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GLI SCATTI DI WILLIAM VIVARELLI
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CINCIA MORA
(Parus ater)
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La più piccola tra le cince abita prevalentemente aree di montagna, ma se 
trova un ambiente abbastanza accogliente si spinge anche alle periferie delle 
aree urbane. La Cincia mora misura circa 11 centimetri di lunghezza e pesa 
dagli 8 ai 10 grammi. Il ciuffo nero sulla testa e la caratteristica striscia bianca 
sulla nuca in direzione longitudinale sono i suoi tratti distintivi. Completano 
la livrea e le guance bianche, la gola nera, mentre il resto del corpo è 
biancastro nella parte inferiore, panna lungo i fianchi, la schiena variopinta 
nei toni olivastri, marroni e bluastri. Si ciba principalmente di insetti, ma 
in inverno si accontenta anche dei semi di vari sempreverdi, soprattutto di 
pinoli, che trova facendo cadere le pigne per terra. È la foresta di conifere il 
suo habitat preferito, ma al Sud dell’Europa la specie popola anche i boschi 
decidui. Il nido viene costruito soprattutto nelle cavità degli alberi ma anche 
in quelle rupestri e nelle fessure del terreno. Per realizzarlo la Cincia mora 
utilizza  muschio, radici, fili d’erba, rovi e lana. La femmina cova anche dalle 
8 alle 10 uova per un periodo che va dai 14 ai 16 giorni e dopo la nascita i 
pulcini vengono nutriti direttamente nel nido per altri 16 o 17 giorni, prima 
di raggiungere una maggiore indipendenza. Il periodo di cova va da maggio 
a luglio. Nei territori settentrionali di diffusione   la Cincia mora si limita 
a una covata all’anno, mentre in quelli meridionali, compreso il territorio 
italiano, sono possibili fino a tre covate.

Tra Pianura ed Appennino 

L’ ALFABETO 
di VIVARELLI

Nei numeri precedenti: 

Albanella 		 Autunno 2010
Allocco  		  Inverno 2010 
Assiolo  		  Primavera 2011
Allodola  		  Estate 2011
Airone cenerino 	 Autunno 2011
Averla maggiore 	 Inverno 2011
Averla piccola  	 Primavera 2012
Aquila reale 	 Estate 2012
Ballerina bianca 	 Autunno 2012
Ballerina gialla 	 Inverno 2012
Barbagianni 	 Primavera 2013
Beccamoschino 	 Estate 2013
Balestruccio 	 Autunno 2013
Calandro		  Inverno 2013
Capriolo	 	 Primavera 2014
Capinera	 	 Estate 2014
Cervo		  Autunno 2014
Cinghiale		  Inverno 2014
Canapiglia	 Primavera 2015
Canapino		 Estate 2015
Cannaiola comune	 Autunno 2015
Canapino maggiore	 Inverno 2015
Cannareccione	 Primavera 2016
Cardellino		 Estate 2016
Cavaliere d’Italia	 Autunno 2016
Cinciallegra	 Inverno 2016
Cincia bigia	 Primavera 2017
Cincia dal ciuffo	 Estate 2017
Tutte le foto sono state scattate 
nel bolognese. I PDF degli arretrati 
della rivista si possono scaricare 
dalla sezione AREA STAMPA 
del sito di Emil Banca: 
www.emilbanca.it
Per altri scatti di Vivarelli 
si può consultare il sito:
www.vivarelli.net

villa GIULIA 
Casa protetta - di Riposo 

Centro Diurno - Riabilitativo  
Via F.lli Dall’Olio, 2 40060 Pianoro Vecchio (Bo) 

tel 051 777308 - fax 051 774088 
www.villagiulia.bo.it  -   villa.giulia.srl@alice.it 



La SEGALE 
tra pane 
e demonio
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Dalla Secale cereale si ottiene un’ottima farina 
ma se viene attaccata da un fungo (Claviceps 
purpurea) produce un’escrescenza rosso scura 
a forma di cornetto e diventa mortale 

Nel lungo exursus di questi miei 
articoli dedicati alle piante velenose 
del nostro Appennino inserisco questo 
cereale che gode di una duplice 
fama: importante fonte di fibra e 
sali minerali da una parte e temibile 
assassino dall’altra. E che assassino: 
nel Medio Evo, intorno all’anno Mille, 
in Aquitania morirono all’incirca 40 
mila persone. Senza contare quante 
famiglie scomparivano di colpo a 
seguito della trasformazione della 
comune segale in segale cornuta.

Vediamo di cosa si tratta: la segale 
(Secale cereale), è conosciuta e 
coltivata per la sua rusticità fin 
dall’età del Bronzo. Si adatta a tutti i 
climi e attecchisce fino ai 1.500 metri, 
laddove il frumento non crescerebbe. 
Farina scura, tetra, dà un pane nero 
povero di proteine ma ricco di ferro, 
fosforo, potassio, magnesio, calcio, 
rame, iodio e vitamine del gruppo B. 
Tutti fattori ideali nella dieta di oggi, 
ma assolutamente insufficiente in 
quella del passato.

Quando la segale viene attaccata 
da un fungo (Claviceps purpurea ), 
produce un’escrescenza rosso scura 
a forma di cornetto che contiene 
alcaloidi potentissimi. Bastano poche 
piante parassitate che tutto il raccolto 
viene compromesso. Rosso, cornetto 
e veleno sono gli ingredienti base per 
una interpretazione demoniaca di un 
fatto per il tempo incomprensibile. 

Quando la farina con cui si faceva 
il pane fosse inquinata a bassa 
concentrazione si manifestavano 
convulsioni, vertigini, cecità e una 
specie di ubriachezza; se ingerita ad 
alta concentrazioni oppure in maniera 
ripetuta provocavano l’egotismo, così 
si chiama la malattia, con occlusioni 
a livello vascolare tali da perdere gli 
arti e tra dolori atroci fino a giungere 

Con una erborista e una naturopata 
per conoscere le leggende, 

gli usi medici e quelli tradizionali 
delle piante della nostra provincia 

ERBE DI CASA NOSTRA

Testo di Lucilla Pieralli

alla morte. 
Attraverso quali drammatiche 
esperienze l’umanità è riuscita a 
progredire? Solo alla fine del XVII 
secolo si scoprì la causa di questa 

stranezza della segale e a proteggere i 
raccolti e le farine da questa specie di 
“maledizione”. 
Fame, carestie e la natura stessa tante 
volte maligna hanno portato l’uomo 
fino a questo momento storico dove tra 
breve saremo nove miliardi di persone 
ad occupare la terra, con tutto quanto 
ne consegue. Ma la natura è potente, 
trova soluzioni inaspettate e per noi 
inconcepibili. Siamo vicini al punto 
di non ritorno per l’inquinamento 
dell’atmosfera e del globo: non sarà 
che succederà qualcosa che spazzerà 
via l’uomo e le sue tracce e la Terra 
ricomincerà il suo ciclo?
Oddio, è la cupezza della segale 
cornuta che mi fa fare questi 
ragionamenti? Forse induce un’ 
influenza nefasta sui pensieri anche 
solo scrivendone. 
Ma non scherziamo, oggi la segale 
è protetta dalla produzione del 
Claviceps purpurea e la sua farina è 
quantomai preziosa, il pane che se 
ne fa è utilizzato tradizionalmente 
in tutto il Nord Europa e nell’Italia 
settentrionale, laddove il clima freddo 
predispone al consumo di carni 
grasse. Sembra infatti che il pane di 
segale  abbia un’influenza positiva 
sull’arteriosclerosi oltre ai benefici che 
apporta all’intestino e alla capacità di 
assorbimento dei nutrienti.
Dunque, nella visione moderna 
ottimistica e positiva dimentichiamo 
le minacce e le tragedie del passato 
remoto e liberiamoci dai timori. 
Mangiare pane nero è sano e salutare, 
incrementiamone il consumo ma non 
coltiviamo la segale autoprodotta, 
non si sa mai.
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per il suo scopo terapeutico come antibiotico naturale dalle 
spiccate proprietà antivirali e antibatteriche. Il secondo 
fungo trovato il Piptoporus Betulinus, cioè il poliporo della 
betulla, è un fungo medicinale noto anch’esso per la sua 
attività antibatterica, antitumorale ed in particolare noto 
per la sua attività antinfiammatoria ed antibiotica.
I funghi sono però anche un alimento molto utile da un 
punto di vista nutrizionale, soprattutto per quanto riguarda 
il loro contenuto proteico, attorno al 5-7%. La digeribilità 
delle proteine fungine è molto alta e supera quella dei 
fagioli, avvicinandosi a quella della carne. Per questo i 
funghi possono essere un ottimo cibo soprattutto per i 
vegetariani. Le proteine del fungo, infatti, contengono tutti 
gli aminoacidi essenziali, cioè quelli non sintetizzabili dal 
nostro organismo ma ricavati solo attraverso l’alimentazione.
I Carboidrati sono presenti in scarsa quantità, attorno al 
2-3%; è soprattutto la Fibra (Chitina), essenziale per la 
peristalsi intestinale, ad essere presente. Ciò spiega lo scarso 
valore calorico dell’alimento fungo. Queste caratteristiche 
lo rendono un ottimo alimento per coloro che si accingono 
a seguire delle diete avendo effetti dimagranti e terapeutici 
per la Sindrome Metabolica e il Diabete. I Lipidi ed i Grassi 
sono pressoché assenti. L’Acido grasso maggiormente 
significativo è l’Acido Linoleico, cioè l’Omega 6, utile per 
proteggere cuore e vasi arteriosi. La micoterapia, inoltre 
è particolarmente indicata nell’affiancamento a terapia 
importanti e fortemente debilitanti come chemioterapie 
e radioterapie; infatti migliora la fisiologia degli organi 
emuntori che proteggono l’intero organismo dagli effetti 
collaterali delle terapie oncologiche classiche.
Nei funghi sono presenti Vitamine del Complesso B,   
Vitamina K, Vitamina C ed in quantità minori Vitamina A 
e D; ed infine alcune specie contengono i loro rispettivi 
precursori: Beta-Carotene ed Ergosterolo. 
Tuttavia, la cottura distrugge buona parte delle Vitamine e 
quindi se si vuole utilizzare il fungo per la sua funzione di 
implementazione vitaminica, è meglio consumarlo crudo. 
Se invece si vogliono sfruttare gli effetti immunostimolanti, 
la cottura, o comunque l’estrazione acquosa, ne facilitano 
la biodisponibilità, cioè aumentano la loro capacità di 
raggiungere i tessuti e gli organi cui sono destinati.
Più di 2000 tipologie di funghi appartenenti ad almeno 300 
specie, hanno riconosciute proprietà terapeutiche e sono 
potenzialmente benefiche per la salute dell’uomo e di ogni 
essere vivente. 

Il mondo dei funghi (micro e macrofunghi) è un regno ben 
distinto da quello vegetale ed animale: comprende fino a 
1.500.000 specie di organismi identificati ed ognuno ha 
una sua specificità. 
Sin dai tempi antichi i funghi hanno attirato l’interesse 
dell’uomo e da sempre sono stati definiti “organismi 
misteriosi”; infatti seppur elementi vegetali, non 
possiedono radici, fiori e clorofilla; inoltre alcuni di loro 
hanno la caratteristica di essere velenosi e/o avere effetti 
allucinogeni. 
Le prime conoscenze sul possibile uso medicinale dei 
funghi arrivano dall’Estremo Oriente; infatti i funghi sono 
usati da millenni dalla Medicina Tradizionale Cinese 
sia nell’ambito della Nutrizione che della Fitoterapia. 
Tutt’ora fanno parte dell’alimentazione quotidiana cinese, 
soprattutto per la loro importante azione di depurazione su 
diversi piani fisici.
I funghi hanno un altissimo potenziale di utilizzo 
fitoterapico come per esempio l’uso dei macrofunghi nella 
medicina tradizionale indigena e l’utilizzo farmacologico 
di microfunghi come la Penicillum Notatum, da cui è stata 
isolata la penicillina ad opera di Alexander Fleming nel 1929, 
che per essa vinse il premio Nobel per la medicina nel 1945. 
Storicamente la prima rappresentazione di un fungo è 
stata ritrovata nel deserto del Sahara, risalente a ben 9000 
anni fa. In tutto il mondo si trovano tracce sia dell’uso 
terapeutico che del consumo alimentare dei funghi. Ad 
esempio nella cultura Maya ed Azteca si parla dei funghi 
come di “Cibo degli Dei” (Teonanacatl o “Carne degli 
Dei”). Tradizionalmente venivano utilizzati dagli Sciamani, 
per le loro proprietà magico-divinatorie. Permettevano 
infatti, di entrare in comunicazione con gli Dei e l’Aldilà. 
Con la dominazione spagnola, l’uso dei funghi sacri 
venne condannato; infatti  le visioni indotte dai funghi 
allucinogeni, erano considerate frutto del demonio. 
I funghi hanno da sempre accompagnato l’uomo lungo il 
suo cammino. Agli inizi degli anni ‘90  è stata ritrovata la 
salma congelata di Ötzi, un nostro antenato dell’età del 
Rame, datata intorno al 3350-3100 a.C. Rinvenuto sui 
ghiacciai del Similaum delle Alpi Tirolesi, ai confini fra Alto 
Adige e Austria, Ötzi portava con sè, infilati in una sottile 
stringa di pelle della propria sacca, due esemplari di funghi, 
entrambi oggi noti per le loro importantissime proprietà 
medicinali: il primo Fomes Fomentarius, detto anche fungo 
dell’esca, era usato per accendere il fuoco; ma soprattutto 

Nel mondo ne esistono oltre 1 milione 
di specie, circa 300 hanno proprietà 
terapeutiche. Accompagnano l’uomo da 
sempre: la prima rappresentazione è stata 
rinvenuta nel Sahara e risale ad oltre nove 
mila anni fa. Per i Maya e gli Aztechi era il 
Cibo degli Dei

Testo di Claudia Filipello
www.naturopatiabologna.it

Funghi, 
un toccasana 

Foto: Antonio Iannibelli

Segale e funghi
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Ecco alcune delle ricette servite 
dal Conte durante i ricevimenti 
nella fatata Rocchetta Mattei

“C’era una volta, non poi così tanto tempo fa, un Conte 
che tra le colline bolognesi si era fatto costruire un castello 
fatato nel quale, come i maghi delle favole, accoglieva 
chiunque avesse bisogno per potergli somministrare la 
cura che lo avrebbe guarito. Attorno a questo castello 
aveva costruito un gran numero di ville e case per ospitare 
i suoi visitatori, che lì attendevano una sua parola e una 
sua visita; egli, una volta ascoltati i loro problemi, a 
ciascuno forniva un magico elisir.”
Il Conte è Cesare Mattei, il castello fatato la Rocchetta Mattei 
che svetta, con le sue cupole dorate a pochi metri dalla 
Porrettana a Riola di Vergato. 
Cesare Mattei nacque a Bologna nel 1809, da famiglia agiata 
e crebbe in contatto con i massimi pensatori dell’epoca 

come Costa e Minghetti. Ricevette il titolo di Conte da papa 
Pio IX ed elaborò una nuova e rivoluzionaria teoria medica: 
l’elettromeopatia.
E in cucina? Quali erano i gusti dell’eccentrico Conte?
Cesare Mattei era di origini ferraresi, e i suoi genitori alla 
sua nascita possedevano beni immobili e fondiari non solo a 
Bologna ma anche a Budrio e Comacchio. Per questo motivo 
non deve stupire la presenza sulla tavola della Rocchetta 
delle anguille tipiche della Bassa, nonostante il Conte fosse 
nato a Bologna  e si fosse poi trasferito ormai stabilmente 
sull’Appennino Bolognese dal 1859, assorbendone per così 
dire gli usi e costumi a tavola. Le anguille erano servite come 
specialità anche durante le cene e i ricevimenti che il Conte 
teneva di tanto in tanto per i suoi ospiti alla Rocchetta Mattei.

Curiosità, consigli e ricette 
della tradizione 

culinaria bolognese, 
dalla Montagna alla Bassa 
a cura di Katia Brentani

LA NOSTRA CUCINA

ARMÀSD MONTANARO 
DELLA COLLINA BOLOGNESE
INGREDIENTI
200 g di farina di castagne - 400 g di patate - 200 g di funghi 
freschi - 3 uova - 100 g di Parmigiano Reggiano - ½ lt di latte 
- 7/8 foglie di salvia - 2 spicchi d’aglio - 50 g di burro - 100 g 
di pancetta - sale e pepe

PREPARAZIONE
Pulire bene e bollire le patate in acqua salata. Dopo mezz’oretta, 
a seconda della grandezza, scolarle, pelarle e passarle nello 
schiacciapatate. Mettere le patate in una ciotola capiente e 
impastarle con farina di castagne e uova, aggiungendo il latte 
man mano. Salare e pepare. Mondare i funghi e tagliarli a 
pezzetti. Tritare aglio e salvia.
Tagliare a dadini la pancetta e metterla a rosolare nel burro 
perché si arrostisca un po’, quindi unire i funghi e lasciarli 
cuocere una decina di minuti finché non hanno buttato fuori 
tutta la loro acqua di vegetazione. A metà cottura aggiungere il 
trito di aglio e salvia.
Far addensare il sugo di funghi, unirlo al composto di patate e 
farina di castagne e mescolare bene.
Ungere una teglia da forno, sistemare il composto e spolverizzate 

A tavola con 
CESARE MATTEI 

Ricette tratte da Il Conte Magnifico 
A tavola con Cesare Mattei 

di Eliselle & Carlo Vanni 
Le Scorribande del Loggione

Edizioni del Loggione

la superficie col Parmigiano. Infornare a forno già caldo a 180° 
C. e far cuocere circa mezz’ora, lasciando che si formi la crosta 
dorata sulla superficie.

GNOCCHETTI DI PANE OTTOCENTESCHI 
DELLA VALLE DEL SETTA
INGREDIENTI
700 g di pane grattugiato finemente  - 300 g di farina
acqua q.b. - sale q.b. - 50 g di olio di oliva - timo, maggiorana, 
origano

PREPARAZIONE
Mescolare il pane, la farina, il sale, l’olio e un po’ di erbette 
aromatiche finemente tritate. Aggiungere acqua tiepida fino a 
ottenere un impasto omogeneo e liscio. Tirare delle strisce alte 
circa 1 cm, che vanno rullate a mano e poi tagliate a tronchetti e 
passate sul pettine o su una forchetta (lasciare sempre un velo di 
farina sul tagliere). Portare ad ebollizione l’acqua per la cottura 
e salarla.
Buttare gli gnocchetti e scolare non appena vengono a galla. Si 
possono condire secondo il proprio gusto, con burro, erbette 
e parmigiano, oppure burro, pecorino di fossa e noci o con un 
classico Ragù.



”Per creare un’agricoltura nuova è 

necessario fare vivere alle persone 

un’agricoltura vera partendo dalla 

tradizione e dall’allegria dei 
campi” 

Il concetto di birra 

agricola è simile a 

quanto succede per le 

aziende vinicole: un 

agricoltore che nelle sue 

vigne coltiva uva può 

anche produrre il proprio 

vino; la stessa 

autoproduzione può essere 

applicata anche alla 

birra, con i propri 

cereali. 

Una scelta totalmente 

naturale che parte dalla 

coltivazione dell’orzo 

fino alla realizzazione 

del prodotto finale. 

Una continua ricerca di 

genuinità, per una  

maggiore qualità. La 

nostra birra è 

un prodotto unico, che si 

differenzia ogni volta 

per corposità e gusto. 

Colore, aroma e sapore  

unici. 

Io sono Puro Petroniano nato in centro a 
Bologna....’ 
Questo rispondeva sempre mio nonno divertito e 
orgoglioso quando qualcuno gli chiedeva dove 
fosse nato… 
In un freddo gennaio agli inizi degli anni 30, 
decimo di undici tra fratelli e sorelle, per darlo alla 
luce, la mia bisnonna venne portata a causa di 
complicanze in Ospedale a Bologna su un carretto 
trainato da un somarello. San Gabriele di Baricella, 
dove abitavano, dista circa 25 km dal centro città…  
…Con un’enorme passione ha portato avanti il suo 
lavoro di una vita: il contadino. 
Oggi all'interno della sua azienda fiorisce un 
piccolo marchio con l’obiettivo di produrre la 
prima birra agricola artigianale fatta con malto 
d’orzo autentico bolognese. A questo programma 
si sono aggiunti parallelamente i Grani Antichi, 
Autonomia B e Virgilio, per farine pure, genuine. 
Tutto prodotto con metodi naturali senza l’utilizzo 
di prodotti chimici. Filiera agricola emiliana al 
100%. Produttori speciali, integri, che non 
accettano compromessi: ottenere prodotti 
d’eccellenza da prodotti semplici è la nostra 
missione. 

San Gabriele di Baricella, Via Camerone 
puropetroniano@gmail.com   

        Puro Petroniano 

Ottobre 2017: 
Festa 
d’inaugurazione! 
Info su  
Puro Petroniano 
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Coltivato nel ferrarese fin dal 1300, ancora 
oggi è lavorato in maniera totalmente 
artigianale. La denominazione d’origine 
protetta può essere concessa solo all’aglio 
prodotto nei campi di Voghiera, Masi Torello, 
Portomaggiore, Argenta e Ferrara

Testo di Pier Luigi Nanni

L’Aglio DOP di Voghiera - Denominazione di Origine 
Protetta dal 21 maggio 2010 -  protagonista di tante 
ricette della bassa pianura padana, è un prodotto di 
nicchia. Coltivato esclusivamente nei territori comunali di 
Voghiera, Masi Torello, Portomaggiore, Argenta e Ferrara, 
è un ortaggio appartenente alla specie “allium sativum L”.
Gli Estensi, Signori di Ferrara, furono i primi a incentivare 
la produzione di aglio nel vogherese a seguito 
dell’interessamento di Nicolò III che costruì il castello 
di Belriguardo a Voghiera, per cui sia l’allevamento 
che l’orticoltura dovettero mettersi al passo dei grandi 
banchetti di corte. In particolare, l’aglio era necessario per 
coprire i sapori delle carni non più fresche. L’esperienza 
conseguita nel periodo estense non andò perduta anche 
se successivamente vi fu un parziale abbandono della 
coltivazione dell’aglio, tant’è che nel 1598 i successivi 
illustri proprietari del castello ne individuarono il 
potenziale produttivo. I documenti sul commercio europeo 
di aglio e cipolla risalgono, però, solamente al 1928.
   Le particolari caratteristiche dell’aglio di Voghiera 
derivano esclusivamente dalla conformità dei terreni 
argillosi e limosi in cui viene coltivato. Anche l’accurata 
opera di selezione da parte degli agricoltori della zona, 
anno dopo anno, non ha smesso di accrescerne la qualità.
Dopo la raccolta, che avviene tra fine giugno e i primi 
di luglio, viene essiccato esclusivamente al sole e non è 
trattato con nessun genere di conservante chimico, onde 
potere mantenere intatte le proprietà con cui si denomina 
dagli agli di altre regioni o di produzioni fuori dalla ristretta 
area in cui si identifica.
Lavorato a mano e con sapiente maestria, si preparano 
mazzi, trecce in diversi formati, da mezzo chilo fino a 
due chilogrammi, e la classica confezione con le “teste” 
in rete.
Sempre di più produzione, vendita e commercializzazione 
dei prodotti di selezione, come in questo caso, è legata al 
territorio stesso di produzione, al rispetto delle tradizioni 
e, allo stesso tempo, all’innovazione dei prodotti attraverso 
una loro fattibile e concreta trasformazione.

L’obiettivo principale da parte di tutte le aziende consociate 
al Consorzio Produttori Aglio di Voghiera è la coltivazione 
di un prodotto nel rispetto del disciplinare di produzione 
legata al piacere di trasmettere il vero gusto dell’aglio di 
elevata qualità nella filosofia della “filiera corta”.
Come già accennato, oltre alle tipiche e tradizionali 
trecce di varie pezzature e le retine, l’aglio si utilizza 
per insaporire il classico salame ferrarese, preparare un 
gustoso paté, per aromatizzare l’olio d’oliva extravergine 
da condire e riporlo sottolio per essere poi gustato al 
naturale.
E ora a tavola con alcune semplici ma sicuramente gustose 
e accattivanti ricette della tradizione contadina padana.

Speciale Dop e Igp

Quell’inconfondibile 
sapore che nasce 
da una storia secolare

AGLIO (Allium sativum L.) La sua coltivazione è diffusa 
praticamente ovunque. Originario della Siberia sud-occidentale 

si è velocemente diffusoso in tutto il bacino mediterraneo; era 
già conosciuto nell’Antico Egitto. ll suo odore tanto forte quanto 

caratteristico è dovuto a numerosi composti organici di zolfo  
tra cui l’alliina ed i suoi derivati, come l’allicina ed il disolfuro  

di diallile. Solo in Italia se ne contano ben nove varietà differenti.



