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Campofilone, una pasta da poeti

I maccheroncini erano il piatto prefento di Giacomo Leopardi. Oggi la famiglia Marcozzi porta avanti con successo

una tradizione tutta marchigiana
Carla Casazza
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- E un sapere antico a regolare ancora ogagi la produzione dei Maccheroncini di Campofilone, sorta di spaghettini sottilissimi che nel
0 piccolo paesino marchigiano da cui prendono il nome vengono preparat per tradizione fin dal 1400,
Fs
. Campofilone &€ un borgo delle colline ascolane che conta circa 1.700 abitanti
®  deditiin prevalenza all’agricoltura e alla produzione dei celebn
6 maccheroncini ai guali, | primi di agosto, viene dedicata una sagra, giunta
alla 45° edizione, che nchiama miglaia di visitatori.
Era prevedibile, quindi, che la famigla Marcozzi faces=se tesoro dei segreti di
g nonnae biznonna e =i dedicaz=ze alla produzione pastaria artigianale. Non
era altrettanto prevedibile che la piccola azienda a conduzione familiare nata
% nel 19585 in pochi anni si impenesse sul mercato nazionale e straniero come
% accade ogagi, tanto da sviluppare ben due brand: Antica Pasta e Marcozzi di

Campaofilone.

I Maccheroncini di Campofilone, sono riconosciuti dalla Regione Marche
come prodotto tipico-tradizionale dal 1988: possono essere realizzati solo nel
comune omaonimo secondo un rigido disciplinare fedele all’antica ricetta che
le donne si tramandano di madre in figha fin dal X\ =ecolo. La leggenda
vuole, infatti, che gid in guegl anni sulle tavole dei signor comparisse una
pasta chiamata anche "capelli d'angelo” per via della sottilissima forma. Ma
se gia allora eranc considerati un piatto nobile, la loro origine & rurale: infatti I prodetti della famiglia Marcozzi, pastificie in
=1 racconta che le contadine della zona, per conservare le tante uova Campofilone

prodotte dalle galline, le impastas=ero con la farina fino ad ottenere una

sottilizsima sfoglia che poi tagliavano in tanti fili di pasta che lasciavano

essiccare, piatto forte dei giorni di festa.
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Effaettua una scelta W

I primi documenti scritti su tale prodotto rizsalgono al Concilio di Trento del 1560, in occasione del quale =1 parlava di una pasta "cosi
zottile da =ciogliersi in bocca”. Da allora, sempre pid freguenti sono le testimonianze scritte di questa tradizione: dalle ricette insernte
nel quaderni di cucina di alcune casate nobill del 700 e "800 - come | conti Stelluti-Scala e | conti Vincl - alla personale "classifica” di
Giacomo Leopardi che indicava al cuoco di casa cosa gradisse di pid mangiare suggerendo tra | piatt preferiti anche | maccheroncini
preparati in diversi modi.

Oltre ai maccheroncini, Marcozzi produce altri formati di pasta, ma tutti
rigorosamente preparati con semola e uova (=enza aggiunta di acqua,
coloranti o conservanti) nella proporzione di 10 uova per ogni kg di semola
di grano duro.

Dopo essere stata tirata sottilissima la sfoglia viene tagliata in fili (o negli
altri formati desiderati) che con 'aiuto della lama di un coltello vengono
separati e disposti a treccia su fogli di carta piegati in modo da formare un
vazsoio. E questa un’altra delle particolarita dei maccheroncini, unici in Italia
e nel mondo ad essere conservatl stesi, poicheé la prassi nel caso della pasta
lunga & di confezionarla a nido.

Una wolta stesi sui vassoi di carta | maccheroncini vengono adagiati sui telai
per le 24-36 ore dell’essiccazione a basse temperature. Dopodiche sono
prontl per essere consumati.
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Le ncette pio adatte ad esaltare il loro sapore? Si prestano ad infiniti
abbinamenti, ma gustati al "naturale” con un filo dolio extra vergine doliva
ed una spruzzata di Parmigiano Reggiano sono gia buonissimi, oppure
accompagnati con burro fuso in cui =1 & fatta rosolare gualche foglia di salvia
arricchendo 1l tutto con =cagliette di parmigiano, o ancora conditi con pezzetti
di pomodoro a crudo e foglioline di basilico.

Il segreto del successo del Maccheroncint di Campofilene e degli altn prodott
pastal dei Marcozzi? "Una filiera corta ma di qualita - risponde Barbara
Marcozzi - perche |a nostra filosofia € orientata alla scelta di semole di grano
duro pregiate e selezionate tutto I'anno, di uova provenienti esclusivamente
da allevamenti non intensivi & di galline alimentate solamente con cereali
privi di OGM. E al termine del proceszso produttivo, la nostra pasta viene
zottoposta alla prova cottura®.

Il punto vendita Marcozzi € in Via Borgo San Patrizio, 10 - 63010
Campofilone (AP), telefono e fax 0039 (0)734 333156.
Il negozio & aperto tutti | giorni, compreza la domenica mattina.
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Veduta del paese dall’alto. Campofilone si trova in
provincia di Ascoli Piceno e conta 1700 abitanti
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