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NUTRIRE L’ESSERE COL PIACERE DELLE IDEE




<< cosl benedetta da Dio di bellezza, di varieta,

d'uberta, tra il

degradare dei

monti che

difendono, tra il distendersi dei mari che
abbracciano, tra il sorgere de' colli che salutano,
tra l'apertura delle valli che arridono >>

Campofilone, borgo medievale
immerso in uno splendido affresco
naturale, & situato su un colle della
bassa Valle dell’Aso, che spazia
dall’azzurro del mare Adriatico alle
dolci e verdeggianti colline marchi-
giane fino alle vette imbiancate dei
Monti Sibillini.

I reperti archeologici di eta picena e
romana rinvenuti nel territorio (resti
di ville, edifici, cisterne, tombe con
corredi, vasche termali, vasellame)
testimoniano le antiche origini di
Campofilone.

La dicitura “Campo Fulloni” riporta-
ta, nei manoscritti medievali indica
la, derivazione del nome del paese
dalla presenza, in eta antica, di un
campo di proprietd di un ricco
lavandaio.

Nell’Alto Medio Evo i monaci benedet-
tini si stabilirono sul colle, al tempo
attraversato dall’antica strada conso-
lare litoranea romana.

Almeno a partire dal 1066 i docu-
menti segnalano l'esistenza dell’Ab-
bazia di San Bartolomeo, gia autono-
ma e tra le piu ricche del territorio
fermano per la gestione di cospicue
proprieta terriere.

In seguito fu costruito il castello
attorno all’Abbazia, e nel XIII secolo la,
popolazione si organizzd secondo
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modelli istituzionali di tipo comunale,
sotto la giurisdizione del Vescovo di
Fermo.

Nei secoli successivi la, storia di Cam-
pofilone rimase legata a questa citta e
alle vicende dell’ltalia Unita, mentre
I’Abbazia rimase il punto di riferimen-
to spirituale tanto che i beni sono
affidati alla cura dell’Abate.

Oggi, il nucleo storico & articolato
attorno ad un’unica via principale da
cui si apre un intreccio di vicoli affac-
ciati sulla valle dell’Aso.

II  borgo custodisce un’antica
tradizione, quella, dei Maccheroncini
di Campofilone IGP, sottili fili di pasta
all'uovo essiccati.

Il prodotto, identitario della wvalle
dell’Aso, nel 2013 ha tenuto il
marchio comunitario di “Indicazione
Geografica, Protetta” ed oggi sono
“raccontati” all’interno dello storico
Palazzo Morelli, Centro di Interpre-
tazione Territoriale dell’Ecomuseo
della Valle dell’Aso.
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http://www.comune.campofilone.fm.it/
campofilone@ucvaldaso.it
+39 0734 932951

Campofilone é un un borgo con affaccio sul
mare di 1916 abitanti della Provincia di
Fermo nelle Marche.

Come Arrivare:

A 14 - Uscita Grottammare (dir. Nord)
A 14 - Uscita Pedaso (dir. Sud)
Coordinate: 43°04'5"N - 13°49'17"E

Altitudine: 202 s.1.m
Superficie: 12,15 Kmq

INFO UTILI

In ogni stagione Campofilone
offre bellezze culturali, architet-
toniche e paesaggistiche.

Di grande pregio naturalistico la
fascia costiera con le ampie ed
incontaminate spiagge libere di
sabbia e di ghiaia.

Nel centro storico € possibile
visitare:

- La storica Abbazia di San
Bartolomeo,

- L’orto abbaziale,

- Il museo Archeologico Liturgico,
- I1 museo Malacologico Entomo-
logico,

- La chiesa della Pietd e di San
Patrizio,

- Il teatro comunale, dove si tiene
la stagione teatrale invernale.
Uscendo dal centro storico,
inoltre, & possibile amrmirare:

- La chiesa di Santa Maria d’Inti-
gnano in zona Santa Maria.

- Le palombare del XV secolo in
zona Marina e Montecamauro.

MARZO: Saint Patrick Celtic Festival; Irish Music Festival in onore del Patrono di

Campofilone e del patrono di Irlanda

LUGLIO: La Festa analcolica; un evento all’insegna, di buon cibo, drinks esclusivamente

analcolici.

AGOSTO: Il primo fine settimana, di Agosto si svolge la, Sagra nazionale dei Maccheroncini
di Campofilone IGP. In questi giorni, nel centro storico gli stands allestiti dalla
Pro Loco consentono di gustare questo piatto nella ricetta tradizionale.