PATE’ DI MELANZANE ALL’AGLIO
Prendere 3 melanzane di media grandezza e liberarle 
del gambo: lavarle, asciugarle e metterle a cuocere 
intere sulla griglia del forno. Passarle al frullatore con un 
ciuffetto di prezzemolo fresco, un cucchiaio di capperi 
dissalati, 2 spicchi d’aglio, un bel pizzico di foglie fresche 
di timo. Ottenuta una vellutata, aggiungere olio EVO da 
renderla più cremosa, salare ed eventuale pepe nero 
macinato al momento a piacere: mescolare lentamente 
e spalmare su crostini di pane leggermente abbrustolito 
o sapide tartine.
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Aglio Dop di Voghiera

Da vent’anni organizza la Fiera dell’Aglio 
nella Delizia Estense di Belriguardo 

IL CONSORZIO DEI PRODUTTORI
A vegliare su uno dei prodotti Dop più duttili e ed utilizzati nelle preparazioni di 
migliaia di piatti diversi è il Consorzio Produttori Aglio di Voghiera. Un puntiglioso 
disciplinare fissa modi e tempi delle varie fasi della lavorazione dell’aglio (fatta 
come da tradizione in maniera artigianale), le misure minime che devono avere i 
bulbi (40mm di calibro per la categoria “Prima” e 45 mm per l’”Extra”) e i terreni che 
si possono fregiare della Denominazione d’Origine Protetta (solo quelli dei comuni 
Voghiera, Masi Torello, Portomaggiore, Argenta e Ferrara).
Durate l’anno il Consorzio (che ha sede al Borgo delle Aie a Gualdo di Voghiera) si 
dedica all’organizzazione di momenti formativi e promozionali per fare conoscere 
l’eccellenza dell’aglio DOP a studenti e specialisti del settore agroalimentare. Ad 
agosto invece, nel Castello di Belriguardo, splendida Delizia Estense situata nel 
cuore della provincia ferrarese, da oltre 20 anni il Consorzio organizza la grande 
festa dedicata ad un ingrediente essenziale della cucina italiana, che proprio a 
Voghiera esprime una delle sue interpretazioni di origine protetta più amate dagli 
chef professionali e amatoriali di tutto lo stivale. Alla Fiera dell’Aglio di Voghiera 
addetti ai lavori, appassionati di cucina, amanti della buona tavola possono 
partecipare a incontri e cooking show o assaporare prelibatezze culinarie nel 
fornitissimo stand gastronomico presente.
Visto l’importanza, anche economica, dell’Aglio DOP, per informare e formare le 
future generazioni, il Consorzio organizza anche percorsi didattici nelle scuole 
primarie e secondarie.

ZUPPA ALL’AGLIO
Unire 200 g di noci finemente pestate a 200 g di 
pangrattato: amalgamare il tutto con 5 cucchiai di succo 
d’aglio di Voghiera ottenuto spremendo 3 teste d’aglio 
e 5 cucchiai d’olio d’oliva extravergine. Al momento 
di servire, mettere in ogni singolo piatto 2 abbondanti 
cucchiai di questa salsa e versarvi sopra un mestolo di 
brodo vegetale ben caldo: a piacere, aggiungere crostini 
di pane e una capace spolverata di parmigiano reggiano.

INSALATA DI MIGLIO ALL’AGLIO
Cuocere 250 g di miglio in acqua salata e dopo averli 
scolati, metterli in una insalatiera unendo 50 g di olive 
nere e 50 g di olive verdi entrambe tagliate a pezzetti, 30 
g di capperi dissalati, un aglio tritato finissimo e condire 
con olio d’oliva extravergine, peperoncino, succo di 
limone e salare, e a piacere anche qualche foglia di 
mentuccia: rimescolare delicatamente il tutto e servire.

PATATE UBRIACHE
Pulire e tagliare a medi spicchi un kg di patate e 
riporle in una pirofila con 3 cucchiai d’olio d’oliva extra 
vergine, una lattina da 33 cl di birra chiara e leggera, 
3 spicchi d’aglio tagliati a sottili rondelline oppure un 
cucchiaio raso di paté d’aglio: mescolare lentamente 
ma molto bene da amalgamare ottimamente l’impasto 
così ottenuto e mettere la pirofila in forno per 20-25 
minuti a 200 °C. A cottura quasi ultimata, aggiungere il 
trito di un ciuffetto di prezzemolo fresco, rimescolare il 
tutto e riporre ancora in forno per finire la cottura che 
risulterà ottimale quando la birra si sarà completamente 
asciugata.

LE RICETTE   
INGREDIENTI PER QUATTRO PERSONE
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Inverno secco, estate torrida, 
evaporazione alle stelle. La stagione 
appena conclusa è stata una delle più 
calde degli ultimi 60 anni, dietro solo 
all’estate del 2003 e, anche se di poco, 
a quella del 2012. Le piogge e il freddo 
di inizio settembre hanno portato un 
po’ di sollievo a campi ed animali ma 
per tornare alla normalità serve ben 
altro. Lo certificano i dati dell’Arpa 
che, mettendo assieme temperature, 
precipitazioni e livelli di evaporazione, 
mettono l’intero 2017 sul podio degli 
anni peggiori (climaticamente parlando) 
dal 1961 ad oggi. 
Partiamo dall’andamento delle piogge, 
iniziando a controllare i dati da ottobre 
2016 a maggio 2017: il periodo in cui, 
normalmente, il terreno assorbe acqua e 
la incamera per l’estate. Non quest’anno 
però, dato che in questo periodo i dati 
Arpa dicono che sui rilievi, rispetto alle 
precipitazioni medie, c’è stato un calo 
di circa il 24%. Poco meglio è andato 
in pianura con un calo del 16%. Molto 

peggio, purtroppo, è andata l’estate 
con un calo delle precipitazioni che 
rispetto alla media è stato di oltre il 
60% in montagna e del 50% in pianura. 
Considerando le piogge complessive 
del periodo da ottobre 2016 ad agosto 
2017, sui rilievi sono piovuti circa 620 
mm rispetto ai circa 900 attesi dal clima 
1991-2015, con una carenza di circa 
il 30%, mentre in pianura  le piogge si 
sono fermate a circa 450 mm rispetto 
ai 600 attesi, con un carenza di poco 
inferiore al 25%.
Se le piogge hanno fatto segnare dati 
record, le temperature non sono state da 
meno con medie e picchi da primato, 
soprattutto sui rilievi. A Monzuno, ad 
oltre 700 metri sul livello del mare, 
la temperatura media dell’estate ha 
sfiorato i 30 gradi, praticamente come 
nel 2012 e circa un grado e mezzo in 
meno del 2003 (che resta l’anno record) 
ma  con punte che, ad inizio agosto, 
hanno superato i 40 gradi. 
Il dato che desta più preoccupazione 
però è un altro, e salta agli occhi 
guardando il grafico con le temperature 
medie estive degli ultimi 60 anni: 
tra il 1961 e i primi anni Novanta, le 

La super Estate

Non piove più e fa più caldo
“Il clima è cambiato, abituiamoci”

I dati dell’Area Agrometeorologia Territorio e Clima dell’Arpa Emilia-Romagna su una delle 
stagioni peggiori di sempre. Il confronto dal 1961 ad oggi. “Negli anni Novanta c’è stato 
uno scatto verso l’alto, il prossimo potrebbe essere devastante”

temperature a Monzuno oscillavano 
tra i 22 gradi e i 26 gradi: le estati più 
fredde furono quelle del ’68 e del ’69 
con 22.8 C°, quella più calda fu nel 
1985 con una media di 26,1 C°. 
Poi c’è stato un balzo, con le 
temperature che hanno sì continuato 
ad oscillare ma su livelli decisamente 
più alti, con le medie che per ben 10 
volte hanno superato i 28 C°, cosa che 
tra il ’61 e il ’94 non era mai capitata. 
Come non erano mai erano mai capitati 
picchi come quelli registrati tra il 31 
luglio e il 6 agosto, con le temperature 
massime che in quella settimana sono 

Valsamoggia, foto di Fabrizio Salda

Testo di Filippo Benni
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I numeri
state, in media, tra 4 e 10 °C superiori ai 
valori medi calcolati negli stessi giorni 
dal 2001 al 2015. Gli scostamenti più 
elevati (fino a 10 °C) sono stati registrati 
sui rilievi centro-orientali. 
E non è finita qui perché, oltre 
alla mancanza di piogge, il nostro 
territorio ha dovuto fare i conti con 
un’evaporazione eccezionale che 
ha fatto diminuire ancor di più la 
disponibilità d’acqua. A dirlo è 
sempre un modello dell’Arpa che 
stima quanta acqua è “potenzialmente 
uscita” da terreno e piante. Tra Bassa 
ed Appennino nel periodo primavera-
estate 2017 si stima che siano evaporati 
attorno ai 700/800 millimetri d’acqua, 
circa 100 millimetri in più della 
media degli ultimi 15 anni. In pratica, 
quest’anno, passando dalla bassa ai 
rilievi, sono caduti circa 200 millimetri 
d’acqua in meno della media e ne 
son evaporati 100 in più del solito. Il 
bilancio idroclimatico dell’estate è 
quindi negativo (e questo lo è sempre) 
di oltre 600 millimetri contro una 
media compresa tra i 100 e i 300 
millimetri. Guardando solo il bilancio 
idroclimatico estivo di Monzuno, 
contro un deficit che in media è di 175 
mm, nell’estate 2017 è stato registrato 
circa un -450, con i dati che indicano 
come il bilancio sia, anno dopo anno 
e al netto dei naturali oscillamenti, in 
continuo peggioramento. 

“La situazione è cambiata e la tendenza 
è che continui su questa strada” - 
spiega William Pratizzoli, tecnico 
Agrometeo dell’Arpa - La variabilità 
è un elemento normale del clima, 
ma tra la fine degli anni ’80 e l’inizio 
degli anni anni ‘90 si è osservata una 
variazione sistematica delle principali 
variabili meteorologiche con un netto 
aumento delle temperature e una 
decisa variazione della distribuzione 
delle piogge. Questo evento è stato 
analizzato matematicamente ed è 
stato confermato un “punto di rottura” 
nell’andamento dei valori di diverse 
grandezze meteorologiche, tanto da 
poter parlare di un “vecchio” e di un 
“nuovo” clima. Ora avremo ancora 
alti e bassi, sia di precipitazioni che 
di temperature, ma su livelli diversi 
rispetto al passato; non a caso le annate 
peggiori, per temperature elevate e 
scarse precipitazioni, sono concentrate 
negli ultimi anni”.

A questo scatto abbiamo resistito ma in 
futuro che succederà? 

Sopra, le precipitazioni estive  
a Monzuno dal 1961 ad oggi.

Sotto, la temperatura massima media 
delle estati a Monzuno dal 1961 ad oggi.
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La lunga estate calda se n’è andata, non senza conseguenze 
per le coltivazioni del nostro territorio. Il mix tra scarsissime 
precipitazioni (meno 60% rispetto alla media degli ultimi 
15 anni) e tre mesi di caldo eccezionale (con picchi oltre 
i 40 gradi tra fine luglio e i primi di agosto) ha messo in 
ginocchio l’agricoltura di tutta l’Emilia-Romagna, al punto 
che la Regione ha dichiarato lo stato di calamità per tutte 
le province e Coldiretti ha stimato un danno complessivo di 
circa 300 milioni di euro.
Anche in provincia di Bologna la siccità ha sconvolto 
l’andamento produttivo di tutte le principali colture del 
territorio, con forti ripercussioni sugli andamenti di mercato 
per il crollo dei prezzi. La primavera calda e l’estate precoce 
hanno determinato una concentrazione delle maturazioni 
della frutta, con conseguente eccesso di offerta che ha 
portato, ad esempio, i prezzi delle pesche fino a 20 centesimi 
al chilo, la metà dei costi di produzione.
Secondo i dati ancora in corso di raccolta da parte 
dell’Osservatorio regionale e degli esperti dei vari settori 
agricoli della Città Metropolitana di Bologna, per la 
produzione della vite, soprattutto in collina dove c’è 
maggiore difficoltà di irrigazione, si può stimare un calo del 
40%. La situazione non è certo migliore per la frutta, un 
comparto che tra l’altro ha visto dimezzarsi in vent’anni la 
superficie dedicata alle colture arboree tipiche della zona: 
pesche, pere, mele, nettarine. Per gli agricoltori la siccità 
della scorsa estate ha rappresentato una mezza débâcle: a 

La super Estate

Raccolti in fumo e prezzi alle stelle:
la stagione terribile dei contadini 

L’Osservatorio regionale Città Metropolitana di Bologna stima un calo diffuso delle 
produzioni che in collina arriva fino al 40 per cento. Soffrono anche i prodotti Dop e le 
colture di qualità 

Campi di mais, foto Codiretti

Testo di Serena Bersani 

fronte dei costi di produzione aumentati per l’irrigazione di 
soccorso, le piante hanno comunque sofferto e il calibro dei 
frutti raccolti è risultato in molti casi lontano dallo standard 
valorizzato dal mercato e richiesto dal consumatore, perciò 
da conferire alle industrie e inadatto per le tavole. Oltre 
tutto le maturazioni si sono concentrate nell’arco di poche 
settimane provocando un eccesso di offerta sul mercato. 
Il prezzo pagato ai produttori è stato inferiore fino al 
40% rispetto allo scorso anno, con il risultato che i costi 
di produzione sono stati più alti di quanto incassato dai 
contadini. 
Come per i frutteti, la situazione nell’orto è stata disastrosa: 
a causa della siccità la produzione è crollata e chi ha potuto 
irrigare ha poi dovuto fare i conti con un aumento dei costi a 
fronte di un calo del raccolto. Anche per la Patata bolognese, 
l’unica Dop in Italia, dovrebbe esserci un calo nella raccolta 
intorno al 10-15% e un aumento del prezzo, visto che la 
siccità ha costretto a usare per l’irrigazione quantitativi 
d’acqua anche cinque volte superiori a quelli del 2016.
Pure il grano ha sofferto per una maturazione precocissima, 
con un calo di circa il 15% per il grano duro. I cereali estivi, 
sorgo e mais, si stima abbiano registrato una diminuzione 
del 30%. Il mais, in particolare, anche a causa del problema 
delle aflatossine che producono un prodotto scadente 
non adatto all’alimentazione animale, ma destinato ai 
biodigestori. Le aflatossine sono un fungo che colonizza i 
cereali e i legumi, altamente tossico e canceroso, diffuso 
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Nei campi

Di fronte a una situazione tanto disastrosa verrebbe 
da dire: “Beviamoci sopra”. Sì, ma con moderazione 
perché la quantità di vino imbottigliata quest’anno nel 
Bolognese – dove si produce anche un vino d’origine 
controllata e garantita (Docg), il Pignoletto classico dei 
Colli bolognesi - è inferiore del 40%, soprattutto tra i 
bianchi: una delle produzioni più scarse dal Dopoguerra 
a oggi. Per alcuni vini di nicchia, come la Malvasia 
aromatica, si arriva anche a un 50% in meno. La buona 
notizia è che probabilmente questa passerà alla storia 
come un’annata da incorniciare. 
Per fare il vino c’è ancora bisogno dell’acqua e le 
scarse piogge della scorsa primavera-estate hanno 
messo in sofferenza i vigneti, anche perché in collina 
l’irrigazione d’emergenza è consentita solo per le uve 
Docg. Le condizioni anomale di quest’anno hanno 
anticipato la maturazione delle uve, portando ad un 
anticipo di vendemmia in media di una decina di giorni, 
con picchi anche di due settimane. Il caldo e la siccità 
hanno abbassato la produttività, ma favorito la qualità, 
riducendo le fitopatie e consegnando acini più sani. 
Soprattutto per i vini rossi l’annata 2017 potrebbe 
risultare da collezione.

in Italia dopo il 2000 a causa dei mutamenti climatici 
caratterizzati dal ripetersi di estati molto calde.
L’erba medica e i fieni sono calati del 30%, avendo fatto 
meno tagli. Di conseguenza anche il bestiame ha sofferto e, 
secondo le stime di Coldiretti Bologna, la produzione di latte 
nei mesi estivi è diminuita di circa il 15%  a causa dello stress 
degli animali per il troppo caldo. Le temperature bollenti 
hanno ridotto pure il lavoro delle api e la concentrazione 
delle fioriture, dimezzando la produzione di miele e 
azzerando quasi interamente il pregiatissimo miele di acacia 
a causa delle sfioritura precoce di questi alberi. La siccità non 
ha risparmiato l’olivo, che però nella provincia di Bologna 
non è particolarmente rilevante.
C’è invece preoccupazione per una delle produzioni 
d’eccellenza di questo territorio come i “Marroni Igp” di 
Castel Del Rio: le piante nelle aree di maggiore pendenza 
hanno sofferto di più la mancanza di irrigazione e hanno 
perso foglie e ricci, per un danno produttivo stimato attorno 
al 50%, che potrebbe raggiungere anche l’80% se le 
temperature dovessero rimanere elevate anche in autunno.
Confagricoltura Bologna ha stimato i danni alle colture 
estensive ed orticole a semina primaverile compresi tra i 
600 ai 1.500 euro per ettaro, soprattutto nel settore della 
barbabietola, e quindi del saccarosio. I crolli di produzione 
più significativi si concentrano a sud della trasversale di 
pianura e nelle zone collinari e montane, compreso tutto 
l’Imolese.
Lo spettro della desertificazione non è soltanto un’immagine 
retorica. Il susseguirsi di estati torride come quella passata 
sta provocando danni ai suoli anche a livello profondo e 
impoverendo la sostanza organica, con gravi rischi per la 
fertilità dei terreni agricoli. Occorrono, dunque, politiche 
per potenziare la disponibilità idrica del territorio bolognese, 
che pure è già uno dei meglio serviti dalle acque del 
Po trasportate attraverso il Canale Emiliano Romagnolo. 
Terminata la stagione dell’emergenza deve cominciare quella 
della progettazione: la prossima estate è meno lontano di 
quanto sembri.

In cantina si va controcorrente, 
cala la produzione ma la qualità è al top  

UN’OTTIMA ANNATA

DEPURAZIONE ACQUE  
ASSISTENZA IMPIANTI 

Impianti di filtrazione automatici e manuali, dosatori 
automatici con prodotti filmanti, osmosi, installazioni, 
gestione impianti con analisi chimiche e batteriologiche, 
contratti per la gestione degli impianti. 
Sopralluoghi e preventivi gratuiti. 

D.M. di Malaguti Denis – Tel. 335.463926/051.548649  
dm.malaguti@virgilio.it 
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Il riscaldamento globale sta sconvolgendo 
anche le abitudini della fauna di tutto il pianeta: 
negli ultimi 40 anni gli uccelli migratori europei 
sono arrivati nei siti riproduttivi con un giorno 
di anticipo ogni tre anni

Il “surriscaldamento globale” ormai è un concetto comune, 
sempre più diffuso e sulla bocca di tutti, che sia reale o meno 
e quale sia la sua entità non è questo il posto più adatto 
per appurarlo; spesso il clima può avere dei cambiamenti 
temporanei che durano pochi anni (o poche decine di 
anni) oppure modifiche molto più durature, a livello di ere 
geologiche. Il cambiamento attuale è evidente, anche se 
ancora non sappiamo di che entità sia. Il dato di fatto, però, 
è che fa sempre più caldo e la siccità fa sempre più paura. 
Ma la natura e gli animali come reagiscono a questi 
cambiamenti climatici? Il meteo rappresenta un importante 
fattore che spesso determina la dinamica delle popolazioni 
animali, annate particolarmente nevose per esempio 
possono portare popolazioni di determinate specie animali 
quasi all’estinzione per poi riprendersi negli anni successivi; 
una primavera particolarmente fredda può influenzare 
negativamente il successo riproduttivo mentre un inverno 
più rigido della norma può avere come conseguenza 
l’aumento del tasso di mortalità dei giovani dell’anno.  
Ogni specie vivente è il frutto di una evoluzione adattativa 
durata milioni di anni e se il cambiamento climatico 

avviene in breve tempo le specie possono non essere in 
grado di avere il tempo necessario per adattamenti evolutivi 
che richiederebbero centinaia o migliaia di generazioni. 
Se il cambiamento climatico non è eccessivo, le specie 
possono adattarsi anche in maniera più “soft” senza cioè 
che si abbiano modifiche evolutive a livello del DNA, per 
esempio spostando l’areale di distribuzione, anticipando o 
posticipando i periodi migratori o la stagione riproduttiva 
etc etc… E questo sta già avvenendo in tantissime specie. 
In linea generale, si può affermare che se il cambiamento 
climatico avviene in pochi anni o poche decine di anni 
e non è eccessivo ci saranno specie che riusciranno 
comunque ad adattarsi, specie che invece avranno grossi 

CADUTI NELLA 
FOTOTRAPPOLA

Testo e foto di Paolo Taranto 
www.fotografianaturalistica.org

Con i fotografi naturalisti 
amanti delle nostre valli 

le immagini più belle 
della fauna locale

Gli animali e i 
cambiamenti 
climatici 

Assiolo (Otus scops)

Upupa (Upupa epops)

Upupa (Upupa epops): anche questa specie è un migratore 
estivo, come le rondini. Negli ultimi anni le Upupe arrivano 

in Italia sempre più in anticipo e molti individui nelle regioni 
meridionali rimangono a svernare in Italia senza migrare.

Assiolo (Otus scops) - Migratore primaverile come l’Upupa, 
anche in questa specie capita sempre più frequentemente 

che il loro arrivo sia sempre più anticipato negli anni 
e molti individui rimangono a passare l’inverno in Italia. 
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problemi fino anche ad estinguersi, almeno da certe zone, 
e specie “intermedie” che non subiranno alcun effetto; 
ma ci saranno anche specie che saranno avvantaggiate 
espandendo ancora di più le proprie popolazioni. Se il 
cambiamento climatico va verso il surriscaldamento e 
aumento della siccità, le specie che ne saranno svantaggiate 
sono quelle adattate a climi freddi (per esempio, in Italia, le 
specie alpine, che perderanno habitat) mentre le specie che 
ne saranno avvantaggiate saranno quelle adattate a climi 
caldi, ad esempio i migratori africani. 
Gli specialisti che studiano la natura (botanici, biologi 
marini, ornitologi, entomologi) hanno già osservato da 
diversi anni gli effetti del cambiamento climatico proprio 
studiando le popolazioni animali; sono tante infatti le specie 
che in questi ultimi due decenni hanno espanso i loro areali e 
sono tutte specie adattate a climi caldi; solo per fare qualche 
esempio: tra i mammiferi l’Istrice, che prima era diffuso solo 
nel sud Italia, sta espandendo il suo areale fino alle regioni 
Settentrionali mentre in ambito ornitologico il Gruccione 
ed il Grillaio (un piccolo falco molto simile al Gheppio) 
hanno esteso il loro areale verso nord in maniera notevole 
e altre specie migratrici come l’Upupa e l’Assiolo (piccolo 
rapace notturno) ormai svernano comunemente in diverse 
regioni del centro e sud Italia; e gli esempi di espansione 
di areale di specie adattate a climi caldi sarebbero ancora 
centinaia se si considerassero le piante, gli insetti, i pesci o 
anche i rettili, per esempio il Geco Tarentola mauritanica; 
anch’esso sta infatti espandendo il proprio areale fino 
all’Italia settentrionale grazie agli inverni miti. Molte specie 
animali iniziano a riprodursi sempre con più anticipo a 
causa degli inverni miti degli ultimi anni e si è visto che 
gli uccelli migratori europei arrivano nei siti riproduttivi in 
media con un giorno di anticipo ogni 3 anni negli ultimi 40 
anni, mentre le specie migratrici che svernano a nord del 
Sahara hanno ritardato il loro passo di 3-4 giorni. 
Dal lato opposto invece, le specie adattate a climi freddi, che 
in Italia vivono nelle Alpi, sono quelle che stanno già subendo 
maggiormente le conseguenze del surriscaldamento e della 

siccità; molto spesso non è l’animale in sé che subisce 
dei danni ma è la perdita dell’habitat dovuta all’aumento 
delle temperature che ha come conseguenza una riduzione 
delle popolazioni delle specie che vi abitano, fino anche 
all’estinzione. È già evidente anche in Italia lo scioglimento 
e la riduzione della superficie di molti ghiacciai, ma anche 
a quote inferiori il cambiamento climatico sta modificando 
la distribuzione delle specie vegetali che forniscono habitat 
alle specie alpine. Si sta già notando da qualche anno infatti 
che nelle aree montante la stagione vegetativa è sempre 
più anticipata e i pascoli d’alta quota non offrono quindi 
sufficiente foraggio ai piccoli ungulati per esempio ai 
cuccioli di Stambecco, provocando un innalzamento della 
mortalità giovanile.
Non sappiamo ancora se questo cambiamento climatico 
a cui stiamo assistendo sia solo temporaneo, come spesso 
accade o sia di portata ben più vasta, ma quello che è sicuro 
è che le attività umane sicuramente lo hanno influenzato 
e dunque l’uomo deve cercare di intervenire in maniera 
reale ed efficace nel più breve tempo possibile per cercare 
almeno di rimediare al danno creato. 
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Grillaio (Falco naumanni)Gruccione (Merops apiaster)

Istrice (Istrix cristata)

Gruccione (Merops apiaster) - Come le specie precedenti anche 
il Gruccione è un migratore primaverile che arriva in Italia 
dall’Africa e sta espandendo le sue popolazioni sempre più  
a nord grazie all’aumento delle temperature. 

Grillaio (Falco naumanni) - Piccolo rapace diurno molto simile 
al Gheppio, è un migratore primaverile che vive nel centro-sud 
Italia ma ultimamente le sue popolazioni si stanno espandendo 
anche nell’Italia settentrionale per esempio in Emilia Romagna.

