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peregrinatio
antico

di Emanuele Luciani

Una moderna

dal sapore

Metti insieme due vie di campagna, alcune fa-
miglie unite come non se ne vedono più, bam-
bini, anziani e tanta voglia di rendere Grazie a
Dio. Il risultato è stupefacente. In un'era di di-
stacco totale dalla tradizione, dal senso di co-
munità e dalla religiosità un gruppo di famiglie
molto legate fra loro hanno deciso nel 1994 di
ricominciare da Maria. 
Con semplicità e umiltà hanno iniziato a riunirsi
per recitare insieme il Rosario tutti i giorni di
Maggio  riuniti  intorno  ad  una  statua  della
Maria  Santissima Madre  della Divina Grazia.
Tutto nasce per un voto di un singolo, come
spesso accade, ma si propaga come un incen-
dio. 
Un vecchio quadro di famiglia da quattro ge-
nerazioni e bambini in preghiera, un gesto che
dal passato porta nel futuro dove l'uomo non
è il centro ma parte di un tutto che è Dio. Piano
piano si uniscono in preghiera i vicini, i parenti,
i frati del vicino convento dei Padri Cappuccini,
i parrocchiani, gli amici. 
Già nel 1998 la statua ha bisogno di un'edicola,
un piccolo tempio, una casa ben riconoscibile.
I vicini si "armano" quindi di licenze e buona
volontà e costruiscono fisicamente ciò che spi-
ritualmente stavano già compiendo. Non ter-
mina certo qui. 
Nel  giro di  pochi  anni  la processione di  fine
mese mariano è diventato uno degli eventi di
fede della Parrocchia di S. Maria degli Angeli e

del convento dei Cappuccini, tanto da essere
nel programma dei due enti. Cosa propone di
così straordinario questa processione? La sua
forza più alta è l'assoluta semplicità, la sponta-
neità, gli occhi di chi la vive e di chi la organizza.
La benedizione della campagna fatta dai sacer-
doti cappuccini o da diocesani amici di spiritua-
lità  francescana  è  un'esigenza  atavica.  La
presenza di Dio tramite l'intercessione di Maria
della Divina Grazia è assolutamente certa e per-
cepita da tutti.

Ora trascrivo la mia prima impressione di quella
notte già pubblicata nei social network e nei
quali ho ricevuto molti commenti e approva-
zioni:
«Esci di casa arrabbiato con tutti e tutto e rientri
a casa felice e grato, come? Finita cena mi ada-
gio sul divano guardando un film di basso spes-
sore,  quando,  un  colpo  di  mortaio  che
rimbomba nel fosso mi scuote e mi fa ricordare
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che c'è la processione per la benedizione della
campagna. 
Mi cambio metto gli scarponi prendo 2 torce
elettriche  e  m'incammino.  Posso  andare  in
auto? No! Asfalto? No campi. L'ultima piena
ha distrutto il ponte, malamente guado comun-
que il fosso, prendo un tratto della vecchia fer-
rovia  e  dopo  un  po'  arrivo.  Saluto  amici  e
conoscenti ma non c'è  tempo si parte a me
tocca  il gonfalone di  contrada. Un onore. Si
prega il santo Rosario, la banda suona. Una co-
munità che si riscopre. 
Con formula antica e latina si benedice la terra
e s'invoca la protezione divina. Non fossero to-
nache e sai francescani a celebrare si potrebbe
far volare la mente a millenni fa con auguri pi-
ceni o latini. 
La comunità si riscopre e risponde in latino. La
memoria di popolo non muore con una gene-
razione. Si riparte si arriva si gioisce intorno a
una tavola imbandita. Un oceano di lucciole il-

