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Il castello di Luco si ritrova spesso nella storia di guerre di
Ascoli. Fu qui che un bandito famoso, il Parisani, fece tru-
cidare nell’estate del 1562 Ser Chiarino Montaroni al quale
era stata affidata la difesa del Castello. I banditi, al coman-
do del Parisani, assediarono il castello. A tradimento il
Parisani chiamò sulla porta il difensore del Castello, quasi
ci fosse l’intenzione di arrivare a un accordo. Chiarino
Montaroni, ignaro, uscì e fu freddato da un colpo di archi-
bugio. Il Parisani si impadronì del cadavere e con l’aiuto
dei suoi sgherri lo gettò nel fiume Tronto. Dall’antico
Castello di Luco il 10 agosto 1445, proprio il giorno della
festa di San Lorenzo, partì il signore Pietro Di Vanne
Ciucci, alla testa di una schiera di montanari per andare in
Ascoli a combattere contro il potere di Rinaldo, fratello di
Francesco Sforza. Questo il fatto d’arme rievocato in uno
degli appuntamenti da non perdere per gli appassionati di
medioevo nel piccolo borgo di Paggese. Nel sabato che

Due immagini della manifestazione
che si svolge lungo le vie e i passi del
paese antico in una perfetta cornice
medievale costituita dal borgo stesso

In basso a destra: una suggestiva
immagini degli spettacoli che in Piazza
San Lorenzo allietano la serata
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segue, il 10 agosto, l’antica frazione si trasforma e torna
indietro di cinque secoli con la complicità della cittadi-
nanza tutta. Il programma della manifestazione, denomi-
nata “La sera di San Lorenzo”, prevede il corteggio del
gruppo storico del Castello di Acquasanta Terme, lo stes-
so che prende parte alle due edizioni della Quintana di
Ascoli Piceno, dal vicino Castel di Luco per Paggese e poi
per le vie del capoluogo. Il corteo, oltre l’esibizione di
sbandieratori e tamburi, è arricchito anche da figuranti in
costume di altri antichi Castelli. La serata si conclude con
una cena nel borgo di Paggese, accompagnata da melodie
medievali diffuse per il paese, e con banchetto finale con
piatti e portate dell’epoca allietato da suggestive esibizio-
ni e spettacoli di saltimbanchi e giocolieri. Il tutto deter-
mina un clima davvero accattivante e una perfetta rico-
struzione storica che il turista non dimenticherà molto
facilmente.

Una scena dello spettacolo che rico-
struisce l’attacco del signore di Luco,
Pietro di Vanne Ciucci, alla città di
Ascoli

SERA DI SAN LORENZO
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I paggesani amano molto la buona tavola e sono legati
alle tradizioni; alcuni piatti  sono irrinunciabili nelle
ricorrenze annuali. Non vi è stato e non vi sarà a
Paggese un Natale senza gli spaghetti di magro o un
carnevale senza i ravioli di castagne e neppure una
Pasqua senza “pecù”. Per questo tutte le donne, frene-
ticamente, nei giorni precedenti le ricorrenze, compera-
no gli ingredienti, si scambiano pareri e ricette segrete,
cucinano e infine, fedelmente, portano sulla tavola i
piatti della tradizione. Ognuna di loro, però, interpreta
la ricetta in modo personale, come un musicista inter-
preta uno spartito. Di seguito alcune ricette per invitar-
vi a tavola con noi…

LA GASTRONOMIA

La Pizza “che li sfrigule”

Ingredienti: 1  kg. di pasta di pane, lievito di birra, 300 gr. di siccioli di maiale,
100 gr. di strutto, sale e pepe.

Sciogliete un pizzico di lievito di birra in acqua tiepida e farina, aggiungetevi la
pasta di pane già pronta, 100 gr. di strutto, un pizzico di sale e abbondante pepe
macinato. Amalgamate il tutto sulla spianatoia finché lo strutto non sia completa-
mente mescolato con la massa, aggiungete quindi i siccioli di maiale all’impasto
che continuerete a lavorare finché i siccioli saranno ben distribuiti. Date poi alla
pasta la forma di pizza o ciambella e lasciatela lievitare al caldo coperta con una
tovaglia ripiegata. Quando sarà lievitata, ponete la pizza in forno a 180° in una
teglia unta di strutto. Lasciate in forno per 45 minuti circa.