Istrice (Istrix cristata) - Mammifero roditore che fino a qualche 
decennio fa viveva solo nelle regioni dell’Italia meridionale 

ma, probabilmente grazie all’aumento delle temperature 
e agli inverni sempre più miti, negli ultimi 20 anni 

ha esteso la sua distribuzione fino all’Italia settentrionale. 
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“Non conosciamo mai il valore dell’acqua finché il pozzo 
non si prosciuga” diceva lo storico britannico Thomas Fuller, 
capita così che il bene più prezioso da cui dipende la vita 
sul nostro pianeta è anche quello che diamo maggiormente 
per scontato. Quest’anno, già dall’inverno sono venuti a 
mancare sull’intero territorio nazionale 13 miliardi di metri 
cubi di acqua rispetto alle medie stagionali, 20 miliardi in 
primavera e 6 miliardi in estate portando il 2017 ad essere 
uno degli anni più siccitosi dal 1800 ad oggi. Di fronte ad 
un caso così estremo viene naturale chiedersi quali siano le 
cause della situazione che stiamo osservando.
La siccità è un fenomeno complesso le cui cause 
macroscopiche sono legate principalmente a fattori naturali: 
periodi anomali di prevalenza di sistemi di alta pressione, 
venti continentali che si oppongono all’entrata di masse 
d’aria umida provenienti dagli oceani, particolari cicli termo 
climatici come El Niño. Tali fenomeni si traducono nella 
diminuzione delle piogge “utili” sia per riduzione della 
quantità totale di piogge che interessa un territorio, sia per la 
concentrazione delle stesse in brevi lassi di tempo.
D’altro canto la siccità è un fenomeno ricorrente nella storia 
umana: registrato in numerosi testi sia religiosi (ad esempio 
la Bibbia) che non religiosi (ad esempio Stefano di Bisanzio) 
e comprovato dalla comunità scientifica mediante varie 
tecniche di analisi (ad esempio l’analisi degli anelli degli 
alberi secolari o fossili). In epoca recente però l’uomo è stato 
causa di enormi cambiamenti degli ecosistemi terrestri e la 
deforestazione, ad esempio, è oggi riconosciuta come uno 
dei fattori macroscopici in grado di causare o estremizzare i 
fenomeni siccitosi. Proprio la nostra capacità di trasformare 
l’ambiente in cui viviamo e l’efficienza con cui siamo 
in grado di sfruttare le risorse naturali fa si che l’azione 
dell’uomo non possa essere esclusa fra le cause o concause 
della riduzione della disponibilità idrica.
In un periodo storico di evidente diminuzione di piogge “utili” 
e quindi di disponibilità idrica, il mal utilizzo dell’acqua dei 
fiumi e dei laghi peggiora anche drasticamente la situazione 
e non si può escludere che dia il decisivo “colpo di grazia”. A 
titolo di esempio di male utilizzo dell’acqua è ovvio pensare 

la super Estate

Risparmio idrico 
e più coscienza, 
se finisce l’acqua 
finisce la vita

Il dramma della fauna ittica. Il Reno, il 
Sàvena, l’Idice, il Gambellara il Canale San 
Giovanni e il Santerno i corsi d’acqua che 
hanno sofferto maggiormente

Testo di Andrea Marchi e Giovanni Rossi
www.hydrosynergy.it

che nessuno si sognerebbe di avviare una coltivazione di 
riso in un deserto; senza dover fare errori di tale portata, 
le coltivazioni troppo esigenti in fatto di irrigazione (ad 
esempio mais e kiwi) rappresentano un serio pericolo in 
qualsiasi territorio a rischio idrico; ciononostante in Regione 
Emilia-Romagna tali coltivazioni sono molto diffuse perché 
considerate remunerative. Sicuramente potrebbero essere 
scelte altre colture meno esigenti di acqua. Dovremmo 
essere noi a sceglierle tramite un consumo critico, favorendo 
di più chi rispetta l’acqua, ed in generale l’ambiente, nel 
momento dell’acquisto al supermercato.
A prescindere dal tipo di coltura e della sua necessità di 
acqua, anche il metodo di irrigazione può rappresentare 
un problema e dovrebbero essere preferiti i sistemi che 
non disperdono l’acqua in atmosfera o al di fuori delle 
aree coltivate (evitando ad esempio i sistemi a pioggia); 
allo stesso modo l’utilizzo di sistemi informatizzati che 

Lago di Castel dell’Alpi
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Nei fiumi
modulano le quantità e le tempistiche di acqua irrigata 
evitando di innaffiare in concomitanza degli eventi meteorici, 
rappresentano un prezioso contributo al risparmio idrico. 
Analogamente alle colture agricole, anche alcune attività 
produttive industriali consumano più acqua di altre: fra i 
settori merceologici più esigenti di acqua troviamo  “prodotti 
chimici”, “gomma e materie plastiche” e “siderurgia e metalli 
di base”. Quante delle cose che utilizziamo tutti i giorni 
sono costruite con prodotti di questo tipo? La stragrande 
maggioranza... Diventa quindi importante non sprecare, non 
buttare e riciclare: per evitare il consumo d’acqua (oltreché 
ridurre il volume dei rifiuti, non dimentichiamolo).
Altro fattore antropico di rischio sulla disponibilità idrica è 
il prelievo per acqua potabile: tutta l’acqua che arriva alle 
nostre case è acqua tolta a fiumi e laghi. Non solo quella che 
beviamo, ma anche quella per la doccia, per lavare i piatti 
e per lo scarico del water. È in genere acqua potabile anche 
quella che usiamo per lavare l’automobile, per annaffiare 
l’aiuola sotto casa o l’orto. Una buona soluzione sarebbe 
un sistema idraulico dove l’acqua di prima scelta, quella 
potabile, serva solo come acqua da bere o per lavarsi; quella 
di seconda scelta, ad esempio l’acqua con cui sono stati 
lavati i piatti, dovrebbe essere trattata e riciclata per gli altri 
utilizzi come lavare l’automobile. Purtroppo gli investimenti 
richiesti sono molto costosi perché sarebbe necessario 
ricostruire tutto o parte del sistema idrico delle nostre 
città. Sono pertanto le nostre abitudini che possono fare la 
differenza. È dunque importantissimo aprire i rubinetti solo 
quando serve, utilizzare elettrodomestici che non sciupino 
l’acqua, lavare l’automobile una volta di meno e innaffiare 
l’aiuola di sera così che il sole non faccia evaporare l’acqua 
appena utilizzata.
Mentre scriviamo la stagione estiva volge al termine e con essa 
il periodo siccitoso si allontana lasciando spazio alle prime 
piogge autunnali; paradossalmente in questi giorni quasi tutta 
la penisola è colpita dalla prima ondata di maltempo ed in 
televisione si assiste ai drammatici risvolti di Livorno. Tirando 
le somme, quindi, quali conseguenze ha avuto questa secca 
estate 2017 sul Bolognese? A livello domestico non vi sono 
stati problemi, il rischio di razionamento dell’acqua potabile 
non è mai stato realmente concreto, la nostra provincia e 
la vicina Romagna possono infatti contare rispettivamente 
sui bacini di accumulo di Suviana e Ridracoli. Diversa la 
situazione nei campi: malgrado la Bonifica Renana provveda 
alle necessità irrigue grazie alle acque del Po veicolate 
dal CER (Canale Emiliano Romagnolo) si sono verificate 
molte situazioni di emergenza provocando enormi danni ai 
raccolti. Questi danni sono tradotti in una perdita economica 
stimata fra i 600 e 1.500 euro per ettaro (Confagricoltura 
Bologna). La lista dei danni non si ferma qui e per quanto 
meno visibili e percepibili le vere vittime della siccità, 
prima ancora delle nostre case e dei nostri campi, sono i 
nostri fiumi. Si allunga sempre di più, infatti, la lista dei fiumi 
bolognesi che soffrono cronicamente di siccità estiva e che 
per il 2017 conta fra i corsi principali il Reno, il Savena, 
l’Idice, il Gambellara il Canale San Giovanni e il Santerno. 
L’ecosistema fluviale è il primo a subire le conseguenze 
della carenza idrica e nei corsi citati già dall’inizio della 
stagione estiva si innescano meccanismi che coinvolgono 
pesci, anfibi, insetti e piante acquatiche in veri e propri 
mricrodisastri ecologici localizzati. Quando la portata, la 
quantità d’acqua che scorre nel fiume, scende al di sotto di 
quello che viene definito il Deflusso Minimo Vitale, ovvero 

la quantità minima di acqua per consentire il buon sviluppo 
delle comunità biologiche, l’acqua corrente si scalda più 
rapidamente per effetto dell’irradiazione solare e calano i 
livelli di concentrazione di ossigeno; contemporaneamente 
la minore quantità di acqua perde la capacità di diluire gli 
inquinanti provenienti dalle acque reflue e i fertilizzanti 
provenienti dal dilavamento dei campi agricoli. I fertilizzanti 
a loro volta costituiscono fonte di nutrimento per le alghe 
che, favorite anche dalle alte temperature, si sviluppano 
rapidamente diventando i principali consumatori di 
ossigeno in acqua a discapito delle altre forme viventi in 
un fenomeno noto come “eutrofizzazione”. In questo modo 
l’ambiente fluviale diventa ben presto un luogo inospitale 
per le specie animali che normalmente lo popolano e si 
vedono costrette, nella migliore delle ipotesi, a spostarsi in 
zone con maggiore disponibilità di acqua e ancora vivibili. 
Questo discorso, però, vale solo per le specie che hanno 
una buona capacità migratoria. Piccole specie di pesci 
come il ghiozzo e il cobite, gli avannotti (i pesci appena 
nati), le uova ancora in attesa di schiusa e i girini di anfibi 
non metamorfosati, purtroppo sono destinati ad attendere 
la completa scomparsa dell’acqua senza possibilità di 
salvezza.
Per situazioni così compromesse, dove la prevenzione non 
ha alcun tipo di effetto l’unica soluzione rimane quindi la 
vigilanza dei tratti maggiormente a rischio e la realizzazione 
di interventi di emergenza per il recupero degli animali. Tali 
interventi, per quanto riguarda la fauna ittica, non sono 
però di facile realizzazione: deve essere impiegato uno 
strumento particolare, il catturapesci elettrico, utilizzato da 
operatori esperti e qualificati e richiedono squadre operative 
numerose; fortunatamente un importante supporto è spesso 
garantito da volontari di associazioni di pesca come FIPSAS, 
ARCI PESCA e U.N.Pe.M., sempre pronti a contribuire alla 
salvaguardia dei nostri corsi d’acqua. Altro aspetto di queste 
attività, forse il più delicato, è quello dei siti da dedicare al 
rilascio degli animali recuperati. La traslocazione di specie 
animali porta infatti con sé numerose implicazioni: nella 
scelta del sito recettore è sempre obbligatorio valutarne 
l’idoneità ecologica per le specie recuperate, così come è 
sempre da valutare il rischio di trasferire patogeni (di cui 
vi abbiamo già parlato in precedenti numeri) o addirittura 
di contribuire alla dispersione di specie alloctone;  queste 
azioni possono danneggiare in maniera irreversibile 
situazioni ambientali ancora integre. 
Infine, come abbiamo potuto notare nel corso di tutta 
l’estate realizzando in prima persona numerosi eventi di 
recupero di fauna ittica in cantieri con interventi in alveo, 
proprio a causa dell’estesa diffusione dei fenomeni siccitosi, 
spesso è difficoltoso trovare tratti con acqua sufficiente ad 
ospitare gli individui recuperati. Per questo, la gestione delle 
emergenze estive dovrebbe essere realizzata con maggiore 
lungimiranza, con un approccio di livello regionale mirato 
ad individuare preventivamente le zone a rischio e le 
area destinate alla ricezione degli animali recuperati ed 
eventualmente con la realizzazione di bacini di stoccaggio 
temporaneo degli animali.
Fra le cause e concause dei fenomeni di siccità non abbiamo 
volutamente parlato degli interventi di modifica e gestione 
del territorio che grosso modo a partire dall’anno 1000 hanno 
portato ad una perdita di naturalità degli alvei fluviali…ma 
di questo avremo modo di parlarne più approfonditamente 
nei prossimi numeri.
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Come ogni anno con l’autunno è di nuovo Tartufesta, la 
grande manifestazione dell’Appennino bolognese che ha 
come protagonista d’eccellenza il tartufo bianco pregiato dei 
colli bolognesi e, ovviamente, il suo territorio, tra gastronomia, 
tradizione e cultura. Un mese e mezzo di sagre e feste ricche 
di iniziative: i TartuEventi, incentrati sui prodotti locali con 
stand gastronomici, degustazioni, mostre e dimostrazioni, 
convegni, incontri a tema; i TartuMercati, dove sarà possibile 
acquistare tutti i prodotti tipici del bosco; i TartuLibri, una 
speciale selezione di volumi a tema; le suggestive TartuVisite, 
escursioni guidate alla ricerca di funghi e tartufi; e ovviamente i 
gustosi TartuMenu, ideati dai ristoratori seguendo un decalogo 
predisposto ad hoc per questa manifestazione, garantendo 
qualità e genuinità. Capofila della rassegna come sempre 
saranno i comuni di Sasso Marconi e Savigno.
A Sasso Marconi saranno cinque le giornate di festa, il 28-
29 ottobre e 1-4-5 novembre: nella “Piazza del Gusto” i 
ristoratori del territorio proporranno specialità a base di tartufo 
dall’antipasto al dolce (ci sono anche le carni della macelleria 
“Zivieri”, proposte in abbinamento), ma ci saranno anche gli 
chef dell’associazione “Tour Tlen” con le loro ricette di alta 
cucina (naturalmente a base di tartufo). A completare il tutto la 
Fabbrica del Cioccolato, dove il tubero incontra il cioccolato 
in originali e inconsueti abbinamenti, e il Birrabus, con una 
selezione di birre artigianali dell’Appennino; infine, nel Parco 
Guglielmo Marconi, lo stand-ristorante dell’associazione 
“Tartufai” con un menu a base di tartufo abbinato ad una 
proposta di piatti della tradizione locale. Il tutto arricchito 
dalle oltre 200 bancarelle sparse per le vie del centro cittadino 

L’APPUNTAMENTO

Nonostante 
tutto è ancora 
Tartufesta

L’estate difficile non ha fermato la grande 
manifestazione che per tutto l’autunno 
celebra l’Appennino e il suo prodotto più 
prelibato: il tartufo bianco dei Colli bolognesi. 
A Savigno e Sasso gli appuntamenti clou 

Lizzano in Belvedere - 7-8 ottobre
Monzuno - 8 e 15 ottobre
Pianoro - 14-15 ottobre
Vergato - 15 ottobre
Castiglione dei Pepoli - 21-22 ottobre
Castel di Casio - 22 ottobre
San Benedetto Val di Sambro - 22 e 29 ottobre
Grizzana Morandi (Borgo di Campolo) - 29 ottobre
Sasso Marconi - 28-29 ottobre, 1 e 4-5 novembre 
Loiano (Festa del bosco) - 29 ottobre
Monghidoro - 1 novembre
Valsamoggia (Savigno) - 4-5, 11-12, 18-19 novembre
Camugnano - 5 novembre
Grizzana Morandi - 12 novembre

TUTTE LE DATE

Testo di Elisa Benni

SCOUT SHOP

TREKKING

CAMPEGGIO

ABBIGLIAMENTO

CALZATURE

WALKING
Via Rainaldi n.2, Bologna. Parcheggio riservato   
Tel. 051 540664    info@coopgallo.it

Tutto per la vita all’aria aperta
IL GALLO
Cooperativa Vieni a trovarci con la 

rivista o con il Coupon: 
subito per te lo sconto

Offerta valida fino al 31/12/2017. 
Offerta non cumulabile.

10%
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Nelle Valli Bolognesi

e le novità di questa edizione 2017: il mercato tematico del 
Marrone biondo e l’angolo con i prodotti tipici dei comuni 
attraversati dalla Via degli Dei.
Savigno invece va in scena nei primi tre fine settimana di 
novembre (4-5, 11-12 e 18-19): l’offerta gastronomica di 
qualità, dove il tartufo è protagonista, coinvolge naturalmente 
i ristoranti di Valsamoggia; inoltre street food e, come da 
tradizione, il ristorante della Pro Loco, e tantissime altre 
iniziative, come la mostra dedicata a Gino Pellegrini, figura 

Chi come me ha girato la boa della vita, abitando in 
un borgo appenninico, sa bene di cosa parlo. Senza 
andare troppo indietro nel tempo, questi prodotti erano 
un’importante risorsa economica per le popolazioni di 
montagna che dovevano fare i conti con un’agricoltura 
marginale, magra, strappata ogni anno coi denti in quei 
pochi coltivi che la morfologia del territorio permetteva di 
lavorare. 
I contadini dunque tenevano il bosco come bene primario, 
trattato al pari dei terreni coltivati, giacché aveva una resa 
sicura, garantita tutto l’anno. L’autunno, in particolare, 
era una stagione benedetta da Dio, perché permetteva 
di sbarcare il lunario non solo col taglio della legna, la 
raccolta di bacche, frutti ed erbe selvatiche ma soprattutto 
con quella di funghi (dalla tarda primavera fino all’autunno 
inoltrato), tartufi (da fine estate a metà inverno), maroni e 
castagne (in autunno). 
Quando in seguito si verificò l’esodo dalle aree montane 
verso la città, verso il “benessere”, la globalizzazione, i 
boschi vennero in larga parte abbandonati e i prodotti in 
questione subirono una prima flessione diventando generi 
di “nicchia” da prezzo elevato, prodotti su cui si accesero 
i riflettori dell’alta gastronomia.   
Siamo quindi all’ultimo ventennio: fallita la corsa 
“cittadina” e la globalizzazione, lentamente le montagne 
riprendono vita ma, come ho ampliamente documentato 
nel libro “L’Università della Terra”,  senza l’antico rispetto 
per l’ambiente-bosco, senza preoccuparsi di mantenerlo 
pulito in modo corretto e di coglierne i doni in modo da 
favorire le successive produzioni. Il bosco “moderno” 
è comodamente percorribile, infilzato da cavedagne, 
ruspato, scavato, irregimentato. Si è tagliato tagliando 
poco o troppo, si è piantato specie vegetali di dubbia 
provenienza, immettendo animali alloctoni che hanno 
distrutto il primo strato del suolo, lì dove si sviluppano le 

FUNGHI, TARTUFI, MARRONI
Una risorsa...che, anno dopo anno, 

va scomparendo

L’intervento di Loris Arbati  

radici delle piante dei castagni da maroni e avvengono 
le micorrizazioni con le spore dei funghi e dei tartufi. 
Contemporaneamente si è mantenuto alto il livello 
d’inquinamento atmosferico, dei terreni e delle acque, 
insieme all’inquinamento elettromagnetico contribuendo, 
in maniera pesante al cambiamento climatico, con un 
effetto di indebolimento per tante specie vegetali e 
animali. Anche le varietà da frutto (maroni) e le simbionti 
(funghi e tartufi) si sono indebolite, divenendo facili 
prede dei parassiti, per combatterli le poverette hanno 
dovuto alterare il loro ciclo biologico, inficiandone le 
fruttificazioni, fuori e sottoterra. 
I prodotti veramente naturali stanno scomparendo. 
Sui banchi del biologico, nelle sagre, troviamo ancora 
qualcosa proveniente da poche zone “vivibili”, qualcosa 
di coltivato o prodotti provenienti dall’estero. Tutto ciò 
ci dovrebbe far pensare che dalle stesse piante da cui 
dipendono, maroni, funghi e tartufi, dipendiamo anche 
noi: se si ammaleranno o moriranno, anche noi tra non 
molto scarseggeremo sul “banco della vita”.  

che ormai da qualche anno “accompagna” il festival con 
la sua arte, e la sezione “Il cinema dipinto” della mostra 
“Il materiale e l’immaginario” al Teatro Frabboni. Anche a 
Savigno a contornare il tutto ci saranno gli stand delle botteghe 
e attività artigianali con i loro prodotti tipici, la mostra mercato 
del tartufo e i tradizionali mercatini dell’antiquariato, d’arte 
e ingegno e del riuso. Tartufesta si conferma dunque anche 
quest’anno un appuntamento imperdibile per gli amanti non 
solo del tartufo, ma della gastronomia di qualità.
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Era un torrido sabato pomeriggio di inizio luglio quando ci 
siamo chiusi in ufficio a ragionare su un nuovo progetto da 
proporre: partecipare alla “sfida”  lanciata  da “Factoryimpresa 
Turismo” per stimolare lo sviluppo di idee di business innova-
tive nella filiera turistica e selezionare i progetti con maggiore 
potenzialità sul tema “Montagna - la vacanza green su misura: 
avventura, sport, relax”.
L’idea non è stata difficile da individuare. Avevamo da poco 
avuto la fortuna di collaborare con NoisyVision (progetto infor-
mativo per diffondere la conoscenza della Sindrome di Usher) 
che nel 2016 ha portato sulla Via degli Dei un gruppo di 12 
escursionisti ipovedenti e non vedenti di tutta Europa.
E in questo modo è nato il progetto “In montagna siamo tutti 
uguali”: proposte turistiche lungo la Via degli Dei (ma non solo) 
studiate appositamente per un target con disabilità visive alla 
ricerca di normalità ma anche di avventure da vivere se pur in 
sicurezza.  
Presentato alla giuria, è stato selezionato tra i primi 10 pro-
getti, accedendo così alla semifinale: una 48 ore nel (freddo) 
palazzetto dello Sport di Falcade, provincia di Belluno, in cui 
tutti i “concorrenti” si sarebbero sfidati in un faccia a faccia di 
3 minuti (il “pitch”) dopo una intensa “formazione” da parte di 
un coach/tutor messo a disposizione da Invitalia per valutare la 
fattibilità e il business plan delle diverse idee. Con l’adrenalina 
a mille ma anche tanta fatica, due dei nostri “assi” si sono gio-
cati il tutto per tutto, ottenendo il secondo posto ed un piccolo 
finanziamento per lo sviluppo del progetto. 
Oltre a tanta soddisfazione per diversi motivi: un po’ perché 
abbiamo la possibilità di collaborare con NoisyVision - e con le 
persone che l’hanno “creata”, due ragazzi con disabilità visive 
ma che hanno una marcia in più per quel che riguarda la visio-
ne di marketing e promozione - un po’ perché ci piace pensare 
che la nostra sia una piccola “azienda etica”, che promuove 
veramente turismo sostenibile, che fa crescere la comunità. 
Una comunità fatta di Amministrazioni, di operatori turistici, 
di viaggiatori, ma in questo caso anche di residenti che diven-
teranno accompagnatori raccontando l’Appennino attraverso i 
loro occhi, le loro storie.
Entro fine 2017, infatti, per portare avanti il progetto ed acce-
dere ad una “finalissima” di altre 24 ore, dovremo dimostrare 

di saper concretizzare la nostra idea. Entro novembre quindi 
organizzeremo corsi di formazione, con docenti specializzati, 
per guide, accompagnatori ed anche per i proprietari di struttu-
re ricettive o di ristorazione che abbiano voglia di confrontarsi 
con il mondo della disabilità. Perché in questo settore non si 
può dare niente per scontato: bisogna spiegare alle guide come 
raccontare il percorso a persone che non abbiano la possibilità 
di godere di panorami, far comprendere agli accompagnatori 
quali tecniche utilizzare per non evidenziare troppo le difficol-
tà di chi non vede gli ostacoli davanti a lui, studiare insieme 
a persone ipovedenti o non vedenti l’arredamento più adatto 
di un albergo o di un b&b che scelga di accogliere tutti nella 
propria struttura.
Finiti questi corsi (teorici e pratici, se interessati o anche solo 
per informazioni potete scriverci a info@appenninoslow.it), cre-
eremo delle vere e proprie proposte di viaggio, per organizzare 
tour con ipovedenti, non vedenti e persone senza disabilità che 
abbiano voglia di mettersi in gioco e di confrontarsi con nuove 
realtà. I nostri pacchetti turistici saranno rivolti a questo target, 
italiano e straniero, e il primo itinerario “accessibile” che abbia-
mo scelto di proporre sarà la Via degli Dei: una delle proposte 
che meglio conosciamo e per cui lavoriamo quotidianamente a 
livello di promozione, servita molto bene (a Bologna e Firenze 
si arriva comodamente da tutta Europa) e ricca di emergenze 
storiche, culturali ed ambientali.
Il nostro obiettivo, infine, è quello di soddisfare clienti esigenti e 
di offrire loro una possibilità che non ha prezzo: un’avventura, 
un’esperienza di socializzazione per sentirsi uguali agli altri e 
vivere la disabilità come un’opportunità di confronto e di in-
contro con altre persone accomunate non dall’essere ipoveden-
ti ma dall’amore per i viaggi, il trekking, la montagna.