lumina la via, la natura si supera. Potrebbe ter-
minare qui è sarei stato comunque felice e ap-
pagato. 
Vado in contrada si parla del più e del meno
fino ad arrivare alla filosofia tolkeniana e della
spiritualità  cattolica  di  cui  sono  intrisi  i  ro-
manzi. Si fa tardi é tempo di tornare. Mi avvio,
un'auto ferma davanti ad un cancello, qual-
cuno mi saluta, non lo riconosco. 
Mi avvicino. Amiche che vedo poco due parole
il sorriso aumenta. Mi giro guardo il cielo che
già costellato in precedenza ora fa brillare in
tutta  la  sua  maestosità  la  costellazione  del
drago. 17 stelle penso al Siam ai templi induisti
del drago. I templari dicevano così in cielo così
in terra. Torno a casa. Salvo delle chiocciole e
una lumaca che avevano preso il lato sbagliato
della strada e mai come oggi ringrazio di es-
sere parte di qualcosa d'infinito. Ora cedo alla
stanchezza  e mi  godo  questa  ritrovata  feli-
cità».

Al termine della processione ho intervistato al-
cune persone che mi hanno permesso di scri-
vere  l'articolo  e  Padre  Ferdinando Montesi,
OFM Cap. Parroco della Parrocchia "S. Maria
Degli Angeli" di Fermo, di cui pubblico la sua
dichiarazione: 
«È stato emozionante vedere tante persone,
bambini, ragazzi, giovani e adulti, partecipare
con fede e devozione alla lunga processione
notturna che ha attraversato una porzione del
territorio della nostra parrocchia. 
Si è percepito che siamo un “popolo in cam-
mino”, uniti dalla stessa fede, coinvolti nello
stesso clima di preghiera. In questo camminare
insieme che è la processione abbiamo speri-
mentato che è più che essere noi a camminare
dietro all’Immagine della Madonna, è stata lei,
Maria  Santissima a  camminare  con noi,  ve-
nerdì 30 maggio! Maria era in mezzo a noi, a
condividere il nostro cammino e ad incorag-
giarci a guardare al suo Figlio Gesù, il “Dio con
noi”, il Dio che cammina accanto a noi, nostro
compagno di viaggio».

↙ Un momento del percorso effettuato.
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Nel 1226,  sul  finire dell’estate, San Francesco
tornò gravemente malato ad Assisi dopo aver
trascorso un periodo fuori città per curarsi dal
male che lo affliggeva agli occhi, da Rieti fu por-
tato a Siena, poi al convento delle Celle presso
Cortona e  infine a Bagnara, nelle vicinanze di
Nocera Umbra. Secondo le Fonti Francescane, i
cittadini di Assisi, messi al corrente della gravis-
sima situazione, inviarono una delegazione di ca-
valieri che portano il santo in corteo fino alla sua
città.

Francesco e i cavalieri lungo il tragitto si ferma-
rono presso Satriano, un villaggio tra Assisi e No-
cera, cercando invano qualcosa da mangiare, ma
non trovando nulla Francesco disse loro: «Se non
avete trovato niente è perché avete più fiducia
nelle vostre mosche che in Dio. Ma tornate in-
dietro nelle case da cui siete passati e domandate
umilmente  l’elemosina  offrendo  come  paga-
mento l’amor di Dio, e non crediate che questo
sia un gesto vergognoso o umiliante, è un pen-
siero sbagliato, perché il Grande Elemosiniere,
dopo il peccato, ha messo tutti i beni a disposi-
zione dei degni e degli indegni, con generosis-
sima  bontà» (Vita  Secunda,  Tommaso  da
Celano).

La Cavalcata
Satriano

di Matteo Tadolti

Oggi dell'antico luogo non restano che pochi ru-
deri. Negli anni Venti del Novecento molti abi-
tanti di Nocera ignoravano addirittura l’esistenza
di Satriano, ma attraverso ricerche storiche si riu-
scì a trovare il sito dove Francesco ed i Cavalieri
si erano fermati per riposare. 
Lo  storico Arnaldo Fortini nel 1923 costituì  la
Compagnia dei Cavalieri di Satriano chiamando
a farne parte i personaggi più illustri del tempo,
tra gli aderenti vi furono anche Gabriele D'An-
nunzio, Guglielmo Marconi,  il card. Merry Del
Val,  il  Patriarca  di  Venezia  Pietro  La  Fontane.
Dama della Compagnia  fu  la  principessa Gio-
vanna di Savoia che devota di San Francesco, si
sposò il 25 ottobre 1930 si sposò con Boris III di
Bulgaria proprio nella basilica di San Francesco
ad Assisi.

