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Servizio  di 
            RICCARDO CECCARELLI 

S I  P A R L A  D I . . .  Il pennino 

L ’estate ci impone i suoi ritmi e 
soprattutto le sue mode. Occor-
re essere agili e scattanti duran-

te le ferie che non sono più il tanto sospira-
to riposo, un dolce far niente. Il “non fare 
niente” è stato cancellato. Occorre fare 
yoga la mattina presto in spiaggia quando 
il sole inizia a fare capolino lungo la linea 
dell’orizzonte. Sono quelle le ore in cui si 
traggono i maggiori vantaggi, argomentano 
gli esperti. Accumulato tanto benessere, 
ovviamente bisogna distribuirlo nel corso 
della giornata. Ecco che per pranzo, quelle 
magnifiche portate di pasta o di melanza-
ne alla parmigiana sono solo un lontanis-
simo ricordo. Gli esperti (sempre loro) 
consigliano un’insalatina o tutt’al più un 
riso freddo che mantiene leggeri e non 
appesantisce lo stomaco. Insomma, se ne 
va anche il riposino pomeridiano tanto c’è 
poco da digerire. E allora si entra in 
acqua, almeno tra un bagno e l’altro la 
giornata si avvia al tramonto. Ma dato 
che abbiamo quel beneficio del mattino, 
gli esperti (sempre loro) ti consigliano di 
calzare un paio di scarpe da running 
(ovviamente costose…) per sudare a più 
non posso lungo il bagnasciuga e depurar-
si dalle tossine accumulate durante il 
giorno. Ma il riposo, vi chiederete? Una 
volta finite le vacanze…  

Pi ù di mille anni fa 
l'intero territorio che noi oggi 
chiamiamo Valle dell'Esino o 
Vallesina, era completamente 
diverso come lo vediamo e lo 
viviamo oggi. Solo il fiume è 
rimasto, con più acqua allora, 
collettore dei numerosi fossi 
che scendevano tra una collina 
e un'altra. Tutto era ricoperto 
da selve e boschi, solo qualche 
radura dove ancora si coltivava-
no viti e cereali. In poco più di 
cinque secoli era diventato così, 
prima era un luogo di ampie 
fattorie agricole, di insediamen-
ti d'epoca romana e di municipi 
che ne avevano fatto una zona 
ricca e altamente produttiva. Il 
notevole decremento demogra-
fico, la guerra greco-gotica e 
l'abbandono massiccio delle 
coltivazioni fecero in modo 
che, nel giro di qualche secolo, 
selve e boscaglie prendessero il 
sopravvento. In questo conte-
sto è da situare la presenza dei 
monaci sia provenienti da Ra-
venna per quanto riguarda la 
bassa valle dell'Esino, dove il 
governo bizantino aveva autori-
tà e influenza, ed altri lungo la 
media valle e nelle colline circo-
stanti - prima benedettini poi 
camaldolesi - che per secoli, 
dall'VIII-IX al XIII-XIV seco-
lo, hanno segnato la nostra sto-

ria. Essi cercavano luoghi silen-
ziosi, appartati, solitari, 
"fuggivano il mondo". Della loro 
presenza ci sono rimaste le anti-
che abbazie. I monasteri più 
vicini ancora abitati da monaci 
non sono nella nostra valle, l'ere-
mo di Fonte Avellana è alle falde 
del monte Catria, quello di Mon-
te Giove nei pressi di Fano. So-
no ormai inglobate, queste abba-
zie in centri abitati, come S. Ma-
ria delle Moie, a Moie di Maiolati 
appunto, o Santa Maria in Casta-
gnola a Chiaravalle, San Vittore 
delle Chiuse a San Vittore di 
Genga, altre rimaste isolate non 
denotano l'immersione nelle 
selve nel silenzio di un tempo, 
ma esaudiscono la curiosità sto-
rico-artistica di non pochi visita-
tori. Varcando queste chiese-
abbazie ci si accorge di entrare in 
un'atmosfera diversa, sono au-
tentici luoghi dell'anima. I mona-