LA NOVITA’

La Via degli Dei 
diventa 
accessibile

Il progetto di AppenninoSlow per aprire la 
via transappenninica anche agli ipovedenti. 
In cantiere corsi di formazione per guide, 
accompagnatori e proprietari di strutture 
ricettive e di ristorazione con la voglia di 
confrontarsi con il mondo della disabilità

Testo di Francesca Biagi
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Il gruppo a San Luca
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IN GIRO CON TRACKGURU

Passeggiando 
attorno a Jano
Seguendo la SS 64 Porrettana da 
Sasso Marconi in direzione sud, su-
perato lo strapiombo della rupe si 
giunge a Fontana. Poco oltre, sulla 
destra, si deve imboccare Via San 
Leo. Dopo circa 500 metri raggiun-
giamo il cimitero che rimane poco 
sotto la chiesina omonima. 
Qui lasciamo l’auto e proseguiamo 
a piedi lungo questa stretta stradina 
che ci permette di raggiungere Via 
Rio Maggiore, che prendiamo a si-
nistra in salita (segnavia CAI 166). 
Dopo circa 1 km, in località Molino 
Nuovo, al termine della recinzione, 
si abbandona l’asfaltata e si prose-
gue a sinistra in discesa; si attraversa 
il Rio Maggiore su un ponticello di 
legno e si prosegue in salita con tor-
nanti dentro un ombroso bosco. In 
località Poggiolo si esce dal bosco e 
si prosegue ai margini di un campo 
coltivato. Dopo pochi  minuti si rag-
giunge la chiesetta di Jano intitolata 
a San Pietro, attraversata l’aia, il per-
corso costeggia un vecchio casta-
gneto e giunge al suggestivo nucleo 
abitato di Jano ove si erge l’antica 
torre medievale. 
Proseguiamo lungo la Via Iano fino 
a raggiungere un bivio, prendiamo 
la strada di destra (segnavia CAI 
140) e passiamo accanto al nucleo 
abitato di Calvane. Poco dopo su un 
piccolo pianoro, in prossimità di un 
vecchio pilastrino votivo, da cui si 

Un percorso di 10 chilometri 
e 500 metri di dislivello sulle 
colline di Sasso Marconi 
con un doppio anello che 
circonda il suggestivo borgo

può ammirare un superbo panora-
ma su Jano e sulla Valle del Reno, 
prendiamo il sentiero che  in pochi 
minuti ci permette di raggiungere la 
sommità di Poggio Calvane (m 622).  
Proseguiamo lungo il sentiero fino 
al successivo bivio, qui prendiamo 
quello che scende alla nostra sini-
stra (segnavia CAI 144) che in breve 
ci porta ad un isolato edificio detto 
Cà Nova di Jano. Proseguiamo in 
discesa su sterrata facendo atten-

Sasso Marconi

zione a seguire i segnavia CAI 144, 
fino ad un bivio: lasciamo a destra 
in discesa il sentiero per Lama di 
Reno mantenendoci sulla sterrata 
(segnavia CAI 144b). Raggiungiamo 
l’asfaltata che precedentemente ave-
vamo preso per Calvane e torniamo 
sui nostri passi fino alla chiesa di 
Jano. Qui, possiamo mantenere la 
poco trafficata strada asfaltata che in 
breve ci porterà al nostro punto di 
partenza.
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A volte bisogna davvero avventurarsi nella natura per 
scoprire quanto spettacolo ci riservi. È il caso del Torrente 
Sàvena che, oltre al Reno, è conosciuto dai bolognesi 
perché è uno dei due fiumi che delimita il territorio 
urbano del capoluogo. Ma, dove nasce il Sàvena?
Bisogna risalire il suo corso per ben 55 chilometri 
all’interno di una vallata piuttosto incassata ma dai 
toni spettacolari; attraversando le suggestive Gole di 
Scascoli, proseguendo per il laghetto di Castel dell’Alpi 
fino a valicare il confine tra l’Emilia e la Toscana ed 
arrivare finalmente alle pendici di un’anfiteatro di monti 
dall’aspetto geomorfologico davvero unico. Ci troviamo 
esattamente nell’area protetta di Sasso di Castro e Monte 
Beni, poco a nord del più famoso valico della Futa.
Il sentiero che ho scelto per questa avventura parte da 
Covigliaio, una frazione di Firenzuola che conta 125 
anime. È lungo la Statale 65 della Futa, facilmente 
raggiungibile sia dal Passo della Raticosa che da quello 
della Futa. Potrebbe apparire un classico paese disperso 
nel nulla, ma se scaviamo nella storia, neanche troppo 
lontana, scopriamo che quassù in un noto albergo 
dell’epoca, alloggiarono personaggi del calibro di 
Re Ferdinando I delle Due Sicilie, Carlo Alberto di Savoia, 
lo Zar Nicola I di Russia e Papa Pio IX, e addirittura, la 

Gli scatti più belli 
sui sentieri e nei parchi 

delle valli bolognesi. 
Parole e immagini di 
Salvatore di Stefano

IN VIAGGIO CON 
UN OBIETTIVO

Alle sorgenti 
del Sàvena

Un percorso all’interno dell’area 
protetta di Sasso di Castro e Monte 
Beni a nord del valico della Futa

notte del 14 novembre 1794 , qui furono arrestati dalle 
Guardie Svizzere del Tribunale dell’Inquisizione gli 
studenti Giovanni Battista de Rolandis e Luigi Zamboni, 
ideatori della Bandiera Italiana.
Giunti a Covigliaio, potrete usare come punto di 
riferimento per la partenza il parcheggio sito davanti al 
bar che, lasciato alle spalle per un centinaio di metri 
percorrendo la statale in direzione Raticosa, ci permette 
di scorgere il sentiero. Inoltre, una bacheca ci illustra 
bene l’itinerario. La salita al Monte Beni è abbastanza 
semplice, basta seguire il segnavia CAI 735 fino ad 
incrociare alcuni ripetitori e proseguire a destra verso la 
cima. Da quest’ultimo bivio il sentiero si infittisce nel 
bosco ed aumenta le pendenze, ma in poco meno di 
30 minuti si raggiunge la vetta. Salendo osserverete una 
vegetazione del tutto particolare. Questa caratteristica 
è resa tale dagli affioramenti ofiolitici: sezioni di crosta 
oceanica  e del sottostante mantello che sono state 



 Fototrekking
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sovrapposte alla  crosta fino ad affiorare; tipiche per 
le striature verdastro e violaceo, vengono dette rocce 
serpenti, appunto, per la particolare colorazione. Forse, 
l’esempio più celebre del nostro Appennino è il Sasso 
di San Zenobi, sito a pochi chilometri. Secondo la 
leggenda, è stato portato lassù da San Zenobi in persona 
che, sfidato dal diavolo, si affido a Dio per riuscire a 
portare il sasso con la forza di un solo mignolo. Il 
diavolo, che faticò non poco per portarne un’altro, ma di 
dimensioni inferiori, si arrabbiò a tal punto da scagliare 
il suo sasso nella valle del Sillaro, creando così il Sasso 
della Mantesca.
Siamo a 1264 metri. Da quassù si domina tutta la valle 
del Santerno e non solo. Un meritato attimo di riposo 
e via, si scende dallo stesso sentiero di salita. Iniziata 
la discesa, poco dopo, scorgerete sicuramente un 
angolo chiamato Buca delle Fate, un luogo suggestivo 
ed interessante dal punto di vista naturalistico; merita 
una breve visita semplicemente deviando il sentiero 
di un centinaio di metri. Flora e fauna sono del tutto 
singolari: dalle ben radicate ginestre stellate, visibili in 
quasi tutto il cammino, ai boschi di abete americano 
e bianco. Avendo un po di fortuna e muovendosi con 
molta discrezione non è raro neanche avvistare famiglie 
di mufloni locali o lupi.
Giunti nuovamente ai ripetitori incrociati durante 
l’ascesa, anziché deviare a sinistra, teniamo la destra 
in direzione Fonte dei Prati - Passeggere. Il sentiero si 
riemerge nel bosco, anche se rimane sempre in quota, 
e prestando attenzione al segnavia raggiungiamo una 
carrecciata riconoscibile da un’ampia curva, teniamo 
sempre la sinistra in discesa e abbandoniamo il sentiero 
CAI 11 soft.
Se qualcuno volesse proseguire a destra, seguendo il 
sentiero per un paio di chilometri, in località Poggio 
Sàvena si raggiungono le sorgenti dell’omonimo fiume.

Invece, lasciato il sentiero CAI 11 soft, vi troverete ad 
incrociare atre due carrecciate, ricordatevi di tenere 
sempre la sinistra, ed in poco tempo sarete ritornati a 
monte della località di partenza: Covigliaio.
Percorso: Covigliaio - ripetitori loc. Serra - Monte Beni 
- Buca delle fate - Covigliaio
http://inviaggioconlobiettivo.it/
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Felsina (città-stato etrusca), fondata nel 534 a.C., era stata ormai 
circondata dai villaggi dei Celti (Galli Boi). Poi a causa di tensioni 
crescenti con i Celti stessi ed anche con i Romani, gli Etruschi 
si ritirarono dalla pianura padana, lasciandola ai Galli Boi che 
la rinominarono, sembra, come Bona (luogo fortificato). Così 
rimase fino al 189 a.C. quando il Console Publio Cornelio Scipio 
Nasica li sconfisse sulle rive del Fiume Idice nei pressi dell’odierna 
Castenaso (Castrum nasicae). Il tal modo le province romane si 
poterono spostare lungo l’asse della futura Via Emilia. Il senato 
della Repubblica, nello stesso anno, promulgò l’istituzione della 
colonia romana di Bononia. Marco Emilio Lepido (eletto Console, 
dopo che aveva sconfitto definitivamente i Liguri insediatisi sul 
crinale appenninico, nel 187 a.C. diede inizio alla costruzione 
della Via Emilia (probabilmente riadattando un percorso etrusco).
LA VIA EMILIA E LA FLAMINIA MINOR
La posizione di Bononia era importante perché a metà strada 
tra Rimini e Piacenza. Per meglio tenere sotto controllo le 
tribù appenniniche, trovandosi di fronte al problema di dover 
rapidamente risolvere delle priorità strategiche, il Console C. 
Flaminio iniziò a costruire una strada transappenninica che doveva 
collegare Bologna ad Arezzo. La scelta di Arezzo (fondata dagli 
Etruschi, su insediamenti del Paleolitico) era dovuta all’importanza 
che, da sempre, aveva avuto questa città, ma che, in diverse 
occasioni, aveva mostrato un mai sopito spirito di ribellione 
contro Roma. La viabilità, che si presume, fosse la migliore per 
collegare Bononia ad Arezzo, era una strada che doveva passare 
sul crinale Idice-Sillaro (A.Gottarelli ed altri). Secondo anche il 
Prof. P.L. Dall’Aglio (Professore di Topografia Antica- Università di 
Bologna) “…se la Via Emilia svolgeva il compito di unire i due 
capisaldi di Rimini e Piacenza, la Flaminia “Minore” aveva lo 
scopo di collegare il più direttamente possibile, la zona bolognese, 
cioè il settore centrale della pianura emiliano-romagnola, con la 
piazzaforte di Arezzo…” 
L’innesto di questa strada transappenninica, secondo gli 
archeologi bolognesi, avrebbe avuto il suo inizio/arrivo a Claterna 
sulla via Emilia e successivamente, presso Varignana Superiore, 

località in posizione dominante. Varignana è un tipico toponimo 
fondiario romano che deriva da “Gens Varinia” come da una 
citazione del conte Malvezzi (nobile famiglia bolognese che ha 
ancora possedimenti in questo luogo) e che era inizialmente un 
“castrum”. Sulla collina dove si trova la chiesa pre-romanica di 
San Lorenzo, furono trovati reperti romani. La città di Claterna 
(accanto al torrente Quaderna) era situata tra Bononia e Forum 
Cornelii (Imola) ed era una tappa del tragitto tra queste due colonie 
maggiori, ad una distanza, cioè, che corrispondeva ad una giornata 
di marcia delle legioni. Nel 1300 esistevano ancora i ruderi di 
un ponte romano sul torrente Quaderna (notizie del Gozzadini 
dal libro delle decime del XIV° secolo). L’Abate Serafino Calindri 
(studioso dell’Appennino bolognese vissuto alla fine del 1700) 
riferisce, inoltre, che, attorno al territorio di Claterna, esistevano 
allora “hospitali” e osterie a dimostrazione che vi era ancora, in 
quel secolo, un certo movimento di persone e merci. 
La Flaminia Minor venne ricercata, negli anni ’80 del secolo scorso, 
anche dal parroco di San Clemente (sul Sillaro) Don Renzo Calzi, 
appassionato di storia antica, che, in un suo libro, riprese tutte le 
comunicazioni scientifiche del prof. Nereo Alfieri e della Prof.ssa 
Paola Foschi, rispettivamente cattedratico di Topografia dell’Italia 
antica e ricercatrice della viabilità antica. Lungo la dorsale Idice-
Sillaro. Infatti, sono venuti alla luce numerosi ritrovamenti romani 
in direzione del Passo della Raticosa (Prof. Jacopo Ortalli docente 
di Archeologia classica- Univ. di Ferrara - Prof. Antonio Gottarelli 
del Dipartimento di Archeologia Univ. di Bologna) e grazie anche 
alle acute osservazioni del Signor Venturino Naldi, del Comune 
di Monterenzio. Forse questi elementi non erano lì per caso. 
Al Podere La Torre fu scoperta una vasta necropoli come più a 
Sud, a Cà Migliarina, vari materiali ecc. Complessivamente si 
contano una ventina di siti che hanno prodotto materiali di fattura 
romana lungo questa direttrice che, per altro, non presenta mai 
forti pendenze. Oggi alcuni tratti, che attraversano calanchi di 
Argille Scagliose, sono certamente mutati con il passare dei secoli, 
diventando più dirupati, ma queste morfologie non sono sempre 
state così. Tanto per fare un esempio, il Passo della Abbadessa nei 

archeologia

Da Felsina a Bononia:
nascono la Via Emilia 
e la Flaminia Minor 
Testo di Giuseppe Rivalta*

*Gruppo Speleologico Bolognese
Associazione Parco Museale della Val di Zena
Museo dei botroidi di Luigi Fantini

Ecco la seconda puntata del viaggio 
di Rivalta alla ricerca delle antiche vie 
transappenniniche. Dopo la conquista 
da parte dei Romani (189 a.C), Bologna 
diventa il centro di una fitta rete di vie di 
comunicazione



Il Maglificio Santi Cashmere con sede a 
Monghidoro crea per la moda femminile e 
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Nelle valli bolognesi
secoli scorsi era percorribile a cavallo. Occorre notare che, a parte 
Claterna, vi erano altre località che in qualche modo si correlavano 
alla via Flaminia Minor. Le due principali erano Settefonti e Castel 
dei Britti. Attorno a queste sono venuti alla luce almeno venti siti 
con presenza di materiali romani. Per quel che riguarda Settefonti 
(importante per le sue sette sorgenti), forse esisteva una via che 
la collegava all’agro di Claterna passando nel fondovalle del 
torrente Quaderna (in cui si vedono tratti con basolati certamente 
antichi, che oggi si perdono nel bosco che sale sulla collina in 
direzione di Settefonti (sec. Paolo Calligola - ispettore Onorario 
per l’Archeologia) o forse verso Cà del Vento. A tal riguardo è in 
fase di studio la presenza di un ponte (ancora oggi interrato) lungo 
questa via. 
MONTE BIBELE 
A Monte Bibele, sul crinale Zena–Idice, dal 400 a.C. un gruppo 
di etruschi creò un villaggio costituito da una trentina di case e 
magazzini edificati su terrapieni di pietre. Anche di fronte, a 
Monterenzio Vecchio, fu costruito un analogo villaggio. Tra il 
380 -350 a.C. a Monte Bibele si aggiunse un gruppo di Galli Boi 
che importarono i loro riti e tradizioni. Insieme, le due comunità 
etrusco-celtiche, convissero per almeno tre generazioni. Un altro 
elemento degno di essere preso in considerazione è che, proprio 
sul letto del torrente Idice e sulla montagna di fronte a Monterenzio 
(in latino “Monte Terenzio”, altro nome romano), si trovavano 
importanti affioramenti di Rame, un metallo al tempo molto 
ricercato. Quindi anche questo è da considerare un dettaglio non 
insignificante. Tra il 200 a.C. ed il 187 a.C. questi insediamenti 
furono abbandonati a causa probabilmente di incendi naturali e, 
appena due anni più tardi, i Galli furono completamente sconfitti 
dalle legioni romane.

In alto a sinistra, 
la ricostruzione 
di una capanna 
celtica a Monte Bibele. 

In alto, gli scavi archeologici  a Claterna nel 2017.

A sinistra, parte di un mosaico ritrovato negli scavi della Città di Claterna. 
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Riflessioni sul trekking 
tra famiglie e tecnologia

Dalla filosofia del passo dopo passo al camminare ultraleggeri. Dove va l’escursionismo?

“Camminare tranquillamente sulla terra, 
con la mente in pace, è miracoloso”.
Il monaco Thich Nhat Hant, che medita 
camminando, e tanti altri camminatori, 
siano essi filosofi o grandi alpinisti, 
hanno illuminato la strada dell’anima 
a tutti Noi che amiamo l’andamento 
lento del passo dopo passo. Da Roland 
Barthes fino a Antonio Machado, in tanti 
hanno scritto aforismi e commoventi 
pagine sull’essenza del camminare 
spiegando, ognuno per suo conto, i vari 
perché di questa pratica sempre più di 
moda. Sono convinto che le loro parole 
non siano volate via con il vento del 
crinale e neppure siano state calpestate 
come foglie autunnali lungo un sentiero 
di un castagneto. Bensì sono convinto 
che siano servite ad aprire le menti ed 
i cuori di tanti escursionisti, pellegrini 
o trekkers. Le loro teste, guidate dal 
cuore e dalla passione, hanno lavorato, 
mentre muovevano un piede dopo 
l’altro. Hanno camminato con i piedi, 
condotti dalla testa però!
In questi ultimi decenni la voglia di 
camminare è aumentata anche in 
Italia, in modo esponenziale. Basta 
consultare i numeri ed i pernottamenti 
dei pellegrini o viaggiatori lenti che 
percorrono la tante vie italiane: dalla 
Francigena, alla Via di Francesco, per 
finire alle Alte Vie dolomitiche, alla 
GEA dell’Appennino, la Via Postumia o 
alla Via Etrusca del Ferro. Anche questi 
percorsi, sono cresciuti di numero ed 
importanza, attirando sempre più turisti 
a passarvi le loro vacanze, lente ed 
emozionali.
“Noi viandanti siamo tutti così. La 
nostra smania di vagabondaggio e di 
vita errabonda é in gran parte amore, 
erotismo. Il romanticismo é per metà 

nient’altro che attesa dell’avventura. 
Ma per l’altra metà esso é impulso 
inconsapevole a trasformare, a 
dissolvere l’elemento erotico. Noi 
viandanti siamo abituati a coltivare 
desideri amorosi proprio per la loro 
inappagabilità, e quell’amore che 
apparterrebbe alla donna noi lo 
dissipiamo profondendolo al villaggio e 
alla montagna, al lago e alla voragine, 
ai bimbi sul sentiero, al bove sul prato, 
all’uccello e alla farfalla. Noi liberiamo 

MOVIMENTOLENTO
Appuntamenti, suggestioni, 

recensioni, guide  
e suggerimenti tecnici 

per chi ama 
il turismo a passo d’uomo

l’amore dall’oggetto, l’amore da solo 
ci é sufficiente, così come nel nostro 
vagare non cerchiamo la meta, ma solo 
l’essere in cammino”. 
L’essenza dell’essere in cammino, così 
ben descritta dal quel meraviglioso 
trekker ante litteram che era Hermann 
Hesse, é il nocciolo del moderno 
trekking o del pellegrinaggio del nostro 
tempo. Ovvero il viaggio a piedi di 
più giorni, l’escursione che diventa 
viaggio. Infatti il primo, a differenza 
della seconda, non si consuma durante 
il solo spazio di una giornata, ma bensì 
si prolunga per più giorni stimolando 
quella particolare condizione che si vive 
camminando; una sorta di fase onirica 
ambulante del tipo rhem durante la 
quale ci si concentra con particolare 
lucidità, si riescono a mettere a fuoco 
dettagli del quotidiano, in modo assai 
chiaro e si arrivano a prendere decisioni 
con lucidità e determinazione. Una 
dimensione particolare alla quale 
il marciatore si abitua e della quale 
riesce malvolentieri a separarsi. Anche 
chi scrive si sente un po’ schiavo di 
questa condizione o “sindrome del 
camminatore”. Una piacevole schiavitù 
che diventa un rito da espletare almeno 
alcune volte la settimana o meglio, tutti 
i giorni. Lungo strada, noi camminatori, 
sentiamo di disperdere tossine e 
malumori d’ogni genere, riusciamo 
anche a curarci di vari malanni sia 
fisici che psichici. Come potremmo 
farne a meno? Intanto la tecnologia 
fa ogni giorno passi da gigante e, di 
conseguenza, anche i materiali e gli 
attrezzi utili ed indispensabili a chi 
cammina, sono sempre nuovi e più 
leggeri. I camminatori più attenti 
all’equipaggiamento e alle novità 

Una trekker consulta la sua cartina 
sotto un castagno centenario 

verso il Passo Osteria Bruciata.
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tecniche avranno notato che negli 
ultimi anni le aziende di materiale per 
l’outdoor hanno cominciato a insistere 
sulla leggerezza degli articoli che 
producono. Anche se a definire la reale 
leggerezza di un prodotto non bastano 
le parole ultralight o lite marcate 
sull’oggetto, non si tratta esclusivamente 
di una operazione di marketing. Solo le 
ditte più serie studiano un approccio 
fatto di conoscenze, accorgimenti, 
studio dei materiali che consenta a 
chi cammina di ottimizzare il carico 
trasportato nello zaino e di scegliere in 
modo sensato che cosa indossare. 
E questo vale per ogni tipo di cammino, 
si tratti di un’escursione giornaliera in 
montagna, di un trekking di qualche 
giorno nei boschi o di un lungo 
itinerario a tappe come il Cammino 
di Santiago. Ma attenzione: non basta 
infatti dire “Riducete al minimo il carico 
dello zaino” se poi non si forniscono 
indicazioni concrete e ragionate 
per farlo, e se non si indicano degli 
obiettivi di peso entro cui rimanere. 
L’equipaggiamento è necessario, ma 
non deve mai pesare troppo, per non 
trasformare il piacere di camminare 
in un faticoso trascinarsi da una sosta 
a un’altra, in cui viene meno il gusto 
del viaggio. Chiaramente, adesso non 
ripartirei mai, come feci nel lontano 
1980, quando, calzini di lana e 
scarponi di cuoio ai piedi; zaino allora 

“Viandante, il sentiero non é altro che 
le orme dei tuoi passi . Viandante, non c’è 
sentiero, il sentiero si apre camminando”.     
Antonio Machado

“Camminare è forse, mitologicamente, 
il gesto più comune, e quindi il più umano. 
Che sia nel ritratto o nell’automobile. 
Qualunque sogno. Qualunque immagine 
ideale, qualunque promozione sociale 
abolisce in primo luogo le gambe” 
Roland Barthes

La rubrica di Gianfranco Bracci
ultrapeso sulle spalle, mi incamminai 
lungo il duro GR20 della Corsica. 
Quindi, adesso che ci sono tutte 
queste novità, evviva il Gore-tex 
ed anche gli altri materiali come il 
wind stopper ecc. Viva le calze anti-
vescica e le magliette traspiranti per 
l’estate, come quelle che proteggono 
dal freddo d’inverno. Benvengono 
le innovazioni come i bastoncini 
CURVE’, inventati e prodotti da quel 
genio di Fulvio Chiocchetti, ladino 
di Moena. Grazie a queste novità 
il camminare diventa ancor di più 
un piacere. Quindi dove andrà 
l’escursionismo? Predire il futuro è la 
cosa più difficile che ci sia. Solo pochi 
eletti dagli dei ne hanno facoltà. Però, 
sulla base della mia esperienza, sono 
convinto che, ad esempio, come 
italiani ci vedrà allineare con i popoli 
del Nord Europa. Lungo i sentieri si 
vedranno sempre più famiglie. Questo 
è il nocciolo: è solo la famiglia che 
può aprire la strada dell’immaginario 
ai propri figli. Insegnargli che, come 
dicono i tibetani: “quando ti trovi ad 
un bivio fra una strada facile ed una 
difficile, prendi sempre la difficile e 
non sbaglierai”. 
Magari questi giovani del futuro 
cammineranno con GPS ultramoderni 
e materiali spaziali. Lo faranno però 
solo per godere di più dell’essenza del 
“passo dopo passo”. 

