lo
stato di all erta dei briganti che sape-
vano come nascondersi o dileguarsi
attraverso itinerari noti solo a loro,
dunque non pattugliati. E se non si
fossero manifestati gli odi politici
i dissidi, i sospetti di tradimenti, la
Repubblica di Montescatto sarebbe
durata molto pill a lungo.

GLI ABITANTI di questa “Re-
pubblica”, perlopiu indigenti, erano
in prevalenza contadini, canepini,
piccoli allevatori, legnaioli, carbo-
nai: poveri disgraziati indebitati e
delusi dalla vita che da generazioni
si replicava con le stesse sofferenze
e le altrettanto costantemente vane
promesse abbozzate dagli odiati pa-
droni a cui i sottoposti erano legati
da contratti di mezzadria aggiornati
e inaspriti da usanze che, consoli-
datesi nel tempo, avevano ridotto il
colono alla stregua dell’ultimo dei
servi: doveva — per citare solo alcuni
degli innumerevoli obblighi - fare il
bucato al padrone, elargirgli dona-
zioni di frutta e pollame, spaccare la
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legna recandogliela a domicilio. E le
molteplici imposizioni avevano il non
certo gradito complemento della leva
militare per ’esercito dei Savoia.
Quanto fossero riluttanti a sotto-
porsi all’arruolamento obbligatorio,
lo conferma un episodio: ignoti ave-
vano effettuato un colpo in un’abita-
zione agricola dei dintorni, ritrovan-
dosi col bottino in un casolare della
campagna digradante sul fiume Ce-

sano. Sulle loro tracce si posero i ca-
rabinieri. E i malfattori, giovani reni-
tenti, preferirono scappare lasciando
sul posto (oltre a due borse con un
grimaldello, altri attrezzi da scasso,
palle di fucile, polvere sulfurea) un
vario quantitativo di refurtiva, ma
soprattutto il loro vestiario adatto
alla vita errabonda che conducevano
e cosi descritto nel rapporto perve-
nuto al magistrato dagli inquirenti:
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Piatto di lusso che, abbondan-
do la selvaggina, pure il ceto
meno abbiente si poteva per-
mettere.

Il nome e riferito al recipien-
te, divenuto usurato col tempo,
utilizzato per cucinare la pi-
gnataccia.

La cacciagione si prepara
anche aromatizzata con bac-
che di ginepro, che, masticate
a lungo senza ingerirle, erano
anche un rimedio contro il mal
di stomaco.

Ingredienti:

1 kg di fagiano, starna, colom-
baccio, merlo, beccaccia, tor-
do, allodola, anatra, uccelletti
(almeno 6 tipi diversi), 500 g di
spalla di malaie tagliata a toc-
chetti, 300 g di cipolline sbuc-
ciate, 150 g di pomodorini, 1
ciuffetto di salvia, sale, pepe.

Esecuzione:

in una grande pignatta di coc-
cio versare tutti gli ingredienti,
spezzando la selvaggina piu
grande e riducendo a striscio-
line la pancetta; salare e pe-
pare.

Porre la pignatta sul bordo
del focolare, coprire il reci-
piente di coccio con un coper-
chio metallico, cuocere per 4
ore e anche di piu con il calore
dei tizzoni ardenti messi sotto
e sopra: cioe sotto un apposi-
to treppiede e sopra il coper-
chio.

Scuotere ogni tanto il re-
cipiente e rinnovare i tizzoni
quando avranno perso di tem-
peratura; non scoperchiare
che alla fine della cottura, e
innanzi ai commensali: il pro-
fumo di questo speciale piatto
€ ineguagliabile, quindi non va
perduto. Servire con buono e
sincero Rosso Conero.
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L'osteria Colonnelli, considerata il municipio della Repubblica.