ci avevano fatto loro, quello che 
nei secoli è stato chiamato, il 
motto benedettino "Ora et labo-
ra", la tensione cioè verso Dio, 
l'Assoluto ("Ora", la preghiera), 
il quotidiano e il mondo 
("Labora", impegnati). È l'eter-
no, insopprimibile, "querere 
Deum" che ogni tanto fa capoli-
no, inascoltato, che tuttavia si 
ripresenta con una certa insisten-
za in qualche circostanza. In 
quelle abbazie è facile raccoglier-
si in silenzio ed "avvertire" ma-
gari il salmodiare gregoriano 
degli antichi monaci impresso 
nelle pietre. Luoghi dell'anima 
per incontrare e incontrarsi, per 
assaporare lo spirito, per recupe-
rare il giusto rapporto tra il 
"querere Deum" (la spiritualità, 
la verticalità) e "l'opera delle no-
stre mani" (il lavoro qualunque 
esso sia, la trasversalità orizzon-
tale del nostro impegno) che sta, 

secondo quegli antichi monaci, 
nell'equilibrio tra "ora et labora" 
appunto. Luoghi dell'anima an-
che per gli aspetti storico-artistici 
che esprimono la profondità del 
tempo che coniugava fede, ma-
nualità, arte e senso religioso. 
Queste le abbazie della Vallesina 
i cui monaci rivestirono anche 
un ruolo sociale nei nostri castel-
li, per non accennare alla loro 
determinante importanza nell'a-
ver reintrodotto su larga scala la 
coltivazione della vite e del gra-
no per il quale predisposero lun-
go il fiume Esino o torrenti, co-
me l'Esinante, una serie di moli-
ni ad acqua. I secoli di storia 
delle nostre abbazie hanno sem-
pre da rivelarci qualcosa di nuo-
vo, è doveroso avvicinarci loro 
non solo con curiosità ma anche 
con quella "devozione" dovuta 
ad intere generazioni che hanno 
lasciato segni indelebili. 
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La notte del 10 agosto regala  uno 
spettacolo suggestivo, una magia che si ripete 

da sempre: le stelle cadenti. Un fenomeno 
celeste conosciuto come “Le lacrime di San 
Lorenzo”. E in quella notte chi vede una 

scia solcare il cielo, è tradizione che esprima 
un desiderio. Il fenomeno, in realtà, è 

dovuto allo sciame di meteore delle Perseidi 
che si interseca con l’orbita terrestre. Ma 
tutto ciò non cancella il valore poetico che 
vuole le stelle cadenti essere le lacrime del 

Martire durante il suo supplizio 
trasformarsi in gocce di dolore che vagano 

per l’eternità nello spazio cosmico. 

I l martedì di carnevale 
del 1916 cadeva il 22 di 

febbraio. 
Qualche giorno prima fu Fio-
rina a ricordare, in famiglia, 
che era ora di portare uova ed 
un cappone al padrone; non 
era un’usanza o una tradizio-
ne: era un obbligo preciso e 
scritto nelle carte del patto 
colonico. 
Isidoro annuì. 
Giuseppe gliene diede atto 
anche se da quando era morto 
il sor Giambattista e le redini 
del patrimonio le aveva prese 
suo figlio Gino, gli pareva che 
quell’obbligo gli pesasse il 
doppio. 
Il sor Gino, in effetti, non 
aveva preso niente da suo 
padre: crudo con i contadini, 
li avrebbe voluti spremere 
fino all’ultima goccia come 
limoni. I contadini lo ripaga-

vano con egual misura: davan-
ti a lui muti come pesci e 
mansueti come pecorelle ma 
di nascosto gli rubavano 
quanto più potevano. Così, 
con l’andar del tempo, i terre-
ni erano andati deperendo e 
meno rendevano e più il sor 
Gino si incattiviva; più si in-
cattiviva e meno rendevano. 
Celeste, dunque, il mattino 
presto del lunedì di carnevale, 
mise in un cestino di vimini 
bianchi e neri cinque uova per 
ogni componente della fami-
glia ed in un altro, più grosso 
e con il manico, un cappone 
scelto non tra i più belli. 
Il freddo pungente della gior-
nata, un cielo basso e cinereo, 
qualche chiazza residua di ne-
ve consigliarono Giuseppe di 
mandare Fiorina; lei non fece 
ritrosie e con passo lento e 
studiato si avviò verso Cupra 
Montana. 
Ritornò poco prima di pran-
zo: come al solito. 

