EVOLUZIONE

In passato tutte le famiglie usavano raccogliere e consaraobe il territorio offriva: la forma
pit economica di conservare i piccoli frutti scuri di visci@ea I'essiccazione al sole e, se non
sufficiente, nel forno tiepido, dopo la cottura del pane, insigeesusine, alle albicocche, alle mele
e pere dalla polpa piu soda.

Si riponevano in un sacco e si conservavano per l'inverno, soprattutinspgorire qualche
pezzo di carne.

Questa pratica era diffusa sia tra i ceti popolari cheetcdalssi piu abbienti perché molta diffusa
era 'usanza di utilizzare le visciole secche per prepdaissalsa agrodolce usata per le carni anche
dai poveri che se le potevano procurare nelle terre di usdtivolle

Ancora in anni recenti per i contadini, tenere in bocca i piccuottifrche una volta seccati
diventavano ancora piu aciduli — chiaro indizio di ricchezza di wtar@ - era proprio gradevole,
soprattutto in inverno.

| medici cinquecenteschi misero in evidenza le proprieta digedélle visciole, in rapporto alla
assimilazione dei grassi e non sorprende che questo piccolo frbtgoaevuto un ruolo essenziale
nella preparazione desavori 0 mostardeper accompagnare soprattutto piatti di carne di cui
avrebbero facilitato la digestione; ed e la tradizione s@wiori che sicuramente avra ispirato la

messa in produziorgel’Amarena di Cantinamei primi anni del Novecento
Da: Delizie di Italia di Graziella Picchi

All'inizio del novecento, infatti, due imprenditori ( FuriosCardinali) misero in produzione
I'Amarena di Cantianocomposta appunto di visciole conservate in sciroppo zuccherino.

In particolare si ha notizia del deposito del brevetto perm@ci impresa dell'imprenditore
Cardinali in data 26/01/1956 (Figg. 1, 2, 3, 4, 5)
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Il prodotto ebbe cosi tanto successo da farsi conoscere iftalittae diventare simbolo di
raffinatezza gastronomica, come si puo evincere dai cattifii premiazione del produttore
Cardinali (Fig. 6 e Fig. 7).
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Uno di questi produttori fu per anni fornitore ufficiale della Reasa
Savoia, come si puo osservare da una rara commissioneragb&di
Piemonte ( Fig. 8).
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ed ebbe anche altri committenti come il Comando tededc®d44 di cui si ha una rara ricevuta
(Fig. 9) .

Fig. ¢

LA PRODUZIONE CASALINGA
LE RICETTE

Alla base dell'amarena per la quale Cantiano & notoriarfenteso, € la ciliegia della qualita detta
“visciola” che ha nei territori di Cantiano un habitat atarmente favorevole.

La preparazione dell'amarena varia con metodologie e formgerlagnte diverse e tenute segrete,
questa ricetta é stata svelata dalla Sig.ra Fagioli.

Ingredienti:

Visciole mature kg.3
Zucchero kg.3

Una buccia di limone

Due o tre stecche di cannella

Dopo aver tenuto per 4-5 ore le visciole al solafele, togliete i gambi e disossatele delicatameviettetele poi in un
luogo fresco per 48 ore in modo che fermentinon@unescolare in una pentola le visciole con ibleugo, I'acqua di
lavaggio dei noccioli, lo zucchero e immergetecsanchetto con la buccia di limone tagliata a pizzé un sacchetto
con le stecche di cannella. Fate bollire, mescaatalicatamente per pochi minuti: 8-10 minuti senéficienti per
incorporare lo zucchero. Una bollitura prolungatebbe perdere I'aroma al frutto. Lasciate raffaeeldtogliete poi i
sacchetti con gli aromi, mescolate ed aggiungetaloga si pensi di conservare a lungo I'amareracartina da 1 gr di
acido salicilico. Se volete dare maggior grazisaglore schiacciate in un mortaio la meta dei nticeioen racchiusi in
un sacchetto di tela metteteli nelle visciole prigedla loro fermentazione. L'aroma acquistera aogdiacevole
retrogusto amarognolo.

Da :ANTICA CUCINA DI CANTIANO di Giovanni e Roberta Saana, Studi e Ricerche sulla terra del Duca, Ed 989

Le visciole che siano di dura sostanza ma ben reatbe pare che tingano di sangue. Giovano e soaie @ilo
stomaco perché smorzano I'ardore della colera,itagl la viscosita della flemma e fanno venire ajipetassime
cotte con buona quantita di zuccaio sopra.

Le marasche sono piu acetose di tutte le altrep pette e condite nei vasi di vetro col zuccaise@no migliori che
nude.