Diamo forma ai tuoi progetti
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Quando produttori agricoli, ristoratori ed 
imprenditori turistici uniscono le forze, 
diventando interpreti di un territorio e 
costituendosi “rete”, condividono un 
concetto di fondo: lavorare insieme, 
puntando su qualità, sviluppo locale e 
internazionalizzazione. Ed è un elemento 
indispensabile per la valorizzazione turistica 
di un’area. Così è nata “ViviValsamoggia”, 
una rete di imprese composta da dieci soci 
fondatori del Comune di Valsamoggia, 
già da tempo attiva nella realizzazione 
di eventi per animare il territorio. Della 
rete fanno parte cinque ristoranti (Trattoria 
Amerigo, Osteria della Tagliatella, Trattoria 
Dai Mugnai, Trattoria del Borgo, Enoteca La 
Zaira), tre aziende vitivinicole (Orsi Vigneto 
San Vito, Corte d’Aibo, Fattorie Vallona), 
un’azienda produttrice di Parmigiano 
Reggiano(Tenuta Ca’ Selvatica), ed un tour 
operator specializzato in “food tour” (Italian 
Days Food Experience).
Un progetto ambizioso, che da quest’anno 
ha anche il supporto di Emil Banca, diventata 
il primo socio sostenitore della rete e che 
merita di essere approfondito.
IL PERCORSO
Tutto ha preso il via alcuni anni fa quando 
un gruppo di imprenditori della Valsamoggia 
hanno iniziato a collaborare progettando 
eventi ed iniziative di promozione sul 
territorio e nell’area metropolitana di 
Bologna. I motivi che li hanno messo attorno 
ad un tavolo sono più d’uno: la stima e la 

Il PROGETTO

VIVIVALSAMOGGIA

Da Emil Banca a Corte d’Aibo, tante realtà imprenditoriali della valle hanno unito le forze 
per promuovere un territorio dalle mille potenzialità puntando sull’alta qualità

passione di ognuno per il proprio lavoro; 
la ferma convinzione di essere e di sentirsi 
colleghi, non competitor; il forte radicamento 
e l’amore per una terra con un grande 
potenziale; la necessità di percorrere nuove 
strade condivise per una reale ed effettiva 
valorizzazione del territorio, secondo lo 
slogan “l’unione fa la forza”.
Dopo i festeggiamenti degli 80 anni della 
Trattoria Amerigo, stella Michelin guidata 
da Alberto Bettini, ora presidente della 
rete, è partita l’idea di realizzare una prima 
iniziativa: nel giugno del 2015 è stato quindi 
lanciato il “Solstizio d’estate” nella cornice 
dello splendido Castello di Serravalle. Una 
serata che ha visto i futuri soci della rete ed una 
ventina di aziende del territorio presentarsi 
con proposte enogastronomiche capaci di 
esaltare le tipicità del territorio e animare un 
borgo a molti ancora sconosciuto. I proventi 
dalla manifestazione sono stati devoluti al 
restauro della fonte dell’Acqua Salata di Rio 
Marzatore, nota per le proprietà curative fin 
dal 1559 e patrimonio della Valsamoggia.
Forte di questo primo successo, il gruppo ha 
proseguito il proprio percorso arrivando nel 
febbraio del 2016 a costituirsi formalmente 
come rete d’impresa con l’obiettivo di 
strutturare e dettagliare un programma ed una 
serie di attività per valorizzare dal punto vista 
turistico-commerciale il territorio, le attività, 
le competenze. Una scelta strategica ben 
precisa: la rete di impresa, infatti, si è rivelata 
la forma più snella ed efficace in grado di 

RISTORANTI 
Trattoria Amerigo (Savigno)
Osteria della Tagliatella (Savigno)
Trattoria Dai Mugnai (Monteveglio)
Trattoria del Borgo (Monteveglio)
Enoteca la Zaira (Bazzano)

AZIENDE VITIVINICOLE 
Orsi Vigneto San Vito 
(Monteveglio)
Corte d’Aibo (Monteveglio)
Fattorie Vallona (Castello di Serravalle)

AZIENDE 
Tenuta Ca’ Selvatica (Crespellano) 
Italian Days Food Experience 
(Tour operator)  
Emil Banca Credito Cooperativo 

LA RETE

aumentare la dimensione dei singoli per 
ottenere economie di scala. Lo strumento è 
funzionale all’operatività e il messaggio che 
le persone a guida delle aziende vogliono 
lanciare è forte: ViviValsamoggia è una 
piccola dimostrazione che si può lavorare 
assieme anche se si opera nello stesso 
settore. Perché se ognuno fa del suo meglio, 
c’è spazio per tutti e se c’è spazio per tutti si 
possono fare grandi cose. 

Panorama della valsamoggia



31

Valsamoggia

I PRINCIPI
La parola d’ordine è qualità: solo così la 
ristorazione, l’accoglienza, le produzioni 
agricole ed artigianali potranno sviluppare 
la rete di impresa come strumento efficace 
di valorizzazione del territorio, capace 
di fare anche da volano a iniziative 
imprenditoriali minori che necessitano 
di visibilità e supporto. Tra gli obiettivi, 
si cerca di incanalare i crescenti flussi 
di turisti stranieri in arrivo a Bologna sul 
territorio della Valsamoggia, facendo leva 
su tradizione, accoglienza e ricchezza 
ambientale: in una parola esperienza ed 
autenticità. Non a caso, tra i soci fondatori, 
vi è anche un operatore turistico attivo da 
anni specializzato in “food tour”, “truffle 
hunting” (ricerca di tartufo) e percorsi di 
degustazione del Pignoletto e vini. Una 
direzione che segue le più recenti linee 
guida della Destinazione Turistica Bologna 
che ora punta ad offrire ai turisti occasioni 
per uscire dalle mura bolognesi e trattenersi 
tra i Colli Bolognesi e l’Appennino.
LE ATTIVITÀ
Da sottolineare l’appuntamento con la 
terza edizione del “Solstizio d’estate”, in 
scena lo scorso 25 giugno nella splendida 
cornice della Rocca dei Bentivoglio a 
Bazzano. Una manifestazione che ha visto 
i soci fondatori a fianco di molti contadini, 
allevatori, casari, panettieri, pasticceri, 

artigiani e associazioni, tutti assieme per 
raccontare un territorio attraverso i propri 
prodotti, le eccellenze enogastronomiche e 
la propria storia. Un evento che ha ospitato 
“I Fiori” di Gino Pellegrini, grandi fiori 
immaginari sagomati e restaurati nella casa 
studio dell’artista, ora Officina Pellegrini, 
grazie a ViviValsamoggia e al contributo di 
Emil Banca. Per l’occasione, inoltre, è stata 
organizzata assieme alla Fondazione della 
Rocca dei Bentivoglio una lotteria i cui fondi 
sono stati donati al Comune di Valsamoggia 
per contribuire al ripristino della Torre Civica 
di Bazzano tornata dopo decenni a suonare 
per i suoi cittadini. Valorizzare un territorio 
e promuoverlo significa anche contribuire 
alla tutela di beni storici e architettonici 
che raccontano questi luoghi proprio come 
i prodotti e i servizi che i protagonisti della 
rete offrono ai loro clienti.
L’esperienza della rete è entrata anche sotto 
la lente di ingrandimento del “Dipartimento 
di Scienze e Tecnologie Agro-alimentari” 
dell’Università di Bologna. Esiste, infatti, 
una collaborazione formale che prevede 
l’organizzazione di workshop formativi, 
visite aziendali e produzione di materiale 
didattico sullo strumento delle reti di 
impresa. Da qui, lo scorso 28 aprile presso 
Corte d’Aibo si è tenuto il primo workshop 
che ha visto intervenire di fronte ad una 
sessantina di studenti Alberto Bettini della 

Trattoria Amerigo e Belinda Cuniberti 
dell’Enoteca La Zaira: in cattedra, più che 
lezioni, testimonianze per trasmettere ai 
giovani passione e rispetto, consapevolezza 
ed entusiasmo, tenacia e coraggio. Tra i 
partner della rete vi è anche il Consorzio 
Vini Colli Bolognesi con cui la rete collabora 
tramite l’impegno dei singoli attori che si 
fanno ambasciatori di ViviValsamoggia: un 
esempio è la serata organizzata a Londra dal 
Consorzio per la promozione dei vini del 
territorio, presso il ristorante “Burro e Salvia” 
di Shoreditch. Per l’occasione, infatti, 
Belinda Cuniberti ha portato la tradizione 
della Valsamoggia nel quartiere più hipster 
della capitale inglese, conquistando 
giornalisti e blogger con passatelli e lasagna 
alle verdure. Non a caso, poi, a luglio 
Consorzio e rete hanno ospitato Richard 
Esling, giornalista inglese esperto di vino, 
“wine educator” e giudice internazionale 
che ha potuto apprezzare le bellezze e i 
sapori della Valsamoggia. Nei prossimi mesi 
proseguiranno le iniziative di questa rete, 
determinata ad aprirsi a nuovi ingressi e 
collaborazioni con chi ha voglia di investire 
in un’offerta di qualità, lavorando insieme 
sempre con un obiettivo: quello di rilanciare 
un territorio per un turismo sostenibile che 
dia futuro e lavoro alle nuove generazioni.

www.vivivalsamoggia.it
facebook.com/vivivalsamoggia/

La rete di imprenditori Torre del Castello di Serravalle

Via Andrea Costa ,  31 -  40033 Casalecchio di  Reno (BO)
Tel.  051.  051.577.943  -  Fax 051.613.5369

info@immobil iarepiel lepi . i t  -  www.immobil iarepiel lepi . i t

Compravendite e consulenza, locazioni e gestione
di patrimoni immobiliari, assistenza su pratiche

urbanistiche e catastali, stime e valutazioni VEDI
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Lungo l’Idice 
dai Gessi al Po 

Un primo tracciato e una proposta in via 
di definizione per un sentiero di circa 40 
chilometri che colleghi il bolognese al Parco 
del Delta ad Argenta

Da una recente suggestione che proviene dall’assessore 
all’ambiente di San Lazzaro di Savena, Massimo Bertuz-
zi, che già aveva lavorato sul tema Greenways, deriva 
questo spunto per una “nuova” via (in parte percorribile 
e in parte futuribile) che permette di andare dalle colli-
ne carsiche o calanchive del Parco dei Gessi Bolognesi 
alle Valli d’Argenta del Parco del Delta del Po. Si tratta 
cioè di un altro cammino, questa volta utilizzando il 
Torrente Idice, come chiave di lettura del nostro terri-
torio. 
Il tracciato di questa proposta è già identificato, ma per-
corribile oggi solo da chi si muove anche in assenza di 
sentieri, esperienza da non trascurare per chi si sente 
in grado, ma di un certo impegno e che necessita di 
buone capacità di adattamento e accortezza, anche se 
ci troviamo in pianura. Allo studio c’è comunque la cre-
azione di una pista, di un vero sentiero che diventi il 
percorso vero e proprio, che coinvolge almeno due pro-
vince (Bologna e Ferrara) e cinque Comuni (San Lazzaro 
di Savena, Castenaso, Budrio, Molinella e Argenta).   
Il cuore della proposta riguarda e muove dall’Area di 
Riequilibrio Ecologico “Torrente Idice”, a San Lazza-
ro di Savena, con un lungo-fiume già oggi percorribile 
con un suo significato e un suo sentiero nel tratto tra 
la località Idice (sulla Via Emilia) e la località Borga-
tella. In questo tratto ci si muove all’interno di un’area 
protetta, che vuole tutelare la biodiversità, in genere, e 
quella fluviale, in particolare. In destra idraulica esiste 
un sentiero che, in direzione nord, partendo, appunto, 
dalla Via Emilia, attraversa o fiancheggia i boschi igrofili 
a pioppo e salice, si apre talvolta sui campi adiacenti, 
sottopassa con uno stretto, ma suggestivo, cunicolo il 
ponte in mattoni della ferrovia e permette di apprezzare 
la funzione di corridoio ecologico svolto da un corso 
d’acqua nella nostra pianura antropizzata. La lunghez-
za di questo sentiero (solo andata) è di  2,8 kilometri e 
assolutamente non impegnativo.
Il tracciato completo è invece molto più lungo (quasi 
39 km): ne evidenziamo il percorso nella mappa qui a 
fianco.
A monte dell’Area di Riequilibrio Ecologico, che consi-
deriamo il punto di partenza, proprio all’imbocco sotto 
il ponte della Via Emilia, il sentiero di visita è collega-

to, in direzione Sud, con il sentiero CAI 801 che porta 
all’altra area naturalistica del “Molino Grande”, fian-
cheggia i bacini della zona di escavazione “Granulati” 
ed entra nel Parco Regionale dei Gessi Bolognesi. Per 
questa ragione consideriamo il tracciato che qui illu-
striamo come un collegamento tra due Parchi Regionali.
Verso valle, oltrepassata la località Borgatella, invece 
l’Area di Riequilibrio Ecologico termina, ma il Torren-
te Idice prosegue, anche se, come detto, non sempre 
con sentieri tracciati. Si giunge presto, sempre immersi 
in una sviluppata fascia boscata, alla confluenza con il 
Torrente Zena per poi entrare nel territorio comunale 
di Castenaso. Prima di entrare nell’abitato di Castenaso 
alcune aree private con laghetti ampliano il corredo del 
Torrente Idice. In prossimità del centro abitato di Ca-
stenaso l’Idice è affiancato da aree verdi pubbliche e 
raccolte d’acqua. Proseguendo il tracciato si fa sinuo-
so e lo spazio golenale diminuisce, fintanto che, giunti 
all’altezza del centro abitato di Budrio, il Torrente Idice 
diviene decisamente arginato, il suo tracciato rettificato 
e assume una conformazione “canalizzata” in ragione 
delle necessità di sicurezza idraulica. Non cessa però 
la possibilità di proseguire con il nostro percorso: si sot-
topassa la Trasversale di Pianura e si sovrappassa il Ca-
nale Emiliano Romagnolo. Poi in corrispondenza della 
frazione di Mezzolara, posta un po’ più a nord rispetto 
al Torrente Idice e vicino alla quale si estendono interes-
santissime aree “vallive” come la Valle Benni (privata) o 
l’Area di Riequilibrio Ambientale di Baricella (fruibile 
pubblicamente), entrambe rientranti nel sito della Rete 
Natura 2000 “Biotopi e Ripristini Ambientali di Budrio e 
Minerbio”, il Torrente Idice piega decisamente verso est. 

A PIEDI O IN BICI NELLA BASSA

Testo di Andrea Morisi (Sustenia srl)
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Nei kilometri a seguire il Torrente Idice inanella una serie 
di altre aree di interesse ambientale (private) rientranti 
in un altro sito della rete ecologica europea denomina-
to “Biotopi e Ripristini ambientali di Medicina e Moli-
nella”: Valle Orsona, La Boscosa, Miravalle, Vallazza… 
tutti toponimi che richiamano la pregressa condizione 
di selvaticità e la attuale destinazione a zone umide e 
rimboschimenti di questa parte della pianura bolognese. 
Ed è solo il preludio, dopo circa altri 5 km, all’arrivo al 
termine del nostro itinerario in corrispondenza di uno 
storico e vasto contesto di naturalità del territorio pla-
niziale, vale a dire le Valli di Argenta, che costituisco-
no una stazione del Parco Regionale del Delta del Po e 
dove un interessante Museo delle Valli merita una visita 
dedicata.
Il percorso complessivo che abbiamo descritto è lungo, 
per quanto tutto in piano, e conviene, a seconda dell’al-
lenamento e della volontà di fermarsi ad apprezzare le 
diverse attrattive a margine del tracciato, spezzarlo in 
due o più tappe. La speranza e la proposta è quello di 
dotarlo di una percorribilità migliore, di segnaletica e di 
ulteriori piccoli servizi. 
Il tracciato Lungo-Idice che qui abbiamo descritto costi-
tuisce la quinta via (dopo, partendo da ovest, l’argine in 
Destra Panaro, l’ex ferrovia BO-VR, la Destra Reno ed il 
Navile) di attraversamento del territorio che la Conven-
zione GIAPP (Gestione Integrata delle Aree Protette del-
la Pianura) ha iniziato da alcuni anni a gestire in modo 
coordinato e cerca di valorizzare.

San Lazzaro

Questo percorso ad anello è pensato anche per allenarsi 
per gite più lunghe, anche di 60/80 chilometri, come per 
esempio andare alla ciclovia Destra PO e poi Ferrara col 
ritorno eventualmente in treno. Il percorso non presen-
ta nessuna difficoltà: si sfruttano le poche piste ciclabili 
esistenti e le strade minori poco trafficate, partendo da di 
fronte alla chiesa di Stiatico, frazione di San Giorgio di Pia-
no, dove si trova anche una fontanina per rifornirsi d’ac-
qua. Da qui si prende per il Argelato e qui si può visitare 
la magnifica Villa Beatrice: poi si prosegue sulla pista ci-
clabile fino alla rotonda accanto al cimitero e si prendono 
le  strade secondarie “via Macero” e “via Ferrari” fino a 
Mascarino Verazzano, con la sua particolare chiesa. Poi si 
prosegue fino a Pieve di Cento, la piccola Bologna, che 
merita almeno una visita di un’ora.
Lasciata Pieve (dopo una visita eventualmente al suo mu-
seo MAGI’900), per via Rusticana e poi la ciclabile sulla 
provinciale si arriva al centro di Castello d’Argile per poi 
proseguire, dopo una breve visita, verso la ciclabile di via 
Centese fino a Volta Reno.
Qui si prosegue all’ombra delle querce di via Lame fino al 
chiesolino e, su strada sterrata, arriviamo fino a Malacap-
pa per proseguire su via Casadio dove possiamo ammirare 
Villa del Vignola e da dove possiamo fare una breve devia-
zione per il parco Boscovivo. Infine proseguiamo per via 
Larghe e via dei Giudei per tornare alla chiesa di Stiatico.

I PEDALALENTA
L’anello di Stiatico
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A poca distanza dai Viali, vicino alla cascata creata dall’immissione 
del Canale Savena, anche una statua steampunk realizzata con 
materiali di recupero e attribuita alla Mutoid Waste Company

Un ponte romano in pieno centro, la 
città divisa da un torrente, le fonda-
menta bagnate dalle acque. Siamo a 
Bologna e tutto questo non si vede 
o,  quantomeno,  non si vede dalla 
strada.  Oggi Aposa scorre nascosto, 
nel buio più assoluto, fra le radici di 
una città vecchia di secoli nata sulle 
sue rive, portando con sé  la leggen-
da di Avèsa, una principessa celtica 
travolta dai suoi flutti, di principi etru-
schi, piene formidabili, fughe rocam-
bolesche ed assedi. Ebbene si, anche 
fughe ed assedi, il principale torrente 
di Bologna, nato dai colli della zona 
di Paderno, nel suo fare ingresso in 
città,  penetra la terza cinta muraria, 
scorrendo in un apposito valico for-
tificato, l’omonimo serraglio, ad una 
decina di metri di profondità rispet-

to all’attuale piano stradale. All’ango-
lo fra viale Panzacchi e via Respighi è 
ancora presente la torretta del serra-
glio. Quest’ultimo e quello della Gra-
da sono gli unici due serragli attual-
mente visibili lungo le mura. Qui era 
presente  una grossa grata calata sul 
torrente, che aveva la funzione sia di 
sbarramento al facile ingresso della 
città, sia di primitivo sgrigliatore. Nei 
secoli passati, tale  passaggio fu ab-
bondantemente preso di mira,  resta 
nella memoria il tentativo mal riusci-
to di Annibale II Bentivoglio che, nel 
1522,  con al seguito la sua arma-
ta,  cercherà inutilmente di divellere 
con grossi ramponi la grata di Aposa, 
per poi essere respinto dalla risposta 
armata dei bolognesi. Allontanando-
si dal serraglio, seguendo la corren-

te,  si incontra un ampio vano dove 
il silenzio è rotto da uno scroscio 
continuo, un getto d’acqua prove-
niente dal Canale di Savena, deviato 
fuori dai Giardini Margherita, crea 
una “cascata” d’acqua,  sorvegliata 
da una strana ed affascinante figura 
metallica dall’aspetto umanoide,  il 
cosiddetto “Angelo dell’Aposa”,  
un’improbabile statua dall’aspetto 
steampunk, realizzata con materiale 
metallico di recupero ed attribuita 
alla Mutoid Waste Company, un set 
undergroung improbabile per un’o-

Tracce della Bologna 
medievale lungo 
il percorso dell’Aposa

VITRUVIO
Associazione 
per l’Armonia 
e lo Sviluppo 
del Territorio

Troverete tutte le iniziative 
dell’associazione su:
www.vitruvio.emr.it 
Per ricevere informazioni 
o iscrivervi alla newsletter:
associazione.vitruvio@gmail.com  
tel. 329 3659446

Attualmente il torrente scorre canalizzato 
in un letto di cemento
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Con Vitruvio alla scoperta 
delle meraviglie 

nascoste sotto la città
A cura di

Francesco Nigro 

BOLOGNA SOTTOSOPRA
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pera altrettanto improbabile. 
Di seguito, il torrente si stringe e  la 
volta  viene  rinforzata da una fila di 
pilastri in cemento armato;  siamo 
sotto la chiesa del Cestello e stiamo 
entrando nella seconda cerchia mu-
raria. Si continua fra le volte di mat-
toni, gli archi e le curve per attraver-
sare piazza Minghetti, verso piazza 
San Martino,  gli storici accessi per 
le visite guidate e gli  spettacoli nel-
la Bologna ipogea. Guardandosi alle 
spalle, si nota una suggestiva infila-
ta di arcate di epoca diversa, domi-
nate da un’elegante struttura gotica, 
che attira l’attenzione. Giunti in vista 
di questa tipica prospettiva, sopra la 
vostra testa, appoggiata su basamenti 
di arenaria, vi è la volta in gesso del 

ponte romano sulla via Emilia, in via 
Rizzoli. Nascosto dalle concrezioni 
il gesso ritorna visibile in un condot-
to laterale poco più avanti, probabili 
elementi della cinta muraria in se-
lenite  di Bologna. Caratteristico il 
portichetto sotterraneo, all’ingresso 
del civico numero 10 di via dell’In-
ferno, un accesso diretto all’acqua 
dal ghetto. Siamo nella prima zona 
in cui si cominciò a documentare la 
tombatura del torrente per ricavare 
spazio per la città in crescita.  Il tor-
rente si porta quindi parallelo al ca-
nale delle Moline, incamerando le 
acque del Fosso dei Pellacani, per 
poi immettervisi solo dopo aver gi-
rato attorno alla Montagnola, all’al-
tezza dell’autostazione. Le acque di 
Aposa, ora Moline, rivedono la luce 
nel fossato presso la Rocca di Gal-
liera e nelle immediate vicinanze di 
via Galliera, dove si immetteva l’ac-
qua anche di un altro ramo di Aposa 
che attraversava la città passando per 
la via principale, anticamente il car-
do, fino alla Porta, un tempo porto di 
una città costruita sulle acque e gra-
zie alle acque.
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L’Aposa

NELLE FOTO: 
1. Diversi i dettagli in arenaria, ecco un 

esempio dei supporti pregevolmente scolpiti.
2. L’incontro-scontro fra architetture diverse, 
pregevoli arcate a sesto acuto e coperture in 

cemento armato, blocchi plurisecolari ed 
elementi di abusivismo edilizio rende Aposa 

un luogo suggestivo e controverso.
3. Dettaglio  dell’Angelo 

2

1 3
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Miti, favole, leggende 
e personaggi 

che hanno lasciato il segno
A cura di 

Claudio Evangelisti

LA NOSTRA STORIA

Nei 14 anni in cui ha ospitato il Bologna FC si contano solo 
5 sconfitte. Qui, in amichevole nel dicembre del 1920, ha 
perso anche il Real Madrid. Nel 1927 l’ultima partita di 
pallone poi toccò al rugby e oggi a nuoto e pallanuoto 

Dopo i Prati di Caprara ed il campo della Ce-
soia, lo Sterlino è stato il terzo campo da gio-
co del Bologna Football Club e ne ha ospitato 
14 memorabili stagioni. Costretto all’abban-
dono del “catino” della Cesoia (così denomi-
nato perché in caso di pioggia si trasformava 
in un acquitrino), l’eccentrico presidente del 
Bologna, Rodolfo Minelli, individuò la zona 
dove sarebbe sorto il nuovo stadio dei rosso-
blu: poco fuori porta Santo Stefano e sotto-
stante la villa dei principi Hercolani. Preci-
samente, lo stadio Sterlino sorgeva in località 
Ragno, in via Toscana 79, l’attuale via Murri. 
Il nuovo campo di gioco del Bologna F.C. fu 
inaugurato in pompa magna, il 30 novembre 
1913 con un appassionato discorso del poeta 
e tifoso Giuseppe Lipparini. Lo stadio venne 
inaugurato al modo delle navi, con tanto di 
bottiglia di champagne infranta su un palo 
della porta dalla madrina della manifesta-
zione, la signora Sbarberi, mentre Bologna 
e Brescia, le due formazioni in procinto di 
affrontarsi, lanciavano al cielo un triplice 
hurrà. Alle 14, quando Giuseppe Lipparini, 
cominciò a parlare, tutto il recinto del campo 
nereggiava di spettatori e l’ampia tribuna era 
letteralmente gremita di folla elegante, con 
una larghissima rappresentanza del sesso 
gentile.
Il campo si trovava lungo il pendio che scen-
deva dalla villa dei principi Hercolani. L’uni-
co inconveniente era dato dalla leggera in-
clinazione del terreno: fra le due porte, c’era 
un dislivello di oltre un metro. Questo difetto 
del campo fu furbescamente utilizzato a van-

taggio del Bologna F.C. che al lancio della 
monetina, preferì sempre utilizzare la metà 
campo in salita nel primo tempo, per poi uti-
lizzare la parte in discesa quando gli avver-
sari erano più stanchi. Con la conquista del 
primo scudetto (e le due finali di Lega Nord 
del 1920-21 e del 1923-24), il Bologna era 
ormai diventato una grande squadra. La folla 
dei supporters cresceva anno dopo anno. Nel 
primo dopoguerra il Bologna giocò in totale 
allo Sterlino 85 partite di campionato, con un 
ruolino strepitoso: 72 vinte, 10 pareggiate e 
solo 3 perse. Il che alimentò la fama del “Mi-
tico Sterlino”, dal quale in 14 anni solo cin-
que volte il Bologna uscì sconfitto in incontri 
di campionato. Inoltre in un’amichevole gio-
cata il 26 dicembre 1920 il Bologna sconfisse 
3-0 il Real Madrid.
Nel 1918, quando la follia della guerra si 
arrestò, la situazione del club e dello Sterli-
no era a dir poco disastrosa. Il terreno era in 
condizioni precarie, la tribuna era crollata, 
scomparso lo steccato in legno che delimi-
tava il terreno di gioco. Il vecchio presidente, 
Rodolfo Minelli, si fece da parte, l’organismo 
societario venne ampliato e alla sua guida si 
impose Cesare Medica, genovese, industriale 
del caffè con interessi nel ramo alberghiero e 
della ristorazione, nonché degli spettacoli (di 
sua proprietà il cinema-teatro di via Monte 
Grappa che porta il suo nome). Medica volle 
fare le cose in grande stile, senza badare a 
spese: sventato lo sfratto, venne allestita una 
complessa operazione finanziaria, con la co-
stituzione, l’8 novembre 1919, di una società 

cooperativa: “Bologna Sportiva”. Fu una vera 
e propria anticipazione dell’azionariato po-
polare - chiunque poteva acquistare azioni 
[massimo 500] con garanzia di ottenerne un 
dividendo periodico - e consentì l’acquisto 
in proprietà dell’impianto, dopodiché se ne 
avviò la ricostruzione. Nel giro di poco più 
di un anno, lo stadio fu completamente ri-
costruito. La nuova tribuna, molto più ampia 
della precedente, fu realizzata, su progetto 
dell’ingegner Baulina, completamente in ce-
mento armato e con tanto di terrazza pensile, 
la prima assoluta in Italia. Due anni dopo, 
nel  1921,  il campo fu intitolato ad Angelo 
Badini, capitano, fuoriclasse e prima bandie-
ra del Bologna F.C. Nello stesso anno venne 
aggiunta una gradinata popolare (scoperta, 
sull’altro lato lungo del campo di gioco), in-
teramente in cemento armato, capace di ac-
cogliere diverse migliaia di spettatori.
Da un punto di vista architettonico, l’im-
pianto dello Sterlino era uno dei più sfarzosi 
dell’epoca: l’ingresso al campo di gioco, po-
sto sulla via Toscana, era maestoso, con due 
enormi colonne bianche a sorreggere dieci 
grandi lettere rossoblu che componevano 
la scritta: Bologna F.B.C. (Bologna Foot-Ball 
Club). La tribuna, in stile tardo Liberty, con il 
suo elegante colonnato e la terrazza pensile 
- che consentiva a una parte di pubblico di 