Raccontò poco perché, dice-
va, poco aveva da raccontare. 
Alle domande rispondeva con 
riferimenti vaghi: cose d’un 
comune mercato; il mercato 
fiacco di tanti lunedì d’inver-
no a Cupra Montana. 

 
*** 

Sci febbraju non febbréja, marzo 
marséja sentenziava il prover-
bio e quell’anno ci indovinò in 
pieno. non cadde un fiocco di 
neve ma pioggia, nebbia e 
freddo spadroneggiarono per 
tutto il mese di marzo. 
Ad uno ad uno tutti, in fami-
glia, si ammalarono con feb-
bre, tosse e bronchiti da met-
ter paura. Fiorina, bianca co-
me un lenzuolo, debole come 
uno straccio e strozzata dalla 
tosse, dovette anche lei met-
tersi a letto. 
Giuseppe, preoccupato dai 
sensi di vertigine che sua mo-
glie accusava e dai frequenti 
conati di vomito, andò dal 

P accheri al pesto di 
pistacchi, un primo 
piatto da gustare in com-
pagnia per sentirsi “ah 

però!”. La ricetta è semplice da prepa-
rare e, dopo la crostata morbida salata 
ideale per un aperitivo, Monica 
Bocci consiglia di stupire gli amici con 
la pasta.  
 
Ingredienti: paccheri, pomodorini 
datterini tagliati a metà, pancetta o 
guanciale, uno spicchio d’aglio, sale, 
pepe, 2 cucchiai di formaggio spalmabile 
tipo Philadelphia o Robiola. 
 
Per il pesto di pistacchi: 150 gr 
di pistacchi al naturale (non tostati e 
non salati), 2 cucchiai di parmigiano, 4 
foglie di basilico, olio extravergine di 
oliva, un pizzico di sale.  
 
Procedimento. Sbollentare per 5 
minuti i pistacchi in un pentolino con 
acqua; scolarli e passarli velocemente in 
un canovaccio sfregando energicamente 
per togliere la pellicina viola; metterli 
nel mixer con olio, parmigiano, basilico 
e un pizzico di sale; frullare per ottenere 
un composto omogeneo. Far appassire 
la pancetta o il guanciale tagliati a 
striscioline in un padellino antiaderente, 
senza olio. Nel frattempo cuocere per 
10 minuti i pomodorini in una padella 
con olio e aglio; all'ultimo aggiungere 
delle foglie di basilico. Cuocere la pasta, 
poi togliere 2 mestoli di acqua di cottu-
ra e metterla da parte. Dopo aver scola-
to i paccheri metterli nella padella dei 
pomodorini; aggiungere il pesto e un 
paio di cucchiai di formaggio spalmabi-
le. Mantecare a fuoco vivo aggiungendo 
l'acqua di cottura. Per ultimo aggiunge-
re sopra la pancetta croccante.  
Consiglio. L'ingrediente base di 
questo piatto sono i pistacchi perciò 
scegliere possibilmente quelli di Bronte 
Dop perché sono i migliori! 

 

 

 

Racconti di Paese  

Maurizio Fileni 

foto Roberto Torelli 

dottor Pittori a Cupra Monta-
na. 
“Non è niente!” Lo rassicurò 
l’anziano dottore dopo avergli 
fatto cento domande e dopo 
essersi fatto dire tutti sintomi 
della malattia. 
“No?” 
“Sapessi quante ne ho viste di 
malattie come questa!! Fior di 
farina e brodo di gallina: que-
sta è la medicina.” 
“Allora non c’è bisogno che 
ritorni un’altra volta.” 
“Fior di farina e brodo di gal-
lina! – Ripeté arguto il dottore 
sull’arco della porta dell’am-
bulatorio mentre congedava 
Giuseppe – Non sono queste 
le malattie che mandano al 
Creatore! T’accorgerai”. Il 
dottor Pittori ebbe ragione: 
dopo una quindicina di giorni 
Fiorina, anche se bianca come 
un lenzuolo e debole come 
uno straccio, si rimise in piedi 
e continuò la vita di sempre. 
(da 'La corda del somaro') 

