Per chi volesse un rapporto
con la natura che permetta il
contatto anche con le tradizioni
piu vere della Ciociaria, Prato di
Campoli, nel comune di Veroli, &
il luogo ideale.

In una sterminata distesa di
verde e di alberi secolari & possi-
bile sfruttare le aree attrezzate
messe a disposizione dall’ammi-

/l gusto che rivive

/ emplicita e genuinita: cosi
S indicheremmo le caratteri-
x) stiche della cucina ciocia-
ra se dovessimo riassumerne le
peculiarita in due sole parole.

Il formaggio

La sempli-
cita deriva dalla
valorizzazione dei prodotti tipici,
che per I'intensita dei sapori e la
bonta non richiedono ela-
borazioni troppo marcate;

nistrazione per passare una gior-
nata a contatto con la natura.

Ma pochi metri pii a monte,
lo spettacolo di mandrie di ca-
valli bradi e degli animali a pa-
scolo rappresenta il legame in-
tenso con le tradizioni agricole e
con la dimensione pia antica
della Ciociaria.

sta terra, talvolta anche
secondo delle “riletture’”
interessanti.

11 contatto con i pro-
dotti di questa terra av-
viene a partire
dalle cose pii
semplici, che
diventano delle
vere e proprie
espressioni di arte ga-
stronomica.

I prodotti da forno,
ad esempio, costituisco-
no un fratto fondamen-
tale della Ciociaria.

In particolare il pane:
ovunque di buona qualita
(ma celebre & soprattutto
quello di Veroli), viene
ancora oggil confezionato
secondo le antiche tra-
dizioni: con una lievita-
zione naturale, con la

la genuinitd di una tradi-
zione che ha saputo con-
servare le sue caratteristi-
che pil rilevanti e che si ¢
comunque sviluppata nell’
incontro tra culture ga-
stronomiche vicine (quella

Al ristorante Miravalle, a
Veroli (p. S. Giuseppe, 0775/
230868), Franca propone un
piatto veramente unico: Si
tratta di una zuppa di funghi
porcini
servita direttamente dentro
piccole pagnottelle.

incredibile che viene

abruzzese, campana e ro-
mana in particolare), ar-
ricchite, modificate e fatte pro-
prie con grande maestria.

Oggi & difficile sfuggire alla
suggestione di scoprire (o risco-
prire) gusti antichi: molti locali
propongono 1 piatti tipici di que-
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cottura a legna in filoni o pa-
gnotte che possono essere con-
servate per piu giorni.

Accanto al pane vanno poi le
incredibili e tipiche ciambelle
aromatizzate con semi di anice.

La signora della tavola della

Prato di Campoli & anche il
punto di partenza per itinerari di
notevole interesse paesaggistico:
il pit frequentato & quello che
porta a Monte del Passeggio pas-
sando per il Pizzo Deta, da dove
si puo ammirare il paesaggio of-
ferto dai monti del Parco Nazio-

nale d’ Abruzzo.

GoD 5w Le fettuccine
Ciociaria & la pa-

sta fresca.

La pasta all'uovo viene im-
piegata per creare le tipiche fet-
tuccine (anche nella variante det-
ta “fini fini”, che prevede una
stesura della pasta ed un taglio
pit sottile rispetto alla versione
consueta); ma se la pasta al-

| tartufi

I'uovo & il piatto
della festa, quel-
lo comune € una pasta lavorata
solo con acqua, farina e sale, ti-
rata in modo spesso e tagliata in
maniera grossolana, assume il
nome di “maltagliati” o, piu tradi-
zionalmente “sagne”.
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