Inespugnabile Sterlino 
il fortino (in pendenza) 
dei mitici rossoblù

Angelino Schiavio nel campo dello Sterlino  
in un Bologna-Juventus del luglio 1926 (2 a 2).
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godersi la partita da una postazione privile-
giata, era architettonicamente un unicum nel 
panorama degli stadi per il football dell’e-
poca. Un particolare curioso della terrazza 
pensile era che, nelle giornate più assolate, 
poteva disporre di un velarium che protegge-
va gli spettatori dalla canicola.
L’8 maggio 1927, il Bologna F.C. disputò la 
sua ultima partita al glorioso Sterlino: fu una 
vittoria netta, 3-0 all’Internazionale, con rete 
di Pozzi, e doppietta di Bernardo Perin. Fu 
un bel congedo per lo Sterlino, un omaggio 
ad uno stadio che aveva vissuto mille batta-
glie sportive ed era entrato nel cuore degli 
sportivi bolognesi. Leandro Arpinati, pode-
stà di Bologna, da sempre vicino alle sorti 
della squadra rossoblu e che ideò La Bolo-
gna Sportiva (riunendo il meglio dello sport 
bolognese), da tempo pensava ad un nuovo 
grande stadio per il Bologna F.C. Il 12 giugno 
1925, alla presenza di Sua Maestà il re Vitto-
rio Emanuele III, venne posata la prima pie-
tra dello Stadio Littoriale, situato ai piedi del 
Santuario della Madonna di San Luca. Nel 
1928, allo Sterlino nasce la squadra di Rugby 
più antica d’Italia: il nucleo originario del Bo-
logna Rugby vide la luce quando Livio Luigi 
Tedeschi, dirigente sportivo appassionato di 
atletica pesante e arti marziali formalizzò la 
nascita di una formazione rugbistica facente 
parte dell’organizzazione “Bologna Sporti-
va” che includeva anche l’omonimo  club 
calcistico. I primi rugbisti erano muscolosi 
lottatori della Sempre Avanti! e atleti della 
Virtus. Giuseppe Tognetti prestigiosa firma 
del Rugby italiano così ricorda quel periodo: 
“Poca tecnica, molto vigore fisico e soprat-
tutto molta disinvoltura. Dove non arrivava la 
classe subentravano alcune doppie ancate e 
qualche colpo segreto che facevano schizza-
re gli avversari come noccioli di ciliegia.”
Sono in pochi a sapere che nel 1945 il Bo-
logna F.C. del dopoguerra, ricominciò l’atti-
vità agonistica sul campo dello Sterlino. Lo 

Stadio (non più Littoriale) fu risparmiato dai 
bombardamenti, ma fu utilizzato prima dai 
tedeschi e poi dagli alleati come deposito mi-
litare. Molti locali furono inoltre trasformati 
in abitazioni di fortuna per i tanti bologne-
si che avevano perduto la casa a causa dei 
massicci bombardamenti che colpirono la 
città tra il luglio del 1943 e l’aprile del 1945. 
La prima partita fu arbitrata da un militare e 
fu preceduta dalle cornamuse scozzesi.
Nel 1969 lo Sterlino venne demolito. Un 
pezzo di storia gloriosissima della città di 
Bologna sparì per sempre. Al suo posto, 
nel 1972, venne edificato il Centro Sporti-
vo Sterlino, intitolato allo storico presidente 
del CONI Giulio Onesti, una struttura poli-
sportiva che occupa l’intera area che fu dello 
stadio (20.000 m²), e che comprende una 
piscina da 25 metri coperta omologata per 
la pallanuoto con tribuna da 300 posti, dove 
ha sede la Rari Nantese Bologna, la società 
di pallanuoto più antica di Bologna, fondata 
nel 1946.
Inoltre il Centro Sportivo Sterlino era dotato 
dell’unica vasca da 50 metri della città, (nel 
2016 è stata finalmente inaugurata la nuova 
piscina olimpica della Stadio Comunale), di 
una palestra attrezzata come centro di alta 
specializzazione per la ginnastica artistica e 
di una pista di atletica a 4 corsie di 50 metri. 
Le piscine dello Sterlino sono state gestite 
dall’AICS di Bologna per  oltre 20 anni. Nel 
2014, sono state acquistate dal Comune di 
Bologna, che le ha date in gestione ad una 
Associazione Temporanea d’Impresa costi-
tuita dai principali Enti sportivi di nuoto. At-
tualmente la conduzione operativa dell’im-
pianto è stata affidata alla 2000 Service srl, 
società di riferimento dell’AICS e di alcune 
sue associazioni sportive. Più volte minac-
ciato di chiusura e grazie anche all’interven-
to del comune di Bologna, l’impianto dello 
Sterlino rimane probabilmente il più bello 
della città.

Tifosi nella tribuna scoperta dello Sterlino, 1924.

L’ultima partita allo Sterlino si è giocata  
l’8 maggio 1927: Bologna FC - FC Inter 3-0.

Angelino Schiavio.

Amedeo Biavati alla prima partita del secondo 
dopoguerra del Bologna FC.

Con il Comunale temporanemente fuori uso 
il Bologna nel 1946 tornò a giocare allo Sterlino.
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I Giardini del Casoncello, l’Osservatorio, la Festa d’là Batdura e la bellezza delle sue frazioni 
sono i fiori all’occhiello di Loiano

Immerso nell’Appennino bologne-
se, Loiano, a 35 km da Bologna e 73 
km da Firenze, è noto fin dall’anti-
chità per essere stato visitato da illu-
stri personaggi, tra i quali lo scritto-
re J. W. Goethe che nel 1786, come 
racconta nel suo celebre “Viaggio in 
Italia”, soggiornò nell’antica Locan-
da della Corona. 
Il territorio si espande dalla valle del 
Savena a quella del torrente Zena, 
al centro del quale sorge il bel ca-
poluogo dominato dal Monte Bastia 
(792 m s.l.m.). Grande importanza 
rivestono il mercato domenicale, 
che si svolge in centro, la Strada 
Provinciale 65 della Futa e l’Osser-
vatorio Astronomico dell’Università 
di Bologna, con il vicino planetario. 
Il percorso in scala “Il Sistema Sola-
re”, che si sviluppa lungo i sentieri 
boschivi che circondano la stazione 
astronomica, il planetario dedica-
to alla divulgazione astronomica 
e la foresteria, dove sono presenti 

una sala espositiva multimediale e 
un’aula didattica, rendono l’offerta 
dell’osservatorio unica nel suo ge-
nere in tutta la montagna bologne-
se, facendo di Loiano un polo di at-
trazione per le scolaresche e per gli 
amanti delle stelle.
Il territorio è punteggiato da magni-
fici borghi antichi, tra i più affasci-
nanti dell’Appennino. è il caso di 
Roncastaldo, Bibulano, Barbarolo, 
Scanello, Quinzano, Scascoli e An-
conella. Quest’ultimo è una perla 
dal fascino immutato immersa nelle 
folte alture che ammantano la val-
le del Savena. Il borgo si estende su 
un deserto bianco di arenaria, svi-
luppando la sua struttura urbana at-
torno al massiccio palazzo centrale, 
eretto nel 1400 dai Maestri Coma-
cini. All’ombra del suo antico por-
ticato, l’osteria, che porta il nome 
della località, catapulta il visitatore 
indietro nel tempo, accogliendolo 
con la stessa premura con cui veni-

La guida di Giada Pagani 
in pillole

IL GRAND TOUR 
DELL’APPENNINO 

BOLOGNESE

Mulini, contadini e viandanti 
nel paese dove soggiornò 
anche Goethe

Loiano

Giardini del Casoncello
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vano sfamati i pellegrini, i mercanti 
e i viaggiatori, che percorrevano la 
strada della Futa, il più importante 
collegamento tra Bologna e Firenze 
fin dall’epoca romana. Passeggiare 
per la via centrale, da cui diparto-
no vicoletti, passaggi, archivolti e 
cortili, significa attraversare tutte le 
epoche di questo luogo. La cura per 
le originarie case in pietra e per le 
grotte scavate nell’arenaria, dette 
buse nelle lastre, lo rendono uno 
dei borghi più caratteristici dell’Ap-
pennino. 
Loiano è un territorio colmo di ric-
chezze naturalistiche impareggia-
bili: i Giardini del Casoncello sono 
l’originale creazione di Maria Ga-
briella Buccioli, che dal 1996 acco-
glie fiumi di visitatori provenienti da 
tutto il mondo per ammirare questa 
meraviglia a due passi dal borgo di 
Scascoli. Si tratta di uno splendido 
esempio di giardino naturale eco-
sostenibile, che racchiude in sé una 
ricchezza botanica incredibile. Un 
museo vivente di infinite specie ve-
getali, un grande libro verde a cui 
attingere per la conoscenza del 
mondo delle piante. 
Dedicato all’agricoltura e alla tradi-
zione contadina dell’Appennino, la 
Festa d’là Batdura, che va in scena il 
terzo weekend di luglio, è l’evento 
più importante del Comune e sen-
za dubbio uno dei più significativi 
della Provincia che calamita l’atten-
zione di tantissimi visitatori: i non-

Festa d’la Batdura 

Loiano

La guida Grand Tour Appennino: 
i borghi più belli è edita dal Grup-
po di Studi Savena Setta Sambro e 
Minerva edizioni con il contributo 
di Emil Banca. Racconta le storie di 
borghi a volte sconosciuti, la cultu-
ra popolare, le leggende, la cucina, 
l’arte, la natura, i sentieri e gli abi-
tanti dell’Appennino. 
La pubblicazione ha un prezzo di 
copertina di 16,90 euro, per i Soci 
Emil Banca è disponibile al prezzo 
scontato di 13 euro (chiedendo in 
filiale o scrivendo a:
vallibolognesi@emilbanca.it). 
È possibile acquistare il volume (ol-
tre 270 pagine con   foto a colori, 
disegni originali e mappe professio-
nali) su: 
www.savenasettasambro.com 

ni accompagnano i nipoti a vedere 
battere il grano con le vecchie mac-
chine, riassaporando attraverso mu-
siche e balli montanari l’atmosfera 
bucolica di quando erano ragazzi. 
Per quattro giorni il centro di Loiano 
si trasforma e viene invaso da muc-
chi di fieno, trattori e antiche attrez-
zature contadine.
Un altro appuntamento da non per-
dere è il “Giro dei Mulini”, un viag-
gio alla scoperta degli antichi maci-
natoi sul torrente Savena, gli unici 
della zona ad essere sopravvissuti 
alla rovina della guerra e dell’in-
curia. I mulini, che per diversi se-
coli ebbero un ruolo fondamentale 
nell’approvvigionamento alimen-
tare delle comunità montane, fino 
alla metà del secolo scorso furono 
frequentati dalle popolazioni loca-
li, che per lo più vivevano di alle-
vamento e agricoltura. Si tratta di 
straordinarie opere di ingegneria 
idraulica governate da una figura 
professionale ormai scomparsa, che 
oggi definiremmo altamente quali-
ficata: il mugnaio. Sergio Dozza è 
l’ultimo protagonista di questo an-
tico mestiere e ogni anno attende la 
corposa comitiva in visita al suo pic-
colo regno: il Mulino della Grillara, 
sulla via del Savena. 
Le tappe fisse del percorso sono il 
Mulino del Pero (Monzuno), il Muli-
no dell’Allocco, (Monzuno), il Mu-
lino della Grillara (Monzuno) e il 
Mulino Mazzone (Monghidoro).

Anconella
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GUERRA E PACE
IERI E OGGI

Le immagini sono tratte 
dalla mostra fotografica 
“Guerra e pace” realizzata 
da Giancarlo Rivelli sotto 
l’egida del Gruppo di Studi 
(e dell’omonima rivista) 
Savena-Setta-Sambro e 
dell’Associazione Linea 
Gotica-Officina della 
Memoria. La mostra è 
dedicata a otto comuni 
dell’Appennino bolognese: 
Castiglione dei Pepoli, 
Grizzana, Loiano, 
Monghidoro, Monzuno, 
Pianoro, San Benedetto 
Val di Sambro e Sasso 
Marconi. La foto utilizzate 
hanno la seguente origine: 
dal libro “Immagini dal 
fronte. Italia 1943-1945” 
di Fortuzzi-Belli-Benuzzi, 
dai National Archives of 
South Africa - NASA. Le 
foto contemporanee sono 
di Mauro Fogacci e di 
Giancarlo Rivelli.

SASSO MARCONI - Un portaordini 
sudafricano attende dietro un fabbricato della 
AASS-Azienda Autonoma Statale della Strada, 
oggi ANAS, mentre due prigionieri tedeschi 
sono scortati nelle retrovie da un soldato 
americano. Un carro Sherman partecipa ai 
combattimenti sparando al riparo delle case 
della via Val di Setta, cinquanta metri prima 
del futuro albergo La Meridiana.

SASSO MARCONI - LA LEONA
L’osteria della Leona, immancabile luogo di sosta 
e di bevute per i carrettieri della valle del Setta, 
gravemente danneggiata dai combattimenti 
dell’aprile 1945 assiste ai preparativi di una 
squadra di mitraglieri della 88. Divisione di 
fanteria, in attesa di dare il loro supporto alle 
truppe alleate per entrare a Sasso Marconi. 
Il paese venne distrutto per oltre il 70% 
principalmente dai bombardamenti aerei aventi 
lo scopo di sconvolgere le retrovie nemiche 
durante l’attacco finale del 15 aprile. La 88. 
Divisione Gebirgs Jaeger aveva il suo comando 

L’Associazione Linea Gotica -  
Officina della Memoria nasce 
nel 2010 per volontà di un gruppo 
di studiosi, ricercatori e appassionati 
delle tematiche storiche legate alla 
Seconda guerra mondiale in Italia e, in 
particolare, alle vicende della Linea 
Gotica accadute tra l’estate 1944 e la 
primavera 1945 sul fronte fra Toscana, 
Marche ed Emilia-Romagna. Scopo 
primario dell’Associazione è il recupero, 
la conservazione e la promozione della 
memoria storica della Linea Gotica 
in tutti i suoi aspetti: militare, sociale, 
economico e culturale. Le attività che 
l’Associazione svolge spaziano in vari 
ambiti, dalla ricerca alla didattica, dagli 
eventi al turismo.
Per saperne di più: www.lineagotica.eu

all’interno della galleria della ferrovia piccola, 
che si imbocca alcune centinaia di metri oltre 
la Leona. Il fabbricato, riparato nel dopoguerra 
e ritornato alla sua funzione originaria, è stato 
trasformato ultimamente in civile abitazione.
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CASTIGLIONE DEI PEPOLI - LAGARO
L’immagine, scattata il 10 novembre 1944, 
ritrae il viadotto ferroviario di Lagaro sulla 
linea Direttissima Bologna-Prato-Firenze. 
Inaugurata solo dieci anni prima fu oggetto 
delle “attenzioni” dell’aviazione alleata che 
dal maggio 1944 in poi si concentrò in un 
opera di sistematica demolizione di tutte 
le vie di comunicazione, con l’intento di 
bloccare o, per lo meno, di ostacolare il 
flusso di rifornimenti tedeschi diretti verso 
il fronte allora attestato nel Centro Italia. 
L’opera di ricostruzione, o per meglio 
dire di messa nuovamente in esercizio, fu 
affidata al genio ferroviario sudafricano 
particolarmente esperto in gallerie, data 
la presenza in Sudafrica di numerosissime 
miniere.

CASTIGLIONE DEI PEPOLI
L’immagine mostra l’attraversamento del 
paese da parte del 7/23 Medium Regiment 
(artiglieria media) sudafricano. Castiglione, 
liberato il 27 settembre 1944, fu il luogo di 
acquartieramento per le truppe sudafricane 
fino all’aprile 1945 quando, sfondato il 
fronte attestato sul complesso di Monte 
Caprara-Sole-Abelle, dilagarono nella 
Pianura Padana. La foto mostra un cannone 
da 5,5 pollici (140 mm).
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DA VEDERE

Il piccolo 
museo 
contadino 
del Covigliaio 

Nato dalla passione di Mario Mantelli mostra 
la vita e il lavoro dei montanari dell’inizio 
del secolo scorso. Si possono ammirare 
aratri, erpici di varie epoche, spularine e 
altri attrezzi da granaio e cantina

Il Piccolo Museo è nato da un idea di Mario Mantelli e dal 
nostalgico ricordo dei piccoli e poveri paesi di montagna 
in prevalenza agricoli. Le condizioni di vita difficili, il 
lavoro scarso, ma dove, tra le persone, esisteva un fraterno 
rapporto di amicizia.
Poi lo sviluppo economico, il guadagno sicuro e la 
prospettiva di un miglior tenore di vita, svuotarono questi 
luoghi, i casolari e soprattutto le piccole aziende agricole 
dell’Appennino. Anche Mario e il fratello furono costretti 
a trovare fortuna altrove, ma l’amore per il loro territorio 
rimase.
Passati molti anni, Mario andò in pensione ed avendo 
nel tempo conservato gli antichi attrezzi agricoli, se ne 
prese cura restaurandoli e come gioielli li espose nell’ex 
capanna/fienile di suo padre. Successivamente ha cercato 
ed acquistato ulteriori oggetti, altri gli sono stati donati e 
nell’estate del 2012 decise di mostrarli a tutti coloro che 
erano interessati (abitanti del Covigliaio, a quelli dei paesi 
vicini). 
L’iniziativa ebbe successo e Mario ricevette molte 
congratulazioni anche con incoraggianti testimonianze 
scritte; di conseguenza continuò a cercare, arricchendo “il 
piccolo museo” con molto entusiasmo e con il desiderio di 
farlo conoscere a molte altre persone.
Il Piccolo Museo è composto da carri agricoli a trazione 
animale di varie forme e per diversi usi, aratri, erpici di varie 
epoche, seminatrice, trincia foraggio, vaglio svecciatoio 
cilindrico in 2 pezzi, spularine, attrezzi da granaio e da 

Per informazioni e visite::
Mario Mantelli  331.2933434

cantina compresa una deraspatrice; inoltre ci sono anche 
attrezzi da fabbro, maniscalco, falegname, ciabattino, 
macellaio norcino, ecc…
Vi è esposta una camera ammobiliata dell’800 ed una 
cucina degli anni 50.
Ed ancora reperti militari di guerra, tanti accessori agricoli 
con foto d’epoca, paioli, fornelli a carbone, panieri e molto 
altro. Bisogna solo fermarsi a guardare!
Il sogno di Mario è far ricordare agli anziani e far conoscere 
ai più giovani, come era la vita delle famiglie contadine di 
tanti anni fa, oltre ad offrire un’occasione per dar vita alle 
nostre montagne e mantenere vivi i nostri paesi. 
Il museo è visitato anche da numerosi turisti che nel periodo 
estivo ripopolano i paesini sotto Monte Beni e Sasso di 
Castro. Mario chiede aiuto ora a tutti per far si che questo 
sogno si possa realizzare.
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Nel bolognese sono presenti tre specie differenti della famiglia delle 
Mantidae. Sono predatori tanto affascinanti quanto aggressivi

Inquietanti per l’aspetto, dove zampe 
anteriori e testa, soprattutto, rimandano 
a figure aliene, sicuramente uniche nel 
mondo degli invertebrati: parliamo delle 
mantidi. Le lunghe zampe raptatorie, 
capaci di afferrare per mangiare le prede 
mentre sono ancora vive, fanno di questi 
insetti dei predatori efficaci e precisi, 
veloci e spietati. 
Le specie della famiglia Mantidae hanno 
la testa triangolare o sub-triangolare con 
grandi occhi ed uno “sguardo” che le fa 
sembrare particolarmente intelligenti e, 
appunto, inquietanti, quasi ipnotiche; 
se osservate con un po’ di attenzione 
nessuno rimane indifferente. Sono 
presenti in diverse località dell’Appennino 
settentrionale, nel bolognese, da giugno 
a settembre, è possibile osservarle 
soprattutto in quattro zone. Si tratta 
dei Monti della Riva (lungo la Valle del 
Dardagna), delle montagne intorno a 
Marzabotto (soprattutto sui versanti esposti 
a mezzogiorno come sul crinale dove 
passa il sentiero che sale a Monte Sole), 
nella vena del gesso romagnola e sul pede-
Appennino parmense.
Tra il settore parmense e quello degli 
affioramenti gessosi messiniani ravennati 
sono presenti tre specie differenti: la Mantis 
religiosa descritta dal grande Linneo nel 
1758, l’Empusa pennata descritta da 
Thunberg nel 1815, l’Ameles spallanzania 
descritta da Rossi nel 1792.
La Mantide religiosa (chiamata così per 
l’impostazione delle zampe anteriori che 
la fanno sembrare in preghiera, anche se 
non è l’unica specie a presentare questa 
caratteristica) può raggiungere i 9 cm 
di lunghezza negli esemplari femmina, 
mentre i maschi non superano i 6 cm; 
l’Empusa pennata è lunga al massimo 6 

Un viaggio nel territorio 
per conoscere la diversità 
biologica che rende unico 

il nostro ecosistema 

BIODIVERSITA’

Gli ALIENI dell’Appennino
A cura di Guido Pedroni

Fig. 1

cm nel maschio e 7 cm nelle femmine, 
con le antenne somiglianti ad una sottile 
penna d’uccello; l’Ameles di Spallanzani 
ha il corpo più corto delle due specie 
precedenti e in particolare la femmina è in 
grado di arricciare l’addome, più largo del 
maschio, in modo molto caratteristico.
La prima specie è molto adattabile a varie 
condizioni climatiche ed ecologiche e sulle 
nostre montagne è attiva durante la stagione 
estiva con i primi tepori. La seconda specie, 
decisamente più rara, è attiva in collina e 
meno di frequente in montagna (fino a circa 
800-1000 m di quota) in ecosistemi  più 
secchi e aridi rispetto alla prima e frequenta 
comunemente (e curiosamente) fiori sui 
toni del rosa e del lilla. La terza solo da 
qualche tempo si trova a popolare ambienti 
collinari dell’Appennino settentrionale, 
in espansione dalle regioni centrali della 
nostra penisola probabilmente per i 
cambiamenti climatici in atto.
La Mantide religiosa è presente in Europa, 
Asia e Africa ma anche in Australia e 
America settentrionale dove è stata 
introdotta in modo casuale dall’uomo.
È un animale abbastanza sedentario, 
ma durante il giorno, al momento più 
opportuno, si trasforma in una efficacissima 
predatrice che attende immobile la preda, 
nell’erba fitta o sui rami di un cespuglio. 
Quando questa è a tiro la fa scattare in 
avanti per afferrarla implacabilmente con 
le zampe anteriori (raptatorie). In questa 
situazione la preda non ha più nessuna via 
d’uscita e viene divorata pezzo dopo pezzo. 
Perfino nella fase di accoppiamento, anche 
prima della sua conclusione, il maschio 
rischia di essere divorato dalla femmina se 
non pone molta attenzione.
Dalle uova deposte in astucci particolari 
(ooteche) e assicurati agli arbusti, nascono 

le piccole mantidi uguali in tutto agli adulti, 
comprese le abitudini predatorie.
L’Empusa, con le antenne pennate, è una 
vera esperta di mimetismo, fingendosi, 
a seconda dei casi, un sottile rametto, un 
filo d’erba, o una foglia particolarmente 
assottigliata. Risulta meno aggressiva della 
specie precedente, e non rientra nelle sue 
abitudini divorare il maschio. È diffusa nelle 
regioni più calde e assolate della regione 
mediterranea.
L’Ameles di Spallanzani è anch’essa un 
predatore, di rado riesce a soddisfare le 
sue tendenze verso il cannibalismo nei 
confronti del maschio, soprattutto perché 
quest’ultimo è particolarmente accorto e 
veloce, ma non sempre. È difficile scorgerla 
tra i rami di varie specie di arbusti, 
sicuramente anche questa specie è amante 
di luoghi soleggiati e caldi.
Le mantidi sono animali che invitano con 
le loro caratteristiche comportamentali e 
anatomiche a riflettere sulla nostra capacità 
ad osservare il mondo della natura, perché 
la biodiversità di cui noi stessi facciamo 
parte trova il suo più profondo e vero 
significato nel mondo nascosto dei piccoli 
animali, formato da diverse centinaia di 
migliaia di specie dalle forme, dai colori 
e dai comportamenti estremamente 
diversificati tra loro.
(Si ringrazia l’amico entomologo Roberto 
Battiston per aver concesso in uso il suo 
materiale fotografico).

