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LascopertadiLucio Pompili
eleriapertureaTalamello

o |l formaggio difossa é il racconto-emblemadel
ruolodeqlichef nella riscoperta dei Genfus loci, Fu
merita del padre nabile della modernacucina
marchigiana, lo chef Lucio Pompili, una delle prime
stelle Michelin marchigiane nel '90can L
Symposium di Cartoceto oggi nel comune di Collial
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Metauro sele Marche s'interessarono alle fosse nei
comunidellaValmaracchia, Pompiliriapri le fosse
dellafarmancia Monti di Talamello e anche quelle di
Pellegrinia Sogliano per metterc le casciotte
tenere di Urbino; «Poi, sono passato ad altro perche
iLmio mestiere dicuoco mi porta a identificare le
pecullarita dei prodotti e contribuire a metterlia
sisteman. Adesso sidedica al Sangiovese,
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La tipicita Formaggio di fossa, oggi ¢ il tradizionale giorno in cui le forme tornano alla luce
Un profumo unico che lo pone nel gotha delle produzioni italiane a denominazione protetta

Dalla grotta alla cucina

na volta lo chiamavano il “cacio

dé met”, il formaggio dei matti,

perché folle era l'idea di farlo

stagionare per cento giorni in
un buco scavato nell'arenaria. Un am-
biente senza ossigeno da dove le forme
escono schiacciate ed irregolari. Fosse
che gli regalano quel profumo unico
che pone il Formaggio di Fossa di So-
gliano Dop nel gotha def formaggi ita-
liani. Un Principe con un vero feudo.
Quello dove si produce il latte che, non
a caso, ricalea quasi i confini dei nobili
Malatesta di Rimini che, tra il 1300 ¢ il
1500, estese il suo dominio da parte del-
la Romagna fino ai Sibillini, conserva-
to sotto forma di formaggio in silos ipo-
gei mimetizzate nel pavimento, Segre-
te dispense in caso di attacchi nemici e
durante le carestie.

Santa Caterinad'Alessandria

Oggi. giorno di Santa Caterina d'Ales-
sandria, € per tradizione quello della
sfossatura per i fratelli Fabbri di Perti-
cara a Novafeltria. Dalla loro storica
fossa vestita di paglia, incannata, cer-
chiata con del legno, e sigillata con un
tappo di legno, gesso e sabbia, uno alla
volta, gli operatori fanno uscire i sacchi
di cotone bianco custodi ognuno di ot-
to forme, Trentacingue guintali del
“Santa Caterina”, formaggio del caseifi-

cio Fattorie Marchigiane di Colli al Me-
tauro del gruppo “TreValli-Cooperlat”
ottenuto con il latte della cooperativa
agricola del Petrano, Alla vista, ha una
pasta compatta con occhiatura fine e
ben distribuita, di colore giallo opaco
con striature ambrate; all'olfatto, € in-
tenso; al gusto ha un'aromaticita che ri-
chiama il fieno, la paglia di grano, note
salmastre, fungo secco.

La personalita

Un formaggio dalla straordinaria per-
sonalita. «Conferita dalla stagionatura
in fossa -spiegano il presidente di “Fat-
torie Marchigiane”, Gianluigi Draghi e
Paolo Cesaretti brand Manager di Tre-
valli — che trasforma il formaggio ovi-
no, vaccino o misto dal punto di vista
fisico e chimico. Cambia forma, perde
lattosio, diventa pit digeribile ed il pro-
dotto acquisisce caratteristiche uni-
che. A parita dello stesso formaggio
quello infossato a Perticara ha un sapo-
re pit gradevole e meno pungente,
quello di Talamello ¢ intermedio men-
tre quello di Sogliano, pit piccantes.

LA GRANDE PERSONALITA
E CONFERITA
DALLA STAGIONATURA

Laricetta

Rossini Gourmet
abasediinsalata

»Con linsalata benedetta suor
angelica con Formaggio di Fossa Dop,
TreVall-Cooperlatcelebra Pesaro
Capitale cultura 2024 con unaricetta
"Rossini Gourmet". Per 4 persone:
Lavare e mondare le foglie di unabella
lattuga. Preparare il condimento con
Dlio Evo, 1 cucchiaio di senape, di
acetodivino del Bianchello del
Metauro Dop e ditartufo nerodi
Acqualagna grattugiato, sale e pepe,
emulsionare il tutto e formare una
vinaigrette ben amalgamata, Per
impiattare, mescolare l'insalatacon il
condimento, coprirla con 150 grdi
lamelle di Fermaggio di FossaDope
ancora un bello stratoditartufo,
questa volta tagliatoalamelle
sottilissime. Irrorareil tuttoconunl
cucchiaiodi Miele Millefiori “Marche di
miele" caldo e 4 cucchiai diolio evo di
Cartoceto Dop. La preparazione pud
essere utilizzata come antipasto
oppure, come usava fare Gioachino
Rossini, come intermezzain un menu
contante portate,
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Un formaggio che stuzzica I'audacia di
cuochi che sanno ascoltare il loro pala-
to. La creativa Rosaria Morganti, chef
dello storico “1 Due Cigni” di Monteco-
saro Scalo, nella sua cucina contempo-
ranea che, cosi scrupolosa nella sua ri-
cerca gastronomica, e di “territorio rin-
novata” propone un abbinamento ba-
se, come | cappelletti, e non scontato,
come i Sofficini di baccala o la ricciola
al forno con fonduta di Fossa. Paolo
Antinori, chef del ristorante “Ginevra”
di Ancona e de "la Fonte” del Seebay di
Portonovo punta invece sul tortello pa-
radigma delle Marche. Una sfoglia di
pasta all'uovo ripiena di uno stufato di
carne di vitello allevato sugli Appenni-
ni marchigiano cotto con del Rosso Co-
nero ¢ profumato con una crema di
Fossa. Cascio che fa parte degli eletti
nella sua pizza al formaggio che, otti-
mo accompagnamento che non si do-
vrebbe riservare solo alle festivita Pa-
squali. Altra saporita proposta quella
del pizzaiolo Marcello Ripani di “Caril-
lon 1981 di Ponzano di Fermo. Una base
lievitata minimo 48 ore con farine ma-
cinata a pietra, condita con mozzarella
Stg, zucea gialla invernale disidratata,
crema di balsamico e scaglie di pecori-
nodi fossa Dop Santa Caterina.
Véronique Angeletti
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