UN DOLCE SEMPLICE, MA GUSTOSO:
I FUNGHETTI DI OFFIDA

di Serafino Camilli

Foto Fides Talamonti

Quando si parla di... Ar-
setlico e veeehi merletti, .. il
pensiero corre subite al nolo
lavoro teatrale, mentre se si
nominano... Funghelli ¢
Merletti... il discorso cade
necessariamente su Offida,
amena localita delle colline
picene ricca di storia e di ar-
te. Tralascianio di parlare dei
merletti dei ¢uali tratteremo
ampianmente in occasione del-
la mostra annuale ¢ ¢i occu-
piamo, invece, dei *‘Funghet-
1" una specialita gastrono-
mica che non ha niente a che
vedere con il noto prodotto
della terra. La fama di que-
sto tipico dolce offidano ha
da 1tempo valicato i confini
della nostra zona ed il turista,
una volla arrivato in Offida,
chiede subito di poter acqui-
stare 1 caratteristici funghet-
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ti, E per gl offidani & moti-
vo di soddisfazione guarda-
re gli ospiti mentre girano per
le vic e le pitazze del centro
storico con in manoe le carat-
teristiche “'rosetie’ formate
da tante palline bianche tenu-
te unite dallo zucchero fuso
che sono sustosc ¢ gradite al
palato. La ricetta per la con-
fezione del dolce ¢ semplice
¢ ghiingredienti sono solo fa-
rina, acqua, zucchero ¢ semi
di anice. Presso il forno dci
fratelli Coelletta abbiamo sc-
auito con attenzione le fasi di
lavorazionc che iniziano con
I"impasto degh ingredienti
prima con la macchina ¢ poi
a mano per rendere pil mor-
bida ¢ compatta la pasta.
Successivdmente  vengono
confezionate tante palline le
guali, sistemate su del telai«li

Gli ingredienti; farina, zuechero, acqua e semi di anice

Le “palline’’ pronte per 'asciupatura
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legno, vengono messe ad
asciugare in speciali locali.
Nel passalo U'operazione di
asciugare si cifettuava al so-
le ¢ durava diversi giorni
mecntre ora dura assai meno,
ma ¢ un momento molto de-
licalo perche da una buona
asciugatura delle palline di-
pende la buona riuscita del
prodotlo. Una volta asciuga-
te, le palline vengono poste
su delle forme circolari siste-
mate su delle pastre di cot-
wara ¢ messe nel forno. Ter-
minata la cottura le piastre
vengono tirate fuori ¢, in
questo momento, si nota la
trasformaxzionc perche le
bianche palline non sono piu
libere ma sono tenute unite
dallo zucchero che il calore
del forno ha sciolto. I tempi
necessari per Uasciugatura ¢

la colttura, come il dosagsio
degli ingredienti, non ¢i sono
stati rivelati perche costitui-
scono un segreto che i mac-
stri fornai offidani conserva-
no gelosamente. La teenica
usala, invece, nen ¢ cambia-
ta nel corso degli anni anche
s¢ il posto del forno a legna
¢ stato preso da quello clet-
trico e si ¢ modernizzato il si-
stema usato per l'asciugatu-
ra, fatiori questi che consen-
tono di programmare in mo-

do piu preciso i lempi di pre-
parazione del prodotto. I
dolce - 1a cui data di nascita
¢ci ¢ stato difficile ricostruire
- ha un gusto particolare e ri-
sitlt pit gradito al palato se
accompagnato da un buon
bicchicre di amabile vino cot-
to delle colline picene

Le piastre di cottnra con le **palline’’ pronte per essere introdofie

nel forno