“un orologio da saccoccia, d’ar-
gento (marca: Um Hovard n. 6691
London) con sua catena di ottone;
due paja di calzette da uomo di co-
lore tuchino; una camicia da uomo
di tela casareccia; un cappello di
Jeltro negro, due paia di scarponcini
di vitello o per meglio dire vacchet-
ta, quattro giacchette: di velluto blu,
velluto negro, panno grosso turchi-
no, blu chiaro; un pajo di calzoni di

panno; un paio di calzoni foderati di
tela cruda; un pajo di calzoni di co-
lor misto; un gile di cambrich nuovo,
uno di velluto color paonazzo, uno
di velluto nero; un ferrajolo di pan-
no blu, uno di panno turchino; una
fascia di cambrich alla vetturina; un
Jazzoletto di lana rossa” .

COMPRENSIBILI la popolarita
e I’ascendente dei briganti per cui il
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Devozionale che, nelle epoche
picena e romana, era confezio-
nato in varie forme, il ciambel-
lone ¢ divenuto il dolce simbolo
delle Marche e della civilta con-
tadina.

Poliedrico, e fruibile degu-
stato per la colazione e, in altri
momenti, con i vini dolci. Per
ottenere un dessert piit ricco,
il cimbellone va ricoperto con
marmellate mescolate a liquori.

Ingredienti:

1 kg di farina, 150 g di strutto,
250 g di zucchero, 1 bicchie-
re di latte, 1 scorza di limone
grattugiata, 4 uova, 150 g di
lievito di birra.

Esecuzione:
formare una fontanella con
la farina e impastare con lo

strutto, lo zucchero, il latte,
le uova, il lievito, la scorza di
limone. Lavorare [I'impasto

sino a ottenere una pasta fina
e liscia. Formare dei filoncini e
metterli su una teglia unta di
strutto e infarinata. Dopo aver-
lo spennellati col rosso d'uo-
vo, cospargerli di zucchero e
cuocere in forno a 200° per
30-40 minuti, a seconda della
grandezza.
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ceto popolare simpatizzava e, molto
spesso, solidarizzava agevolandone i
movimenti elusivi nelle situazioni di
pericolo. I briganti davano feste che,
vivacizzate da balli e allegria, attira-
vano tanta gente: luoghi poveri e de-
solati, improvvisamente si animava-
no con le note dell’organetto, li de-
liziavano i profumi della porchetta,
le arrosticciate d’agnello, le spiedate
di pollastri, gli effluvi di castagnoli
e ciambelloni, I’allegria sprigionata
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| briganti davano feste che, vivacizzate da balli e allegria, attiravano tanta gente.

dalle bevute dei vini recati in dami-
giane. I facoltosi briganti si presen-
tavano come contrabbandieri: non
volevano passare per assassini, figu-
rarsi che anche certi parroci li accre-
ditavano come “persone che a trat-
tarle non sembrano poi tanto male”.
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Successivamente, venendo alla luce
i delitti e le furfanterie, per cui il ter-
ritorio divenne tristemente famoso, 1
ribaldi si spacciavano per “partigiani
del Papa”.

VERI ED ESPERTT conoscito-
ri del comprensorio, essendo origi-
nari di Isola di Fano, erano 1 fratelli
Frontini e Venturi: si spostavano con
estrema facilita e rapidita, malgrado
fossero oberati da pesanti carichi e
non sempre avessero la disponibilita
di asini o muli. Pure dopo la morte
di Grossi e la cattura di quasi 1’in-
tera banda, la zona ¢& stata ‘ancora
teatro di azioni e propizia al rifugio
dei malviventi. Anche oggi sarebbe
notevolmente problematico riuscire
a stanare qualche delinquente che
trovasse nascondiglio nel malage-
vole ’quadrato”. Volendo percorrere
le tortuose stradine di Monte Scatto,
area ricca di tartufi, capita d’incon-
trare qualche misterioso tartufaio
con l’inseparabile cane da cerca,
con a tracolla la ruscella, munito di
cappellaccio e tascapane, 1’andatura
circospetta e silenziosa, le insidie di
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Grigliate o fritte, sono chiamate
“a scottadito” in quanto cotte
e subito mangiate. Alla griglia
— in cui l'agnello e il castrato
si cucinano fin dal tempo degli
antichi Piceni - si preparano
anche con abrotano e santoreg-
gia, erbe abbondanti nelle zone
boschive della regione.