Il Museo  

Tutto 
           Ricette&Cucina 

Buono  
di Agnese Testadiferro 
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        Segno zodiacale...  
Leone 

ASTROLOGIA 

Paolo Consonni 
(Konsu) 

pubblicità pubblicità 

L’ Estate è al culmine della sua potenza e la natura 
esprime il suo massimo splendore portando a piena maturazione ogni 
frutto della terra. Agosto è il mese del Leone, quinto segno zodiacale, 
segno di fuoco, segno di sintesi. Le caratteristiche fondamentali del 
Leone sono una spiccato senso di individualità e una vera coscienza 
di sé che portano i nativi di questo segno ad imporsi nel mondo con 
coraggio e decisione, forti del senso di controllo e predominio cui si 
sentono destinati: sovente, infatti, è convinto che il suo destino sia 
fissato e che il suo compito quindi sia semplicemente di esistere. 
Quando ci troviamo di fronte un nativo Leone progredito questa sete 
di “potere” si trasforma spesso in sacrificio ispirato e, privo di deside-
ri personali, rivolge la sua attenzione ai problemi del mondo. In un 
certo senso assume le vesti del suo opposto polare, l’Acquario, ele-
vando la coscienza del ‘sé’ alla coscienza di ‘gruppo’. A volte, invece, 
le finalità materiali hanno il sopravvento facendo prevalere il deside-
rio egoistico e un violento bisogno di possesso. In questo segno go-
vernato dal Sole, centro del nostro piccolo universo, riconosciamo 
tutto lo sviluppo della coscienza umana e cioè lo sviluppo della rea-
zione sensitiva agli input esterni che porta l’unità auto-cosciente a 
rapportarsi con l’ambiente, aumentandone la comprensione.  Lottare, 
imporre, piegare, sacrificarsi, dominio di sé dopo un conflitto iniziale: 
tutte note fondamentali dei nativi del Leone, caratteristiche che pos-
sono essere riassunte dai due rispettivi motti: “Che le altre forme 
siano. Io governo perché sono”. Per chi si approssima al risveglio il 
motto suona: “Io sono Quello, e Quello sono io”. 

D al maggio 1987 uno 
straordinario specchio 
d’acqua guarda Moie 
da posizione privile-

giata, diventando negli anni un vero 
e proprio punto di riferimento per 
tutti i pescatori della Vallesina, pro-
fessionisti, amatori e principianti. Il 
Lago “Fornace” è situato sopra il 
parco intitolato ad Antonella Para-
disi, e prende il nome proprio dalla 
zona del Paese, che negli anni è 
stata ottimamente riqualificata. A 
gestirlo con cura e amore è l’A.S.D. 
Pescatori Moie, che si prende cura 
della “perla” a 360°, curando ogni 
minimo dettaglio: pulizia dell’acqua, 
gestione del verde, organizzazione 
delle attività e spazi ricreativi.  Nata 
ufficialmente nel lontano 25 Feb-
braio 1983, l’Associazione Presiedu-
ta sapientemente da Giuseppe 
Ubertini, è affiliata ad Assolaghi e 
alla FIPSAS (Federazione Italiana 
Pesca Sportiva e Attività Subac-
quee), e oggi può contare su quasi 
200 soci, di cui 40 prendono parte 
alle gare, da quelle Provinciali fino 
alle Nazionali.  Specialità della 
“casa” è la pesca sportiva alla trota, 
quindi in questo periodo estivo 
l’accesso al Lago è chiuso. Ma come 
le temperature scenderanno si ripar-
tirà per vivere lo splendore della 