Le cerase smuovono il corpo, e presto se ne scendmio stomaco, cavano la sete, rinfrescano e pcotio
I'appetito.

Baldassare Pisanelli, 1583
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LA PRODUZIONE DI IERI

Le interviste rilasciate dai sigg. Ebe Bei e Luigi Ranoperai nell’Azienda Furiosi negli anni '40,
sono state preziose per ricostruire I’ iter produttivo dell’ Aenare I'atmosfera che si respirava nel
periodo pre-bellico dell’'epoca. Era un lavoro duro, si entravahlbrica circa alle ore 7:00 del
mattino e si lavorava per 8-10 ore continuative; le condizioriudglo non erano le migliori per la
salute: il lavaggio della frutta fresca, i vapori dellawat della stessa e quelli sprigionati dalla
caldaia a legna, originavano un’ umidita che entrava nelletastgache per tutto I'anno le operaie
erano costrette ad indossare degli zoccoli di legno ed urbgrenche lasciavano in fabbrica e che
dovevano cambiare molto frequentemente perché si sporcava schigfii della marmellata o con
il nero del carbone quando dovevano scaricarlo dai camion partiref la caldaia .

Le mansioni delle operaie erano diversificate: dalle “sviatrici/cernitrici”, che manualmente, con
il “piccarello,”denocciolavano le visciole, alle “carma@”, che ricoprivano con della carta oliata
bianca le pareti interne di mastelli in legno per la carzsone della confettura, alle “mescolatrici”
che con dei mestoli di grandi dimensioni mescolavano la polpafdetia durante la cottura.

La frutta fresca proveniente da Cesena ,era scaricd& grossi tini e fatta macerare in una
soluzione di acido solforico, tanto che la polpa diventavaahfarolte le visciole erano
denocciolate direttamente in questa soluzione e le mani deli@i@geammorbidivano a tal punto
che la pelle diventava bianca e si spellava.

Il secondo passo era la cottura della polpa in dei caldaime e I'aggiunta di zucchero;da mettere
in evidenza che in questo periodo lo zucchero era tesgenatioé non era disponibile in grande
guantita. Per questo motivo la richiesta di zucchero ddilariiza era vincolata dalla presenza di un
finanziere, in questo caso di Urbino,che prelevava la gaaithiesta dalle le riserve presenti in un
magazzino statale.

L’ebollizione avveniva tramite vapore che circolava nellioégpedine esistente tra la base in ferro
e il caldaio stesso.

Importante in questa fase era la figura del fochista chevdowmantenere costante la temperatura di
ebollizione. Il fochista, munito di patentino riconosciuto legzte, si occupava di accendere la
caldaia posta negli scantinati della fabbrica, circa un’dragodell’inizio della produzione e poi di
mantenere costante la pressione del vapore ( 6-7 atm.) manipdiltelealvole di sicurezza che
sfiatavano la pressione in eccesso.

Quando il ciclo di cottura era concluso, la confettura ersate in mastelli di legno o in barattoli di
latta o di vetro. | barattoli erano prima sterilizaatun autoclave a vapore e poi chiusi
ermeticamente tramite la “graffiatrice”, macchinarianito di due dischi : il primo disco
“arricciava” il coperchio e il secondo chiudeva ermeticamdrbarattolo.

Prima della chiusura ermetica la confettura era aromséizon vanillina, limone o addirittura con
dell’amaro secondo la tipologia di frutta.



LA PRODUZIONE DI OGGl

Nel 1999, il progetto della visciola di Cantiano é statmdiato dal Comune che ha attivato un
campo sperimentale di visciole grazie ai finanziamegibreli. Da un recente collaudo si e
riscontrato un attecchimento delle piantine allora trapiaptaieal 98%. In una proiezione non
troppo azzardata, si puo ipotizzare che nel giro di 3-4 anni A pesse un impianto di visciole
consistente e capace di essere piu che sufficiente peiaté |'apertura di una medio-piccola
attivita artigianale di settore.

In effetti oggi si hanno due produttori di amarena, wisner e ttardeche cercano di portare avanti,
con metodi ancora tipici, la tradizione iniziata circa deos fa.

Le visciole, raccolte e ripulite, vengono denocciolate d@dtsscolare in dei vasconi. Il succo
viene raccolto, cotto con lo zucchero e fatto freddare. lQuescedimento si ripete per altre due
volte, in seqguito si aggiungono i frutti che cuociono per alcunutncon aromi naturali. Il tutto
viene poi invasato a caldo, in contenitori di vetro stealizaVlatura due mesi prima del consumo;
guesto metodo tradizionale di lavorazione offre una correttadoleia di conservazione naturale
del frutto in quanto rimangono inalterati sia i valori nutm@li che vitaminici nel prodotto
lavorato.