Per insaporire carni ovine,
una salsa viene cosi confeziona-
ta: pestare nel mortaio prezze-
molo, menta, salvia, rosmarino,
cannella, chiodi di garofano e
pepe; bagnare con aceto forte
la poltiglia ottenuta.

Ingredienti:

1 kg di bistecchine di agnello,
50 g di grasso di prosciutto o
di pancetta, 2 spicchi di aglio,
2 rametti di rosmarino, sale,
pepe.

Esecuzione:

tritare finemente il grasso di
prosciutto insieme al rosmari-
no e all’aglio, salare e pepare
il trito da cospargere, premen-
do con il palmo della mano, in
ambedue le parti di ciascuna
braciola. Lasciar riposare per
2 ore, poi cuocere alla brace e
servire.

Piatto riservato oggi alle occa-
sioni, valorizza le zone in cui
sono in attivita ristoranti che
lo servono. E consigliabile il
Balon - Sangiovese a d.o.c.
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rovi e asperita vanificate calzando
adeguati stivaloni. Se improvviso e
avvenuto tra lusco e brusco, I’imbat-
tersi nell’ignoto cercatore pud pro-
vocare le stesse palpitanti sensazioni
suscitate dal trovarsi di fronte a un
temibile brigante con lo schioppo in
spalla.
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Innumerevoli sono le ricette per
cui vengono utilizzati i carciofi,
anche usando solo i gambi o le
Joglie.

Tipica pianta mediterranea, il
carciofo — di cui si conoscono
diversi tipi, con oppure senza
spine — va provato anche crudo,
condito con succo di limone e
olio, insieme a cetrioli e spina-
cini.

[ decotti e gli infusi a base di
carciofo, sono utili per ovviare
alla stanchezza della pelle.

Ingredienti:

4 carciofi, 3 cucchiai di pan-
grattato, 2 spicchi di aglio
spezzettati, una manciatina di
prezzemolo finemente tritura-
to, 6 cucchiai di olio extraver-
gine d’oliva, 3 bicchieri di vino
bianco secco, sale, pepe.

Esecuzione:

dopo averli privati delle foglie
piu dure, lavati e lasciati a ba-
gno per un paio d’ore, riempire
i carciofi tra le foglie al centro
con una farcia composta di
pangrattato, aglio, prezzemo-
lo, olio, sale, pepe. In una cas-
seruola adagiare i carciofi uno
accanto all’altro e con la parte
farcita in alto; bagnare con il
vino bianco, coprire il tegame
e cuocere a fuoco modera-
to per un’oretta, poi alzare la
fiamma e terminare la cottura
a tegame scoperto in modo
che i carciofi possano rosolar-
si e acquistare colore.
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Immancabili nelle feste da ballo
organizzate nei borghi e nelle
case di campagna, hanno molte
varianti e anche una diversa de-
noninazione: scarofolata. Que-
ste di cui segue la ricetta vengo-
no fritte, ma si possono cuocere
anche al forno, o lessate.

Ingredienti:

500 g di farina, 4 uova, 4 cuc-
chiai di zucchero, 4 cucchiai
di latte, 4 cucchiai di anice,
scorza grattugiata di limone, 1
bustina di lievito, olio o strutto
per friggere.