Fig. 1 - Ameles di Spallanzani: esemplare 
femmina (Ameles spallanzania)

Foto di Roberto Battiston
Fig. 2 - Empusa pennata (Empusa pennata) 

(foto di Roberto Battiston)
Fig. 3 - Mantide religiosa esemplare 

maschio (Mantis religiosa)
Foto di Guido Pedroni

Fig. 2

Fig. 3
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Gianni ci ha lasciati il 30 dicembre 2016 nel giorno del 
suo sessantaduesimo compleanno. Se n’è andato, per 
colpa di una malattia incurabile. Ma, fortunatamente, ci 
sono rimaste le sue opere che noi, in qualità di amici, 
abbiamo il dovere di fare conoscere. E se Gianni, in vita, 
non ha speso il suo tempo per promuovere i propri lavori, 
a noi spetta il compito e l’onore di farlo, consapevoli 
del fatto che il Maestro verrà sicuramente riconosciuto e 
apprezzato postumo, come spesso succede per i grandi 
artisti.
Nell’ottobre del 2010 Gianni decise di trasferirsi a 
Castel del Rio dove, vent’anni prima di lui, il suo amico 
bolognese Roberto Raviola, in arte Magnus, aveva deciso 
di venire a concludere la propria esperienza terrena. E così 
abbiamo cominciato a frequentarci, quasi ogni giorno, 
intensificando sia il nostro rapporto di amicizia che una 
collaborazione creativa fatta di progetti e di ricerche 
che lui stesso poi traduceva in illustrazioni e tavole a 
fumetti. Castel del Rio è da tempo un luogo d’incontro 
per gli artisti ed in particolare, attorno al paese alidosiano, 
gravitano fumettisti di fama come, giusto per citarne 
qualcuno particolarmente caro a Gianni, i nostri amici 
Sergio Tisselli, Lucio Filippucci e Giovanni Romanini.
Da qualche anno, a Castel del Rio, organizzo il Magnus 
Day. Si tratta di un evento fumettistico in memoria di 
Magnus, al quale Gianni ha dato il proprio contributo e, 
in quella giornata, con cadenza annuale, egli ha stretto 
amicizia con molti artisti di fama internazionale e spesso 
ha rincontrato amici che non vedeva da anni. Parlo di 
grandi artisti verso i quali, in quanto a capacità, lui non 
aveva nulla da invidiare se non il fatto di essere riusciti 
ad imporsi in un sistema editoriale e in un mercato non 
sempre facile da raggiungere, con delle regole ferree. Così 
Gianni è rimasto spesso dietro le quinte, sebbene godesse 
della stima incondizionata e dell’ammirazione di tutti gli 
amici del settore.
È per tutti questi motivi che abbiamo deciso di mettere 
in cantiere una serie di iniziative mirate a fare conoscere 
l’opera di Gianni anche a chi non ha mai avuto l’occasione 
di poterla incontrare. E così, in collaborazione con gli amici 

di Monzuno, abbiamo cavalcato l’Appennino e messo in 
piedi una campagna di ricerca, raccolta e inventariazione 
delle opere del Maestro, legate all’illustrazione, le quali 
confluiranno in una mostra itinerante e in un catalogo, 
unitamente alle testimonianze di alcune persone che lo 
hanno conosciuto intimamente. L’esposizione si trasferirà, 
a fine anno, a Monzuno per essere poi disponibile per 
altre aperture.
La nostra volontà è che questa mostra sia solo la prima 
delle iniziative mirate a far conoscere l’opera di Gianni. 
Infatti il prossimo 8 ottobre, a Castel del Rio, inaugureremo 
l’Atelier Giovanni Degli Esposti Venturi, una piccola 
officina all’interno del Palazzo Alidosi, il castello dove 
ha sede il Municipio, contenente molti effetti personali, 
le attrezzature di lavoro, vari studi e alcune opere 
dell’artista, tutte cose che Michele, il fratello dell’artista, 
mi ha regalato con la consapevolezza che avrebbero 
avuto la loro giusta collocazione.
Il passo successivo, nel il 2018, sarà quello di costituire 
un’associazione culturale che si chiamerà Lanterna Magica, 
nome scelto da Gianni stesso, con il compito originario 
di organizzare gli eventi fumettistici di Castel del Rio, 
al quale si andrà ad aggiungere quello di gestire l’opera 
del nostro i cui proventi, per volere della Famiglia Degli 
Esposti Venturi, verranno devoluti all’associazione stessa. 
Ci tengo a far notare che, quando ci ha lasciati, l’artista 
stava lavorando ad un racconto a fumetti. Si tratta di una 
storia scritta da me che Gianni ha lasciato esattamente a 
metà e che, in questi mesi, assieme a vari artisti, amici 
miei e di Gianni, abbiamo portato a termine realizzando 
i capitoli mancanti. Perciò, grazie all’intervento di Sergio 
Tisselli, Piero Ruggeri, Beniamino Delvecchio, Marco 
Fontana, Massimo Bonfatti e Simone Cortesi, nel 2018 
metteremo in cantiere anche la produzione del volume 
“Una valle”.

PERSONAGGI

Gianni
Degli Esposti 
Venturi
Testo di Gabriele Bernabei

Una mostra, l’Atelier, una storia inedita 
e l’associazione: un ponte tra Monzuno 
e Castel del Rio per ricordare il fumettista 
scomparso nel 2016
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Monzuno - Castel del Rio

Giovanni Degli Esposti Venturi, Gianni è nato a Monzuno 
il 30 dicembre 1954. Si trasferì poi a Bologna, dove 
frequenterà il liceo artistico prima e l’Accademia delle 
Belle Arti poi, conseguendo il diploma in scultura. La 
sua carriera fumettistica ha inizio alla fine degli anni 
Settanta, quando pubblica il suo primo lavoro, intitolato 
“Una storia senza titolo”, su Alter Alter (n.ro 8 del 1978) 
la rivista italiana equivalente al mensile francese Charli. 
In quel periodo vive nella Bologna raccontata da Andrea 
Pazienza nel suo Pentothal, dove incontra anche l’eroina, 
dalla quale si libera dopo qualche tempo, non senza un 
qualche lascito duraturo.
Negli anni a seguire Gianni si allontana dal fumetto, ed 
approda al teatro e alla scultura, fabbricando marionette, 
maschere e sceneggiature teatrali per il Laboratorio 
Arienti. Svolge lavori saltuari per mantenersi, ma 
comprende che quella vita non fa per lui. Ritorna al 
fumetto con le storie comiche di Don Tonino realizzate 
per Mondo Erre e, con l’amico Sergio Tisselli realizza 
varie illustrazioni per la Zanichelli. Col sostegno di Luca 
Aurelio Staletti prima e di Bernard Joubert poi, che furono 
anche agenti di Magnus, in Spagna pubblica“La Viuda” 
(la Vedova), stampata anche in Francia, negli Stati Uniti 
e in Italia, sulla rivista Blue, per Coniglio Editore. Fanno 
seguito “Sexo, amor y fantasias” per il mercato spagnolo 
(1997), quindi il gioviale e blasfemo “L’hanno santa?” 
per quello italiano (2000). Seguono, per la Francia, 
“Le Duel” (2001) e “La Psy” (2005). Da ricordare sono 
anche le collaborazioni “istituzionali” con il Comune di 
Monzuno per due pubblicazioni e con l’Associazione 
MontagnAmica.
Lasciata Bologna si trasferisce a Montorio, poi a 
Monte Sole e a Monzuno, per poi tornare a Bologna. 
Il trasferimento definitivo a Castel del Rio, avvenuto 
nell’autunno del 2010, segna un ritrovato equilibrio 
esistenziale e la nascita della collaborazione col locale 
humus fumettistico, creatosi attorno alla permanenza sul 
territorio, per diversi anni, di Magnus. In questo periodo 
ha realizzato, anche “per scopi alimentari”, come diceva 
lui stesso, molte illustrazioni per committenti privati, in 
modo particolare con soggetti militari legati alla seconda 
guerra mondiale, argomento che aveva fortemente 
suscitato il suo interesse. Nel 2011, su testi di Gabriele 
Bernabei, vengono pubblicate le storie Il pilastrino degli 
spiriti e La banda del Passatore, stampate sul Lunario 
del Santerno 2011, nonché Il pittore e I lupini di Cisarètt, 
sul Lunario del Santerno 2016. Queste ultime due storie 
avrebbero dovuto far parte di un racconto più ampio, 
di carattere storico, intitolato “Una Valle”, che avrebbe 
dovuto sancire definitivamente il suo ritorno al Fumetto. 
L’opera, purtroppo è rimasta incompiuta, Gianni se n’è 
andato, infatti, il 30 dicembre 2016, nel giorno del suo 
sessantaduesimo compleanno.

La biografia 
Dall’Appennino 
al mondo intero
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Il mese di ottobre vede l’avvio di Agorà, il progetto teatrale e 
culturale dell’Unione Reno Galliera con una programmazione 
che pone al centro gli artisti e le comunità locali in uno 
straordinario percorso nei comuni dell’Unione Reno Galliera, 
attraverso i suoi teatri ma anche le biblioteche, musei, centri 
culturali e altri spazi dove respirare teatro, tra visioni e nuovi 
stupori degli artisti, protagonisti di un viaggio per e con i cittadini 
e le cittadine. Una programmazione che va da ottobre 2017 a 
maggio 2018 con 53 appuntamenti, passando per 19 luoghi 
diversi, per uno straordinario teatro diffuso e partecipato, ma 
soprattutto di qualità: dagli appuntamenti per festeggiare i 110 
anni della Casa del Popolo, oggi teatro e biblioteca del Comune 
di Castello d’Argile, ai laboratori teatrali (e performance) pensati 
per i cittadini, passando per “i progetti nella rassegna” tra cui Nel 
fuoco della rivolta in occasione dei 50 del 1968.
Incontri con gli autori/attori, proiezioni cinematografiche e 
mostre completano questo progetto culturale che per la sua 
seconda edizione vede la partecipazione di compagnie e attori di 
spicco del panorama teatrale nazionale come Ascanio Celestini, 

In scena nella pianura bolognese
Le stagioni nei teatri di Budrio, Molinella, Sant’Agata Bolognese, San Giovanni in 
Persiceto, Granarolo, Crevalcore, Minerbio e dell’Unione Reno-Galliera, 

ma anche di giovani artisti e semplici cittadini del territorio.
Tutto il programma di Agorà www.renogalliera.it/agora

TEATRO DI BUDRIO

Il Teatro di Budrio riapre i battenti per la stagione 2017-2018. 
Lo storico teatro, fatto costruire nel 1672 dal ricco budriese 
Paolo Sgarzi, che lo apriva al pubblico per rappresentazioni e 
balli, prende il nome Consorziale quando nel 1802 diventa di 
proprietà pubblica e fu acquistato dal Consorzio dei Partecipanti. 
Come ogni anno l’Amministrazione comunale offre alla 
popolazione un ricco programma di appuntamenti che spazia 
dalla prosa classica al teatro comico, dalla musica e alla lirica 
con Il trovatore, dalle commedie dialettali alla rassegna di teatro 
per ragazzi. Un cartellone complesso che supera i confini di 
Budrio per rivolgersi ad un pubblico più vasto: Paolo Cevoli, 
Paola Minaccioni, Nini Salerno, Maria Amelia Monti, Dario 
Ballantini, Max Pisu e Biagio Izzo sono solo alcuni dei nomi del 
cartellone “Stagione teatrale”.
Per i più piccoli, un’intera programmazione con la magia delle 
storie di Burattinando a Budrio.
Tutto il cartellone del teatro www.teatrodibudrio.it/

Testo di Stefano Gottardi
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A teatro nella Bassa
TEATRO DI MOLINELLA

A Molinella la stagione teatrale è nell’Auditorium, uno splendido 
contenitore per la cultura recuperato dall’Amministrazione 
comunale in quella che una volta era la chiesa parrocchiale. 
Contraddistinta da anteprime e ospiti di spessore nazionale, la 
proposta teatrale di Molinella diretta da Riccardo Marchesini 
è articolata in diverse rassegne per assecondare i gusti e le 
esigenze di un pubblico differenziato. Il tutto sempre con 
l’obiettivo di offrire una proposta tra cultura ed intrattenimento 
con spettacoli e abbonamenti a prezzi economici per avvicinare 
il maggior numero di persone all’ambiente teatrale.
Tutto il cartellone della rassegna su www.comune.molinella.bo.it

TEATRO SAN GIOVANNI IN PERSICETO

Su il sipario: dal 14 ottobre si apre la prevendita degli 
abbonamenti alla stagione teatrale del Comune di San Giovanni 
in Persiceto, inserita nel cartellone Tre Teatri per Te insieme ai 
comuni di Crevalcore e Sant’Agata Bolognese. 
Sulla scorta del successo delle edizioni passate, la 
programmazione di Persiceto si suddivide in alcune rassegne 
tematiche, alternando nomi noti della comicità italiana, 
spettacoli di circo-teatro e serate che combinano teatro e 
musica.  
Apre il sipario la prima delle tre “Lezioni di rock” a cura 
dei critici musicali Ernesto Assante e Gino Castaldo, che 
propongono temi e personaggi che hanno fatto la storia del 
rock e guidano il pubblico nell’ascolto delle loro opere: dopo le 
lezioni della scorsa stagione su Beatles, Bob Dylan, Pink Floyd 
e Bruce Springsteen, quest’anno sarà la volta di Led Zeppelin, 
David Bowie  e Genesis. 
Sabato 25 novembre seguirà “Parnassius”, spettacolo concerto 
in esclusiva regionale della tribute band di Francesco Guccini, 
che darà il via alla rassegna “Grazie Maestrone”, un omaggio 
a Guccini, appunto, e una panoramica sulla sua produzione 
artistica che proseguirà fino ad aprile.
Quattro appuntamenti saranno poi dedicati al “Circo-Teatro”, 
dove la performance prevale sulla parola, in un misto di 
acrobazie, clownerie e tragicommedie adatti a un pubblico di 
ogni età.
Non mancherà una rassegna di “Prosa brillante” che vedrà 
alternarsi sul palco Paolo Belli e la sua orchestra, Tullio Solenghi 
e Massimo Lopez, Flavio Insinna, la Rimbamband e infine, fuori 
abbonamento Alessandro Bergonzoni.
Tutto il programma su www.comunepersiceto.it

TEATRO SANT’AGATA BOLOGNESE

A proposito di Tre Teatri per Te: a Sant’Agata Bolognese la 
stagione 2017/2018 del Bibiena è “Folle Follia”, una stagione 

ricca ed articolata che al meglio rappresenta lo spirito di questo 
teatro, uno spirito in cui il contemporaneo è tradizione. Una 
programmazione che si articola in due proposte,  Musica e 
Prosa, a cui si affianca Festamobile, nuova rassegna musicale 
del Bibiena, per un’offerta di quindici spettacoli oltre alle 
Commedie Dialettali.
Una stagione che vede insieme i grandi della musica e dello 
spettacolo affiancati ai giovani talenti e al meglio della prosa 
contemporanea: generazioni e stili a confronto, mondi artistici 
unici cosi lontani eppure così vicini. Un cartellone ricco e 
denso di musica, di parole e racconti. Una stagione pungente 
ed allegra, romantica e cinica, transgenerazionale e di nicchia, 
pop e classica al contempo, rappresentativa del crogiuolo della 
scena contemporanea che appoggia solidamente sulle basi più 
classiche della tradizione. Una stagione per folle folli. 
La nuova piccola follia è l’inserimento in cartellone di un 
vero e proprio festival: Festamobile. Un progetto sulla musica 
contemporanea, il rock, e il pop d’autore. Un focus sulla 
musica dagli anni novanta ad oggi, superando lo steccato delle 
etichette. Una ulteriore apertura del Teatro alla cultura diffusa, 
dove l’obiettivo principale è quello di continuare ad ospitare il 
bello nel bello. 
Tutto il programma su www.teatrobibiena.it

TEATRI DI GRANAROLO E CREVALCORE

Infine, alla sua seconda stagione dopo l’inaugurazione dello 
scorso anno, a Granarolo dell’Emilia il TAG-TeatroaGranarolo 
propone spettacoli di prosa, concerti, per bambini e dialettale 
(tutto il programma www.teatroagranarolo.it) mentre il 
teatro di Crevalcore completa la triplice offerta della rassegna 
Tre Teatri per Te www.comune.crevalcore.bo.it

TEATRO DI MINERBIO

Partirà in ottobre la ventiduesima stagione di Palazzo Minerva 
a Minerbio dal titolo “Vivere senza malinconia”. Primo evento 
in cartellone, sabato 21 ottobre, la rappresentazione di Mistero 
Buffo (dell’indimenticato Premio Nobel Dario Fo)  con Matthias 
Martelli e la regia di Eugenio Allegri. Il calendario proseguirà 
con ADAMO E DEVA venerdì 10 novembre, spettacolo nel 
quale Vito e Claudia Penoni, sotto la sapiente regia di Daniele 
Sala, portano in scena due nuove ed esilaranti maschere della 
commedia italiana: “i fondamentalisti occidentali”.
Sabato 2 dicembre sarà la volta del bravissimo Paolo Cevoli 
con lo spettacolo La Bibbia raccontata nel modo di Paolo 
Cevoli. Roberto Lipari, comico palermitano sarà in calendario 
sabato 12 gennaio con Battipanni….Liparitutto. Tutti i soci 
Emil Banca potranno accedere agli spettacoli con i biglietti a 
tariffe ridotte. 
Tutto il programma su www.palazzominerva.info

                
CONTATTACI ALCONTATTACI AL  

340.0616922 O SCRIVI MAIL  A  : 340.0616922 O SCRIVI MAIL  A  : michaela.appenninoslow@gmail.commichaela.appenninoslow@gmail.com   
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IL PASSEGGERE 
AZIENDA AGRITURISTICA - RISTORANTE 
Località Bruscoli - 50033 FIRENZUOLA (FI) 
Tel. 366.6446263 - info@passeggere.it - www.passeggere.it 

  L’Azienda è situata nel cuore dell'Ap-
pennino Tosco-Emiliano. Il  ristorante è 
stato ricavato nel vecchio fienile e si 
uti l izzano i prodotti   genuini 
dell’azienda. Potrete gustare pasta 
fatta in casa, cacciagione, cinta sene-
se,  pollo fritto e bistecca alla fiorenti-
na. Il ristorante è aperto nel fine setti-
mana, gli altri giorni su prenotazione. 

Il centro "Ca' Vecchia" sorge in un parco secolare ed 
è costituito da un albergo con 20 camere arredate in 
stile rustico e moderno, dotate di tutti i servizi. Ottima 
la cucina del ristorante. Il centro congressi dispone di 
sale da 10 a 300 persone. Completano la struttura un 
nuova  Area Sosta Camper situata nel parco.  

CA’ VECCHIA  
CENTRO CONGRESSI - ALBERGO - RISTORANTE 
Via Maranina, 9 
40037 SASSO MARCONI (BO) 
Tel. 051.842157 - Fax 051.841420   
info@cavecchia.it - www.cavecchia.it 

Tutti gli appuntamenti nelle aree di riequilibrio ambientale della bassa.

AUTUNNO CON NATURA DI PIANURA
Continua con successo la proposta dei calendari delle visite 
guidate e degli eventi di conoscenza del patrimonio naturale 
della pianura bolognese e modenese della Convenzione per la 
Gestione Integrata delle Aree Protette della Pianura. Più di venti 
appuntamenti in luoghi diversi, ma tutti interessanti e particolari. 
Opportunità uniche per conoscere il patrimonio naturale, che 
pure sopravvive, tutelato e gestito, nella nostra pianura così 
abitata dall’Uomo, ma con ambienti, piante, animali e paesaggi 
unici, troppo spesso poco conosciuti.

DOMENICA 8 OTTOBRE
CASSA DI ESPANSIONE DEL TORRENTE SAMOGGIA
ECOMUSEO DELL’ACQUA SAN GIOVANNI IN PERSICETO 
E SALA BOLOGNESE
SLOW-FOOT NELLA BASSA 2° Edizione - “Cavedagning”: 
passeggiate nella “bassa bolognese”  

SABATO 14 OTTOBRE 
PARCO LAMBORGHINI - SANT’AGATA BOLOGNESE
UN GRANDE BOSCO DI QUERCE… Visita alla scoperta di 
questo giovane parco nella campagna tra Bologna e Modena

DOMENICA 22 OTTOBRE
FASCIA BOSCATA E MACCHIA RADURA DI CASTAGNOLO 
MINORE - BENTIVOGLIO
ASPETTI NATURALISTICI E AMBIENTI RICREATI. 
Un insieme di ambienti e vegetazione naturale creato per mitigare 
le strutture dell’Interporto e gli impianti artificiali ma fondamentale 
anche per ricreare le condizione idonee alla sopravvivenza di 
molte specie animali. 

DOMENICA  22 OTTOBRE
AREA DI RIEQUILIBRIO AMBIENTALE DI BARICELLA
“TRA CARDI, CAROTE E FILI D’ERBA…”: 
LA VITA NEL PRATO D’AUTUNNO.
Una passeggiata per scoprire le piccole forme di vita che 
popolano i prati dell’Area di Riequilibrio Ambientale al passaggio 
tra l’estate e l’autunno. 

SABATO 28 OTTOBRE 
A.R.E. TORRAZZUOLO - NONANTOLA
IL SALUTO ALL’ESTATE ALL’OASI DEL TORRAZZUOLO. 
Le tradizioni dei nostri antenati,  il passaggio, la transizione tra 
luce e buio nell’antico capodanno celtico.

DOMENICA 29 OTTOBRE 
CASONE DEL PARTIGIANO - SAN PIETRO IN CASALE
… SONO MATURATI I FRUTTI DEL SOTTOBOSCO.  
Un bosco ricco di frutti polposi, bacche colorate, noci e nocciole, 
frutti piumosi, frutti alati e tanti altri. 

DOMENICA 5 NOVEMBRE
A.R.E. LA BORA – SAN GIOVANNI IN PERSICETO
DAL TRAMONTO ALL’ALBA: ALLA SCOPERTA DELLE 
MERAVIGLIE DELLA NOTTE
Il mondo e la vita dei rapaci notturni e di altri animali della notte. 

SABATO 11 NOVEMBRE
A.R.E. GOLENA SAN VITALE –-CALDERARA DI RENO
GUARDIAMO COME E’ FATTO UN FIUME DA VICINO …

DOMENICA 12 NOVEMBRE
MANZOLINO - TIVOLI - SAN GIOVANNI IN PERSICETO 
E CASTELFRANCO EMILIA
ANATRE “DI STAGIONE”. 
Osserveremo le differenze tra le diverse specie di anatre presenti 
nella nei diversi specchi d’acqua che formano il Sito.

DOMENICA 12 NOVEMBRE
A.R.E. DOSOLO - ECOMUSEO DELL’ACQUA
SALA BOLOGNESE
PASSEGGIATA IN OCCASIONE DELLA FESTA DI SAN MARTINO 
tra prati, boschi, canali e paludi per osservare le strategie della 
natura che affronta la stagione invernale.

DOMENICA 12 NOVEMBRE
A.R.E. BISANA – GALLIERA E PIEVE DI CENTO
VENTO D’AUTUNNO Un’escursione tra prati, boschi e zone 
umide alla scoperta dei tanti aspetti naturali caratteristici di 
questa coloratissima stagione, in un angolo di pianura “fuori dal 
tempo” a due passi dai centri abitati.

DOMENICA 10 DICEMBRE
A.R.E. GOLENA SAN VITALE - CALDERARA DI RENO
IL FIUME D’INVERNO …

Il dettaglio delle iniziative è riportato nel calendario che trovate 
qui e che viene distribuito in forma cartacea nei Comuni 
della Convenzione GIAPP ed è scaricabile anche dal sito  
www.naturadipianura.it .
Per informazioni e prenotazioni (quando richiesto): 
info@naturadipianura.it - 051 6871051.