natura, da metà Ottobre fino agli 
inizi di Giugno, ovvero quando la 
temperatura dell’acqua superficiale 
rimane al di sotto dei 20°, tutti i 
giorni dalle 8 di mattina fino a sera. 
Basta iscriversi all’A.S.D. e con 
pochi Euro si possono trascorrere 
momenti di piacevole relax, riceven-
do anche un premio “fedeltà”.  Il 
Lago “Fornace” è alimentato da 
alcune vene e da 3 pozzi, di cui due 
a caduta e uno a pompa.  All’ inter-
no oltre alla “regina” Trota, si tro-
vano Storioni, Gamberi, Tinche, 
Alborelle e Carpe erbivore, utilissi-
me per tenere il fondale pulito. 
Massima armonia dunque, anche 
dentro l’acqua, senza pesci predato-
ri a crear disturbo. Come esche 
sono consentite esclusivamente 
camole del miele, caimani e vermi. 
Bandito l’uso di bigattini, mais e 
pasture di ogni genere. Possibile 
invece la pesca a spinning, ovvero 
utilizzando esche artificiali, general-
mente i cucchiaini, che possono 
essere ondulanti o rotanti.  Dulcis 
in fundo, è presente anche un pun-
to ristoro ben fornito, dove tra un 
abboccamento e un giro di mulinel-
lo è possibile gustare il classico bic-
chiere di vino, con un buon 
panino. 

di  Marco 

Pigliapoco 

Pescatori Moie e il Lago della “Fornace” 

T ante le iniziative organizzate 
dall’A.S.D. Pescatori Moie 
per mettere in mostra lo splen-
dore del Lago “Fornace”, ed 

avvicinare nuovi appassionati al mondo 
della pesca sportiva. Due in particolare 
sono davvero degne di nota. Ad inizio 
novembre, quattro giorni di pesca alla 
trota con “Pescainsieme”, manifestazione 
che giungerà con gran successo all’edizio-
ne numero 29. Chiaro lo scopo dell’av-
vincente gara: catturare la trota più 
grossa, con la classifica che viene aggior-
nata al termine di ogni giorno. Alla fine 
vengono premiati il miglior pescatore 
amatoriale, uomo e donna, quelli spin-
ning e mosca, e il pescatore “Pierino”.  
In primavera invece, l’attenzione è rivolta 
ai ragazzi fino a 15 anni, con corsi di 
pesca, aperti anche a bambini diversa-
mente abili, seguendo un programma 
educativo ben preciso. Un modo per far 
conoscere ai giovani e alle loro famiglie la 
realtà dell’Associazione, e la meraviglio-
sa struttura, con i tanti servizi offerti. 
Istruttori di primissimo livello insegnano 
ai ragazzi i trucchi del “mestiere”, con 
lezioni teoriche, pratiche, e la distribuzio-
ne di prezioso materiale didattico. 

Corsi&Gare 

Via Verdi - Angeli di Rosora (AN) - Tel. 0731 811203
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MANIFESTAZIONI & EVENTI 

 CUPRA MONTANA Acqua alta in quota 13/15 agosto — piaz-
zetta IV novembre  

 JESI Concerto del Ricordo e della Memoria 22 agosto ore 19:00 — 
Pinacoteca Civica  

 OSTRA Sagra delle pappardelle al cinghiale  2/7 agosto — Casine di 
Ostra presso “Il Boschetto” dalle ore 18 alle 02:00  

 JESI Ti Racconto una storia 1 agosto ore 21:30 — Piazza ex Appan-
naggio 

 

 Pillole di prevenzione 

“ Debora, te che sai cuci-
na’, damme un consiglio, 
che c’ho gente a cena”. 

“De primo faje pasta, zucchi-
ne e gamberetti, de secondo du’ pescetti: 
ficchi du’ spigolette al forno con ajo, ojo, 
rosmarino, du’ pummidoretti e sentirai 
che te magni”. 

“Nooo…col pesce co’ le spine 
non c’ho confidenza, tocca a pulil-
lo…casa dopo puzza che ‘mpesta, 
per carità!”. 

“Allora cambia el primo e faje ‘na cosa 
de carne…co’ du’ pummidoretti”. 
“Il polpettone de tonno come lo 
vedi?”. 

“Scusa, mò ‘sto polpettone da ndo è 
uscito? Eppò t’ho detto carne, el tonno è 

carne secondo te?”. 
“È che me vie’ proprio bòno: un 
boccò de tonno, l’ovo, un tantinel-
lo de latte…sennò posso fa’ du’ 
gamberoni”. 