AGOSTO: Nel periodo di Ferragosto, la Festa del mare. Un evento dedicato alla gastronomia,

marina e ai prodotti tipici delle Marche.
AGOSTO: Orto Party; festa della birra nell’Orto Abbaziale.

AGOSTO: Festival del Peperoncino; stands, dibattiti, laboratori creativi e mostra di

prodotti locali e caratteristici legati al prodotto.

SETTEMBRE: Passeggiata dal mare alle colline; una camminata ecologica, culturale e

gastronomica di circa 3 km.
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PORTA MARINA, INGRESSO AL BORGO ANTICO .



| MACCHERONCINI DI CAMPOFILONE IGP



I Maccheroncini di Campofilone IGP

Di origini antichissime e consolidato simbo-
lo identitario della, comunita, i Maccheron-
cini di Campofilone IGP sono una varietd di
pasta all’uovo tipica, che nel 2013 ha, rice-
vuto la denominazione IGP.

La sottigliezza della sfoglia e del taglio, la
semplicitd degli ingredienti e la procedura
di essiccazione, rendono il prodotto unico
per le proprie caratteristiche organolet-
tiche.

Ingredienti:

- 100 gr. di reale di vitellone

- 100 gr. di polpa di manzo

- 100 gr. di carne di maiale

- 100 gr. di bollito con 0sso

- Qualche pezzetto di papera

- Qualche osso misto (vitello e maiale)

- 1 kg. di pelati

- Due mestoli di brodo

- Un bicchiere di vino bianco

- Un trito sottile di sedano, carota e cipolla
per il soffritto

- Olio extravergine di oliva

- Una spolverata di pecorino e parmigiano

Procedimento

I Maccheroncini di Campofilone IGP sono
una pasta all’'uovo ottenuta dall’impasto di
uova fresche e semola di grano duro o
farina di grano tenero.

La ricetta tradizionale propone come condi-
mento un ricco ragu di carni miste, rosolate
con un trito di sedano, cipolla, carota, poi
bollite con pomodori pelati a fuoco lento per
circa due ore.

Prima di essere serviti a tavola, i Macche-
roncini vengono conditi su tavole dilegno di
abete e, infine, cosparsi di formaggio
pungente.

Lo sapevi?

Ad oggi é possibile visitare i
laboratori artigianali ed i
pastifici, nonché degustare
questa prelibatezza anche
con altri condimenti, quali: ai
frutti di mare, al peperonci-
No, cacio e pepe, vegetariani e
speziati speciali.




<< Arrivato alla foce il mio viaggio non pud che
continuare verso la sorgente... >>
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Vogliamo chiudere questo viaggio nell’Ecomuseo della Valle dell’Aso soffermando-
ci su NEPI Gabriele, “il Maestro NEPI”, 1a, nostra musa ispiratrice, 'uomo che piu
di tutti ha raccontato la Valle dell’Aso.

Gabriele Nepi nasce il 18 aprile del 1923 ad Altidona. Dopo gli studi e la formazi-
one nei Missionari della, Consolata, Gabriele silaurea in lingua, e letteratura
straniera.

Nei primi anni della sua attivita, € stato un innovativo insegnante di scuole
elementare esercitando la professione in vari comuni dell’entroterra del Piceno,
riconosciuto ed amato per il suo metodo didattico aperto verso altri mondi.
Fondamentale fu, infatti, il suo viaggio di formazione negli Stati Uniti d’America,
dove ricevette un premio dal presidente J. F. Kennedy. Divenne poi “il Preside
NEPI”, direttore didattico in diversi circoli della nostra provincia.

Grande cultore della Storia Patria, amava in modo particolare raccontare le
Marche soprattutto il suo sud.

Nel 1964 vinse il primo premio nel concorso internazionale Certamen Vaticanum:
aveva una vera passione per il LATINO, tale da lasciare un segno indelebile sulla
Valle “Il Certamen Latino” di Ortezzano.

Fu collaboratore della Rai e membro di varie accademie letterarie pubblicando
migliaia di articoli di effemeridi storiche sui giornali e quotidiani. Ha scritto ben
65 libri di cultura storica marchigiana, di latino e di saggistica, meritandosi per
due volte il Premio Cultura della Presidenza del Consiglio dei Ministri per meriti
culturali, e la nomina di “Grand’Ufficiale della Repubblica”.

Gabriele NEPI ci ha lasciato il 8 settembre del 2010, ma. i suoi racconti ci guidano
ancora “Girovallando nell’Ecomuseo della Valle dell’Aso”.

Valdaso, giugno 2018
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