Nel 1926 si svolse la prima rievocazione della Ca-
valcata e nel 1932 furono i Cavalieri di Satriano
a scortare per le vie della città le reliquie di frate
Leone, frate Masseo, frate Angelo e frate Rufino,
che verranno portate ai quattro lati della tomba
di San Francesco. 
Dopo essersi persa per alcuni anni l’antica cele-
brazione, oggi ogni primo fine settimana di set-
tembre viene ricordato l’avvenimento.

di

↙ Un momento della Cavalcata di Satriano.
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ricetta:
sarde
rovescio

La
Le farcite

al

I Templari, nati dall'unione di due degli Ordines che
caratterizzavano la società medievale, monaci e ca-
valieri, seppero unire la mansuetudine del monaco
alla  forza  del  guerriero.  Superando  le  divisioni
dell’epoca, promossero modifiche importanti nello
stile alimentare: il monaco-cavaliere, riunendo in
sé due anime, deve mediare tra due distinte forme
di alimentazione. Sappiamo che potevano man-
giare carne tre volte alla settimana; nei giorni di
astinenza ricevevano piatti a base di legumi o, più
spesso,  di  pesce,  alimento  frequente  nella  loro
dieta a tal punto da indurre i Templari a potenziare
le tecniche di pesca per averne in quantità suffi-
ciente.
La  ricetta  che  propongo  è,  dunque,  a  base  di
pesce. Non si ha la certezza sul fatto che questo
piatto, così semplice e gustoso ma anche così ela-
borato nella sua preparazione, popolasse le mense
dei Templari. Nulla, però, vieta di pensare il con-
trario! La ricetta riprende una pratica abbastanza
frequente, ma anche molto “pericolosa”, di cuo-
cere le pietanze al rovescio. In questo caso la diffi-
coltà diminuisce un po', perché si tratta di animali
di piccole dimensioni, a differenza di anguille o
maialini preparati e cotti alla stessa maniera. 

Ingredienti | Cosa ci dobbiamo procurare (5 p.):

• 25 sarde intere di medie/grandi dimensioni
• 300 g di carne di pesce (sarde, sgombro 
o coda di rospo)

• spicchi di limone da agricoltura biologica
• 1 cucchiaino di maggiorana o origano tritato

* insegnante, ricercatrice storica
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• 1 cucchiaino di rosmarino fresco tritato
• 2 foglie di salvia fresca tritata
• ½ cucchiaino di zenzero e noce moscata 
in polvere

• pepe, sale, olio d'oliva

Esecuzione | Come la prepariamo:

Con un coltello bel affilato tagliamo il pesce da en-
trambi i lati della spina dorsale in modo da poterla
sfilare, togliendo la testa e le interiora. Facciamo
attenzione a non tagliare o rompere  la pelle del
ventre che deve rimanere intatta. Otterremo così
due  filetti  attaccati  dalla  parte  della  pancia.  To-
gliamo  le  lische più grosse ma  lasciamo  le altre.
Dopo aver ripetuto la stessa operazione con tutti
gli altri pesci, laviamo accuratamente le sarde e la-
sciamole asciugare. Saliamo e pepiamo entrambe
le parti e, mentre queste riposano, prepariamo il ri-
pieno. Tritiamo il pesce per la farcitura in un frulla-
tore insieme alle erbe aromatiche, alle spezie e al
sale. Le sarde vanno riempite al rovescio, dalla parte
della pelle. Una volta farcite si devono cucire fino
alla parte superiore. In una padella scaldiamo del-
l'olio d'oliva su cui friggeremo il nostro pesce. Fac-
ciamoli colorire per pochi minuti a fuoco moderato,
poi copriamo con un coperchio e lasciamo cuocere
a fiamma bassa per un altro paio di minuti. Ser-
viamo  con  spicchi  di  limone  e  cospargendo  col
sugo di cottura.

https://www.facebook.com/CucinaMedievale?ref=hl
http://www.cucinamedievale.it