“Li Pecù”

Ingredienti per la sfoglia: 3 uova, 400gr di farina, 1 cucchiaio di olio, acqua quan-
to basta. Per il ripieno: 400 gr. di parmigiano. 400 gr. di pecorino, 7 uova, 300 gr.
di farina, sale, 4 cucchiai di olio, 1 tuorlo d’uovo.

Impastata la sfoglia, disporre l’impasto con un cucchiaio sulla stessa, ripiegarvi
sopra l’altro lembo della sfoglia e tagliare a semicerchi come i normali ravioli. Con
la punta della forbice praticare una piccola incisione sopra ciascun picone, per per-
mettere la fuoriuscita di una parte di formaggio fuso. Pennellare i piconi, sopra, con
un tuorlo d’uovo. Infornare per 30 minuti a 250°. Fare attenzione a toglierli dal forno
appena hanno preso colore per evitare che il ripieno si asciughi  troppo.

Marmellata di castagne

Ingredienti: 3 kg di castagne, 1,5 kg di zucchero, 1 bicchierino di rhum, 1 limo-
ne, sale.

Lavare e sbucciare le castagne. Farle cuocere mezz’ora in abbondante acqua
salata. Scolarle e ancora calde taglarle e metterle in una pentola d’acciaio copren-
dole con lo zucchero e la scorza grattugiata del limone. Mescolarle bene e rimet-
terle sul fuoco. Mescolare continuamente con il cucchiaio di legno e dopo mezz’o-
ra versarvi il rhum e poi spegnere. Mettere nei vasetti quando è ancora calda.

Menù della Vigilia di Natale

- Spaghetti "di magro" con olive verdi   
e tonno.  

- Baccalà "agre e dogge" con uva 
passa. 

- “Crespellitte” di broccoli, baccalà, e 
gobbo.

Menù di Carnevale

- “Crespelle ’mbosse”.
- Ravioli di carne, ravioli "casce e 

ova", ravioli di crema e di castagne.
- Castagnole e frappe.

Colazione del giorno di Pasqua

- “Pecù”
- Salame, uova lesse (una volta erano 

anche benedette), 
- Pizza di formaggio
- Pizza “agre e dogge” (con canditi e 

uva passa, tipo panettone).

In pieno Parco della Laga, la cucina
tipica paggesana è ricca anche di piatti
a base di selvaggina (cinghiale, lepre,
beccaccia), di pesce d’acqua dolce
(trota, persico) e dei prodotti legati alla
pastorizia (formaggi, agnello, castra-
to). Da non dimenticare i preziosi fun-
ghi porcini, vanto di Paggese e di tutto
l’Acquasantano 
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Paggese - paese di operai, contadini ed artigiani, ma
soprattutto del travertino e dei suoi cavatori - ormai da
molti anni ospita la Festa del Primo Maggio. Dopo il dove-
roso omaggio al Monumento al Cavatore, che ricorda tanti
lavoratori morti nelle cave e nei cantieri che ancor oggi
costituiscono gran parte dell’economia e del tessuto indu-
striale della zona, tutti si trasferiscono nella piazza per tra-
scorre alcune ore spensierate con musica, balli e giochi
popolari. Ogni anno c’è una grande affluenza di pubblico
anche dalle località limitrofe per una delle tradizioni che
sta più a cuore ai Paggesani.

“Monumento al Cavatore” opera del
celebre scultore ascolano Antonio
Mancini

Sotto: il “focaraccio”, falò acceso in
devozione alla Madonna di Loreto

IL PRIMO MAGGIO

La sera del nove dicembre di ogni anno, nelle contrade del
paese, si accendono diversi falò bruciando rovi e sterpaglie
per ricordare il passaggio degli Angeli che trasportarono in
volo  la Madonna e la Santa Casa da Nazareth  a Loreto. Nei
giorni precedenti bambini e ragazzi
vanno nelle campagne a tagliare gine-
stre e rovi - li frattù - e con grande fati-
ca li trascinano, a mano, lasciando scie
di foglie e rametti spezzati come per
voler tracciare il percorso. Dopo il
rosario recitato intorno al falò, ognu-
no offre crespellitte e vino cotto. Un
tempo i ragazzi appendevano "pen-
nacchi" di ginestre ai cappotti degli
adulti, c’era la gara tra varie contrade
per il falò più grande e che durava di
più. Quando le fiamme sono meno
vivaci il più coraggioso attraversa lu
fecaracce spiccando un grande salto.

IL FOCARACCIO