Esecuzione:

montare a neve gli albumi
dopo averli separati dai tuor-
li, unire lo zucchero, I'anice, il
latte, la buccia grattugiata del
limone, i tuorli e infine aggiun-
gere dolcemente una parte
della farina. Mescolare fino a
ottenere un composto omo-
geneo e cremoso, aggiungere
quindi il contenuto della bu-
stina di lievito. Versare sulla
spianatoia il resto della farina
e, sopra di essa, l'impasto:
amalgrmare il tutto, facen-
do attenzione ad ottenere un
composto omogeneo e morbi-
do. Da questo impasto ricava-
re poi tanti pezzetti e formare
con essi dei bastoncini lunghi
un dito, friggerli nello strutto o
nell’olio ben caldo girandoli di
tanto in tanto. Quando le ca-
stagnole saranno gonfie e ben
dorate, scolarle su un foglio di
carta assorbente e spolveriz-
zare di zucchero.
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Ottimo  piatto  da  cucinare
all’aperto, riproponendolo pro-
prio come usavano i briganti
di cui da un gruppo di amici é
replicata, dandosi appuntamen-
10 per un convegno enogastro-
nomico nelle adiacenze del Ta-
rugo, una tradizione peculiare

dell’estate.

Ingredienti:

4 bistecchine di agnello, 4
costarelle di maiale, 1 petto
di pollo, 2 salsicce, 4 fegatel-
Ii di maiale, 200 g di punta di
petto di vitello, 2 melanzane, 2
peperoni, 2 zucchine, 4 spic-
chi di aglio, una manciatina
di maggiorana, un rametto di
rosmarino, 6 foglie di alloro,
6 cucchiai di olio extravergine
d’oliva, sale, pepe.

Esecuzione:

preparare i fegatelli con I'alloro
come d’'uso, battere le carni,
tagliare in lungo le verdure.
Preparare un battuto di lardo,
rosmarino, aglio, maggiorana,
alloro, e condirvi le carni e le
verdure. Cuocere alla griglia
dopo aver irrorato il tutto con
olio extravergine d’oliva. Ser-
vire con vino rosso e - se di-
sponibile — assieme a porzioni
di polenta anch’essa abbru-
stolita alla griglia.
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Prezzo dello inserzioni da convenirsi

Le lettere devono essere direite, affrancate ella Direzione del
Giornale 1' Adriatico Gazzetta di Pesaro, via Rossini N. 2.
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AMMINISTRAZIONI COMUNALL

Gran strana storia é questa nostra
d’Ttalia! Liberi e grandi nel medio e~
vo: ricchi al principiare dell’evo mo-
derno: in oggi ridotti poco meno che
in miseria.

Tutta la scienza degli economisti
non pud soffocare il grido d’allarme
che mandano da ogni parte d’Italia le
anemiche Amministrazioni Comunali:
specie quelle di Firenze e di Napoli
che non hanno potuto sottrarsi all’ir-
reparabile sventura del fallimento. La

Le spese sorpass’uono @ Sorpassano
le entrate. 8i sprecarono denari in co-
struzioni di poco rilieve, 0 nell’edifi-
care il palazzo comunale o per addob-
bare gli uffici munigipali con un lus-
so fuori di luogo, aggravando senza
misericordia il povero contribuente, ca-
rico gia di oneri governalivi.

Poi ¢’é la splendifia dote pel teatro
massimo, e sempre unico, nel quale
non & possibile assistere ad uno spet-
tacolo almeno mediocre e pel quale lo
spettatore paga due_;vg’lte I’ingresso:
all’impresario e all’gsdttore comunale.

Ed ora domanderemo al governo ed
agli elettori quei rimedi che doman-
diamo invano a chi regge le Ammini-
strazioni dei Comuni. Dall’uno invo-
chiamo giustizia e lealtd, dagli altri
avvedutezza e sagacia. Non vogliamo
gente inutile, ma gente pratica, abile
ed atliva che senza sonnecchiare at-
tenda agli interessi cittadini: voglia~
mo infine nomini di coscienza da es-
sere innalzati pei loro meriti ¢ non
dal favoritismo o da una malintesa
predestinazione.

Ogni classe abbia il suo raporesen-
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