“Gamberoni come?”. 

“C’è quelli surgelati già puliti senza 
buccia, li fo in padella, eh?”. 
“Mah…que t’ho da dì…almeno mettece 
du’ pummidoretti”.  

“E ce metterò ‘sti pummidoretti”. 

“Oooh, braa! e d’antipasto?”. 

“Che dici, prosciutto e mozzarel-
la?”. 
“Co’ tutti ‘sti gamberi?!”. 

“Eh”.  

“Ma que c’entra? Allora faje du’ pum-
midoretti”. 

“N’antri po’?? Certo che te sai 
proprio fissada co’ sti pummido-
ri!”. 

“Marika, ma famme capi’ ‘na cosa: in 
quanti sede a cena?”. 

“Semo in quattro ma vojo fa’ bella 
figura…’na robba figanese, tipo 
quelli che se vede nte la televisiò”.  

“Aaah, ma se sede solo quattro allora 
come antipasto piji l’insalata de mare 

bell’e pronta all’Ipersimply, la fa Naz-
zarena, n’amiga mia, la spandi bene 
bene nte un bel vassoietto co’ du spicchiet-
ti de limò sopra e via…”. 

“Eppò?”. 

“Eppò per primo fai ‘na mezza chilada 
de pennette al salmone”. 
“E come se fa?”. 
“Compri la panna al salmone, la metti 
nte la trocca e ce scoli dentro la pasta. 
Fatto. Vedrai che figurò!”.  

“Grazie Debora, sei n’amiga”. 

S i tratta della patologia endocrina più 
comune nella specie felina, tanto da 

colpire 1 gatto su 10 in età avanzata, ma 
di cui ancora oggi non si conoscono bene le 
cause scatenanti. Generalmente la malat-
tia è causata da una iperplasia adenoma-

tosa della tiroide, mono o bilaterale, oppure 
da un adenoma tiroideo, o dalla presenza 
di tessuto tiroideo ectopico. 

Sintomi. Poiché si tratta di una condi-
zione progressiva che si manifesta media-

mente dopo i 10-12 anni d’età, la sinto-
matologia può essere molto variabile, anche 
in base alla presenza di altre patologie 
concomitanti: perdita di peso nonostante un 
aumento dell’appetito; fino alla cachessia. 
Vomito e diarrea, aumento del volume 
delle feci. Poliuria e polidipsia (aumento 
della frequenza delle minzioni e della sete); 
mantello scadente, con pelo ispido e opaco. 

Alla visita clinica possono essere anche 
rilevati: noduli tiroidei palpabili; alterazio-

ni del ritmo e della frequenza cardiaca. 

Diagnosi. Trattandosi di una patologia 
geriatrica vanno accertate eventuali patolo-
gie metaboliche, gastrointestinali, renali e 
neoplastiche. Esami emato-biochimici di 
base: per escludere malattie concomitanti e 
indirizzare il sospetto clinico. Test della 
funzionalità tiroidea: valutazione delle 
concentrazioni circolanti di ormoni tiroidei 
(T4). Scintigrafia: per valutare il coinvolgi-
mento di uno o entrambi i lobi tiroidei e di 

eventuale tessuto tiroideo ectopico o meta-
stasi.   

Terapia. Sono disponibili più approcci 
per contrastare la malattia: terapia con 
iodio radioattivo; con farmaci antitiroidei; 
terapia alimentare e terapia chirurgica. Il 
percorso terapeutico è scelto in base al 
singolo soggetto ed alle sue caratteristiche, e 
mira a ripristinare una condizione di 
eutiroidismo senza sfociare nell’ipotiroidi-
smo.  

“Eh…te pare…pe’ cuscì pògo”. 

“La prossima volta invito pure a te 
a cena”. 

“Nooo…non te scomodà!”. 

“È un piacere, quale incomodo!”. 

“Ma tojeme ‘na curiosità: que me fai per 
cena?”. 

“Come que…DU’ PUMMIDO-
RETTI!”. 

Coccole & Cure 

Dott. Martino Gregori 
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