49altri appuntamenti su: 
www.orizzontidipianura.it - www.appenninoslow.it

Un autunno ricco di profumi e sapori quello di San Lazzaro 
di Savena, grazie ai tanti eventi sul territorio dedicati al 
buon cibo e alla tradizione. Si comincia proprio domenica 
1 ottobre, ultimo giorno di Pig Nic, festa del cibo di strada 
e dei produttori artigianali, che si daranno appuntamento in 
piazza Bracci per tutto il giorno. Si prosegue con Sardegna in 
Piazza, un weekend dedicato interamente all’isola e ai suoi 
prodotti tipici: da giovedì 19 a domenica 22 ottobre Piazza 
Bracci si riempirà infatti di profumi e sapori sardi, un piccolo 
angolo di Sardegna con bancarelle, degustazioni, prodotti 
enogastronomici e artigianali, ma soprattutto un tuffo nelle 

SAN LAZZARO DI SAVENA
Da ottobre a novembre 
I SAPORI DELL’APPENNINO 

SCENDONO IN PIAZZA

A partire dal mese di ottobre, tutte le domeniche d’autunno 
fino a dicembre, le magnifiche stanze di Palazzo Albergati 
ospiteranno un sontuoso brunch, un affascinante binomio di 
arte e buona cucina. Al termine gli ospiti potranno godere di 
una visita guidata del Palazzo. Sito web: www.albergati.com

ZOLA PREDOSA
Tutte le Domeniche fino a Dicembre

BRUNCH A PALAZZO ALBERGATI
Da venerdì 6 a domenica 8 ottobre a San Matteo della Decima, 
frazione di Persiceto, si terrà la 39ª edizione del “Festone”, la fiera che 
tradizionalmente anima il paese durante il secondo weekend di ottobre 
con vari eventi culturali, mostre, spettacoli e tanto sport.
Info: www.comunepersiceto.it

SAN MATTEO DELLA DECIMA
Dal 6 all’8 Ottobre

FESTONE

I primi tre fine settimana di ottobre (30 settembre e 1 ottobre, 7 e 
8 e 14 e 15 ottobre) l’appuntamento è a Castello di Serravalle, con 
la sagra del Gnocco Fritto.
Nell’area attrezzata di via Berlinguer protagonista è il gnocco 
fritto abbinato ai salumi, formaggi e i vini dei Colli Bolognesi; oltre 
agli stand gastronomici, ogni anno si tenta il record del gnocco 

Castello di Serravalle
7-8 e 14-15 Ottobre

LA SAGRA DEL GNOCCO FRITTO

AUTUNNO - APPUNTAMENTI

più lungo del mondo (42 metri per l’edizione 
2016).
E poi musica, esposizioni di motori, scuola di 
gnocco fritto e dimostrazioni di trebbiatura…
Il programma completo sarà online sul sito 
del Comune di Valsamoggia (www.comune.
valsamoggia.bo.it) e sulla pagina facebook 
degli organizzatori, il Gruppo del Gnocco 
Fritto 
www.facebook.com/gruppo.fritto

tradizioni dell’isola. Il weekend successivo invece si ritorna 
a casa e ai sapori del territorio: domenica 29 ottobre torna 
infatti “I sapori del nostro Appennino”, appuntamento fisso 
per San Lazzaro che andrà alla scoperta dei prodotti del 
nostro territorio e dell’Appennino bolognese, con bancarelle, 
degustazioni, dimostrazioni ed eventi disseminati lungo via 
Jussi e il centro di San Lazzaro.
Non c’è solo buon cibo a San Lazzaro: venerdì 27 ottobre, in 
Mediateca, si terrà la prima Fiera distrettuale del Lavoro, dove 
giovani in cerca di un primo impiego, disoccupati e imprese 
del territorio potranno incontrarsi per dare vita a nuove 
opportunità. In attesa degli eventi del Natale sanlazzarese, 
tra cui l’arrivo di Iglù, il rifugio di ghiaccio in piazza Bracci, 
novembre sarà il mese delle celebrazioni, a partire “365 
giorni no”, rassegna di eventi dedicati alla giornata contro la 
violenza sulle donne (25 novembre).
Per maggiori informazioni sul programma della rassegna 
estiva di San Lazzaro è possibile consultare il sito del 
Comune: www.comune.sanlazzaro.bo.it/eventi

  Il luogo dove coccolarsi e prendersi cura 
di se.  Piscina calda con idromassaggio, 
cromoterapie, cascata cervicale e giochi 
d’acqua; Sauna Fillandese, Bagno di 
Vapore, Percorso vascolare, Docce 
Emozionali, sale relax. Natural bar e 
tisaneria. Accessi giornalieri, pacchetti 
week end, tutte le info sul sito. 

CENTRO BENESSERE BIBELE MED SPA   
CENTRO BENESSERE C/O PALAZZO LOUP   
Via Santa Margherita, 21 - 40050 LOIANO  (BO) 
Tel. 051.6544040 
info@palazzo-loup.it - www.palazzo-loup.it/ita/benessere 

L’Albergo Montevenere è gestito dal 
1962 dalla famiglia Suppini, pronta ad 
accogliervi per un piacevole soggiorno 
sull'Appennino. Dotato di 12 camere con 
vista panoramica e arredi moderni e un 
ristorante tutto da provare, dove la spe-
cialità è senz’altro la pasta fatta in casa, 
l’albergo è un punto di sosta perfetto per 
chi percorre la Via degli Dei. 

ALBERGO MONTEVENERE 
HOTEL - RISTORANTE 
Via L. Casaglia, 5 - 40036 Monzuno (BO) - Tel. 051.6770548 
www.albergomontevenere.it - info@albergomontevenere.it 
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Il 15 e 16 ottobre l’appuntamento è a Baricella con la locale fiera del 
commercio, la Fire di Sdazz. La prima documentazione relativa alla 
Fire di Sdazz risale al 1696, quando il Presidente della Gabella Grossa 
di Bologna autorizzò lo svolgimento di un “libero mercato di merci e 
bestiame da tenersi nel mese di Ottobre”. Nacque così la tradizionale 
Fire di Sdazz, appuntamento che ogni anno si rinnova la terza 
domenica e lunedì di ottobre, portando a Baricella numerosi visitatori.
Fedele al suo impianto originale preservando i propri tratti distintivi 
legati alla tradizione e al mondo contadino, ogni anno la Fiera si 
adegua alle novità e alle attrazioni più innovative e contemporanee. 
Alla “fiera dei setacci” (che sono gli utensili utilizzati per selezionare 
le farine) spazio quindi ai cibi della tradizione come caldarroste, 
mistocchine, castagnacci, salsiccia nostrana; uno spazio è dedicato 
ai dolci baricellesi preparati dalle volontarie presenti con assaggi 
e vendita di biscotti, raviole, pesche e l’immancabile “brazadèla” 
(ciambella) da intingere nel vino rosso.
Il legame con la tradizione e anche nel nome della manifestazione: 
alla fiera si trovava “al sdazèr”, simbolo grafico della manifestazione, 
ovvero colui che vendeva i setacci per setacciare la farina da conservare 
e per fare il pane in inverno. Questa originaria vocazione commerciale 
è oggi mantenuta ed unita ad un interesse per l’intrattenimento con 
iniziative culturali, ricreative, spettacoli musicali e teatrali.
Numerose espositori e banchetti affollano le vie del centro in una 
grande fiera commerciale; giostre e intrattenimenti per giovani e 
bambini, uniti a intrattenimenti musicali, completano l’offerta per 
questa due giorni che vanta una delle più longeve tradizioni fieristiche 
della provincia di Bologna. Un’antica usanza del ritrovarsi tutti insieme 
per le vie del paese e sentirsi parte di una collettività che non rinuncia 
alla qualità del vivere, ai rapporti umani e neppure agli antichi sapori 
della gastronomia baricellese.

BARICELLA
15 - 16 ottobre

LA FIRE DI SDAZZ

In località Montepastore mostra mercato di prodotti tipici e mercato 
all’aperto con assaggio dei marroni di Montepastore e stand 
gastronomici con i migliori prodotti delle colline bolognesi.

MONTE SAN PIETRO
Domenica 15 Ottobre
SAGRA DELLA CALDARROSTA

Il 22 ottobre 2017 al Museo della Civiltà Contadina di San Marino 
di Bentivoglio si svolge la 9° edizione dell’Open Day del Gusto, 
oggi Festival del KmZero, un’iniziativa dedicata alla valorizzazione 
del cibo, della cultura e delle tradizioni del territorio della Pianura 
bolognese. 
Quello di ottobre è il secondo appuntamento del 2017, l’edizione 
autunnale che ruota attorno al tema dei frutti dell’autunno, con la 
tradizionale formula dell’evento che unisce degustazione di cibo, 
valorizzazione dei prodotti tipici, rievocazioni delle tradizioni 
contadine e laboratori gastronomici, il tutto nella splendida cornice 
del Museo della civiltà contadina di San Marino di Bentivoglio.
Per quanto riguarda il programma dell’iniziativa, per tutta la giornata 
il visitatore potrà liberamente partecipare alle degustazioni e 
presentazioni di prodotti a cura di soci produttori dell’Associazione 
Orizzonti di Pianura e di altri produttori del territorio. Scoprendo le 
diverse sezioni espositive permanenti del Museo si potrà scoprire 
il gusto genuino e tradizionale delle primizie agricole di stagione 
con particolare attenzione ai sapori dei frutti antichi e delle varietà 
dimenticate dal mondo della produzione intensiva. La storia e le 
tradizioni del territorio racchiusi in ogni frutto saranno raccontati 
dai produttori locali che guideranno i visitatori alla degustazione 
e all’acquisto consapevole. Numerosi anche gli appuntamenti 
collaterali, con attività per i bambini, ma non solo, alla scoperta 
della storia e le tradizioni contadine: laboratori, la rievocazione della 
attività agricole con tecniche e strumenti dell’inizio del secolo scorso, 
mostre e approfondimenti. Per questa edizione, vista la recente novità 
del Museo con l’inaugurazione dell’Atelier Tessile, numerosi gli 
appuntamenti per scoprire saperi antichi come la filatura, la tessitura, 
la tintura naturale di filati e tessuti.
Per ogni informazione sull’evento è possibile consultare il sito www.
orizzontidipianura.it

BENTIVOGLIO
Domenica 22 Ottobre

IL FESTIVAL DEL KMZERO 
ALL’OPEN DAY DEL GUSTO

INTORNO FIRENZE 
BED & BREAKFAST 
Piazza Gramsci, 1 - Loc. S. Piero a Sieve - 50038 SCARPERIA E SAN 
PIERO (FI) Tel. 055.8498212 - 340.9348495 
intornofirenze@gmail.com www.intornofirenze.it 

  All’interno della cornice del Contrafforte 
Pliocenico, il b&b Sulla Via degli Dei ha 
a disposizione una doppia a tema Mada-
gascar, una tripla/quadrupla a tema 
Galapagos e una camerata che ospita 
fino a 15 saccopelisti, affacciata sul 
bosco. Per tutti è disponibile una delizio-
sa e abbondante colazione. 

B&B SULLA VIA DEGLI DEI 
BED & BREAKFAST 
Via Brento, 11 - Loc. Brento - 40037 SASSO MARCONI (BO) 
Tel. 340.3807128 - 328.3329685 
attibuszecca@libero.it - www.sullaviadeglidei.com 

Nel centro di San Piero a Sieve, il B&B 
Intorno Firenze offre il giusto comfort 
dopo una giornata di cammino. Ha 
cucina attrezzata (con divano letto) e 
bagno ad uso esclusivo, un'ampia 
camera con letto matrimoniale e due 
letti singoli, due terrazze. Wi-fi gratuito. 
Possibilità di custodire bici nel garage.  
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Loiano celebra l’arrivo della stagione autunnale con una giornata 
immersi nella natura: domenica 29 Ottobre infatti ci sarà la Festa nel 
Bosco, durante la quale, immersi nella magica atmosfera di un bosco 
secolare, si racconterà la storia del nostro territorio e delle nostre terre 
di montagna. Tutti i partecipanti potranno deliziarsi con degustazione 
di prodotti tipici, funghi, tartufo, caldarroste e vin brulè e pane cotto 
nel forno a legna. Non mancheranno musica ed intrattenimento per 

LOIANO
Domenica 29 ottobre

LA FESTA NEL BOSCO

Il mese di Ottobre a Pianoro è suddiviso in una serie di iniziative che 
si svolgono presso l’area adiacente la Sala Arcipelago, in via della 
Resistenza, 201. Mostre, balli, spettacoli, giochi, gastronomia con 
menù a tema, tanti eventi per tutti i gusti!
Si parte sabato 7 e domenica 8 con “C’era una volta”, un ritorno 
all’antico: sabato alle ore 16.00 apertura della festa con la camminata 
“Du pas par Pianor”, mentre domenica dalle ore 8.30 Mercato delle 
Arti e dell’Ingegno, ore 9.00 Mercatino dei Bambini, Mostra Oggetti 
Antichi, Mostra riproduzioni e modelli della civiltà contadina. Alle 
ore 10.00 apertura iscrizioni alla sfilata a quattro zampre aperta ai 
cittadini e ai loro
amici cani, organizzata dal Canile Intercomunale Savena. La sfilata 
avrà inizio alle ore 11.00 (è possibile prescriversi al numero di telefono 
328.1006998 del Canile), i partecipanti, cane e accompagnatore 
dovranno presentarsi prima della sfilata presso il banchetto del canile 
per ricevere il numero di uscita in passerella; la giuria sarà composta 
da bambini del territorio, saranno loro a decretare i vincitori!
Alle ore 10.00 avrà inizio anche il Torneo Nazionale a squadre di 
Scacchi. Nel pomeriggio mostre a cura dei volontari del Museo Arti e 
Mestieri, poi musica con balli popolari e montanari.
Sabato 14 e domenica 15 torna la tanto attesa Tartufesta, la sagra 
del fungo e del tartufo che coinvolge diversi comuni dell’Appennino 
bolognese, tra cui ovviamente anche Pianoro: sabato chi trovasse 
funghi di qualsiasi specie farà cosa gradita portandoli nel pomeriggio 
alla Sala Arcipelago al gruppo “I Fonzaru” per arricchire la mostra 

PIANORO
Per tutto il mese di ottobre 
SPETTACOLI, GIOCHI E GASTRONOMIA

NELLA SALA ARCIPELAGO

i più piccoli. La giornata si svolgerà nell’affascinante contesto del 
Castagneto di Cà di Priami, a Scanello.
Dopo aver celebrato l’arrivo della nuova stagione poi si comincia già 
a sentire aria di festa e di Natale… e così, dopo “Vacanze di Natale 
‘90” e “Natale a Cortina”, arriva... “Natale a Loiano”! Rispolverate 
pellicce, vecchie tute da sci, bomber colorati, maglioni imbarazzanti 
e moonboot... perché questa si preannuncia essere una delle feste 
natalizie più divertenti della montagna! A partire dalle ore 18.00 in 
Piazza Dall’Olio, musica dal vivo e dj set, bere e mangiare a volontà 
e a seguire ci si scatenerà con la disco sotto la neve.
Nel giorno di Santo Stefano invece, il 26 dicembre, ci sarà nella 
Piazza della Chiesa di Loiano la Sacra rappresentazione del Presepe 
Vivente in un’atmosfera carica di suggestione.

di domenica, alla quale contribuirà anche il gruppo micologico 
pianorese “Boletus in Bulàtta”. Domenica dalle ore 8.00 mostra 
mercato di funghi, tartufi e prodotti del sottobosco, dalle ore 9.00 
Mercato delle Arti e dell’Ingegno e mercatino dei bambini. Alle 
ore 10.00 la mostra micologica del gruppo “I Fonzaru” e le mostre 
“Lipu”, “A.R.Te”, “Giardino botanico Nova Arbora”; dalle ore 16.00 
poi intrattenimento con musica e balli per tutti.
Sabato 21 e domenica 22 torna invece la tradizionale “Sagra 
del Tortellino”: sabato, alle ore 21.00, balli popolari nazionali e 
internazionali nella saletta del Centro Sociale. Domenica per tutta la 
giornata il gruppo “Le Galline di Rastignano” eseguirà dimostrazioni 
pratiche della preparazione dei tortellini, mentre dalle ore 8.30 
vi aspetta il Mercato delle Arti e dell’Ingegno e dalle ore 9.00 il 
mercatino dei bambini; nel pomeriggio musica e balli. Gli stand 
gastronomici vi aspettano sabato dalle ore 19.00 e domenica dalle 
12.00 alle 19.00 (asporto mezz’ora prima dell’apertura). Per tutta la 
durata della festa troverete anche caldarroste e vino nuovo.
Gli eventi sono organizzati da Proloco Pianoro con la collaborazione 
col Centro Sociale 1° Maggio, il patrocinio del Comune di Pianoro ed 
il contributo dell’Unione Montana Valli Savena-Idice.

AGRITURISMO ISOLA DEL SASSO 
AZIENDA AGRITURISTICA - RISTORANTE 
Via Gamberi, 50 - 40037 SASSO MARCONI (BO) 
Tel. 051.6751646 
info@isoladelsasso.it - www.florianocinti.it/agriturismo 

ANTICA HOSTARIA DELLA ROCCA DI BADOLO 
RISTORANTE 
Via Brento, 4 - Loc. Badolo - 40037 SASSO MARCONI (BO) 
Tel. 051.847506 - 346.4037667 
alex.soprani@hosteriadibadolo.it - www.hosteriadibadolo.it 

  All’Antica Hostaria Rocca di Badolo si 
respira l’atmosfera di un tempo e si pos-
sono gustare i sapori tradizionali della 
cucina bolognese. La cucina è basata sui 
prodotti tipici stagionali come funghi, 
tartufo, pasta fresca, fiorentina… Nei mesi 
invernali il grande camino riscalda la sala, 
mentre d’estate ampia veranda con vista 
sulla vallata intorno a Badolo. 

L’Isola del Sasso è l’agriturismo della 
Cantina Floriano Cinti di Sasso Marco-
ni, in grado di offrire il meglio dei colli 
bolognesi: buona cucina, buon vino, un 
ambiente accogliente; la cucina offre 
un menù con prodotti di stagione e del 
territorio. La struttura ha 7 ampie ca-
mere con angolo cottura, oltre ad una 
sala attrezzata per meeting aziendali. 
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Tra il 9 settembre e il 9 gennaio è aperta a Valsamoggia la prima mostra 
diffusa dedicata al lavoro di Gino Pellegrini, ripercorrendo un percorso 
creativo sorprendente che si è sviluppato in oltre cinquant’anni di 
attività. Una mostra che segue l’evoluzione di un artista, di uno 
scenografo, di un artigiano.
Il percorso si articola in tre sezioni:
BAZZANO/Goodbye America
Rocca dei Bentivoglio: 9 settembre - 7 gennaio
Mostra antologica: le produzioni in cui l’artista ha riversato l’esperienza 
di scenografo maturata negli studios di Hollywood. Un viaggio nella 
poetica di Gino tra ritrattistica, iperrealismo, pop art, natura e scrittura, 
texture e l’arte come gioco.
CRESPELLANO/Orizzonti
Palazzo Garagnani: 21 settembre - 22 ottobre
Mostra tematica a ingresso gratuito: un viaggio tra le “visioni” di Gino 
Pellegrini: riproduzioni di natura, cieli,  prati, mari accompagnati 
dalle splendide fotografie che testimoniano la genesi delle sue grandi 
scenografie ambientali. La mostra si svolge nell’ambito della  34^ Festa 
Fiera di Crespellano.

VALSAMOGGIA
Fino al 9 Gennaio

IL MATERIALE E L’IMMAGINARIO

SAVIGNO/Il cinema dipinto
Teatro Frabboni:  Inaugurazione 4 novembre ore 17 -  fino al 19 
novembre - Mostra tematica a ingresso gratuito: foto di scena di film a 
cui Gino Pellegrini ha lavorato, scenografie e fondali che richiamano 
l’esperienza hollywoodiana. La mostra si svolge nell’ambito 
del Festival Internazionale del Tartufo di Savigno.

Info e approfondimenti alla sezione dedicata sul sito della Fondazione 
Rocca dei Bentivoglio: 
www.frb.valsamoggia.bo.it/attivita/gino-pellegrini-materiale-limmaginario/

Novembre è il mese del tartufo bianco: a Savigno, nei primi tre 
fine settimana di novembre (4-5, 11-12, 18-19) il festival “Tartòfla” 
richiama migliaia di appassionati e curiosi. 
L’offerta gastronomica di qualità dove il tartufo è protagonista 
coinvolge naturalmente i ristoranti di Valsamoggia; e poi street food 
e, come da tradizione, il ristorante della Pro Loco. 
Nei giorni del Festival inoltre le vie del paese sono festosamente piene 
dei variopinti stand delle botteghe e attività artigianali di Savigno con 
i loro prodotti tipici, gastronomici e non: attorno al fulcro del Festival 
che è in Piazza con la mostra mercato del tartufo e il ristorante della 
ProLoco, le strade del centro storico sono animate dai tradizionali 
mercatini dell’antiquariato, d’arte e ingegno e del riuso, che qui si 
svolgono tutto l’anno una volta al mese.
Inoltre tante attività e iniziative legate al tartufo; tra gli eventi 
culturali, segnaliamo la mostra dedicata a Gino Pellegrini, figura 

SAVIGNO
4-5, 11-12 e 18-19 Novembre

FESTIVAL DEL TARTUFO

che ormai da qualche anno “accompagna” il Festival con la sua arte: 
al Teatro Frabboni sarà infatti aperta la sezione “Il cinema dipinto” 
della mostra “Il materiale e l’immaginario”, articolata in tre parti (a 
Bazzano, Crespellano e appunto Savigno) che sarà l’evento espositivo 
principale dell’autunno per Valsamoggia.
Il programma completo del festival sarà online sul sito del Comune 
di Valsamoggia (www.comune.valsamoggia.bo.it) e sulla pagina 
facebook degli organizzatori, la Pro Loco di Savigno https://www.
facebook.com/proloco.savigno/)

CAMPING IL SERGENTE 
CAMPEGGIO 
Via Santa Lucia, 24/A - 50031 BARBERINO DEL MUGELLO (FI) 
Tel. 055.8423018 - 328.9851849 
info@campingilsergente.it - www.campingilsergente.it 

ALBERGO RISTORANTE EBE 
ALBERGO - RISTORANTE - DEPENDANCE 
Via Le Mozzete, 1/A - 50037 SCARPERIA E SAN PIERO (FI) 
Tel. 055.848019 - infoebe@yahoo.it - www.ebeweb.it 

  L’Hotel Ebe è una struttura moder-
na nel cuore del Mugello, recente-
mente ristrutturata e ampliata. 
Dispone di 24 ampie camere dota-
te di tutti i comfort, è disponibile 
inoltre una dependance a pochi 
passi dalla struttura principale. La 
cucina del ristorante propone un 
menù tradizionale, offrendo anche 
proposte vegetariane. 

Il Camping Il Sergente è l’ideale per 
trascorrere vacanze tranquille a con-
tatto con la natura. Le piazzole, in 
erba e ombreggiate, sono tutte dotate 
di energia elettrica. Sono presenti 
anche 4 case mobili, 2 appartamenti 
e 2 rifugi. A disposizione sala ristoro, 
ristorante, pizzeria, camper service, 
parco giochi e molto altro. 
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B&B ELISIR TOSCANA 
BED & BREAKFAST 
Loc. Tagliaferro, 23 - 50038 SCARPERIA E SAN PIERO (FI) 
Tel. 344.1281700 
elisirmugello@libero.it - www.bbelisirtoscana.it 

ALBERGO RISTORANTE GUALTIERI 
ALBERGO - RISTORANTE 
Via Santa Lucia, 5 - 50031 BARBERINO DEL MUGELLO (FI) 
Tel. 055.8423123 - 339.7132066 
albergogualtieri@hotmail.it - www.albergoristorantegualtieri.com 

  L’Albergo Ristorante Gualtieri è il 
luogo ideale per una vacanza serena 
nel cuore del Mugello. 8 stanze, tutte 
dotate di bagno, TV e phon, per un 
totale di 18 posti letto. Il ristorante è 
rinomato per le sue specialità di cuci-
na mugellana, in particolare per i primi 
piatti, fra i quali i tortelli di patate, e le 
carni alla brace. 

Il B&B Elisir Toscana è ospitato 
all’interno di una casa colonica com-
pletamente ristrutturata e immersa nel 
verde; dispone di 4 camere spaziose e 
finemente arredate, tutte con bagno 
privato. Troverete una ricca colazione 
al mattino e l’utilizzo delle attrezzature 
del B&B: il bellissimo giardino, la 
piscina estiva e l’ampio gazebo per il 

vostro relax.   

A metà novembre, quando l’autunno ormai inoltrato “regala” lunghe 
giornate di nebbia, è tempo di rinfrancare lo spirito con gustosi e 
caldi piatti della tradizione, quelli del pranzo della domenica, per 
intenderci. Da alcuni anni, a San Pietro in Casale, c’è qualcuno che 
ha pensato di assecondare questa esigenza e ha voluto celebrare un 
piatto che accompagna da sempre la tavola della cucina bolognese, il 
bollito: dal 9 al 12 e dal 16 al 19 novembre 2017, per due settimane 
potrete gustare il classico secondo piatto che sempre più raramente si 
trova sulle tavole delle famiglie e dei ristoranti.
Un’opportunità per assaggiare diversi tipi di carne, con la classica 
cottura a lungo nel brodo. Le carni sono accompagnate da gustose 
salse, tra cui primeggia la salsa verde, preparazione a base di 
prezzemolo, capperi e aglio sminuzzati, cui spesso vengono aggiunti 
altri ingredienti, come cipolle sott’aceto, uova sode o pangrattato. Al 
bollito sono affiancati primi piatti della cucina di una volta, come pasta 
e fagioli, tortellini e passatelli in brodo di cappone, e altre specialità 

SAN PIETRO IN CASALE
9-12 e 16-19 Novembre

SAGRA DEL BOLLITO

come grigliate, trippa e friggione.
La sagra del bollito è realizzata per sostenere lo storico Carnevale di San 
Pietro in Casale, in attività dal 1871. Per questo motivo alcuni dei piatti 
del menù sono intitolati all’irriverente “Sandròn Spaviròn”, la maschera 
simbolo di San Pietro. La sagra rientra anche nel calendario delle 
iniziative promosse dall’Associazione Sagre e dintorni per le province 
di Ferrara, Modena, Bologna, Mantova, Rovigo e Verona
Gli appuntamenti si tengono il giovedì, venerdì e sabato a cena e la 
domenica solo pranzo, nella sala polivalente “Il Casale”. La struttura 
si trova a un chilometro di distanza dal capoluogo ed è raggiungibile 
anche a piedi o in bici.

“Natale a Fontana”, “Christmas Roads” e “Borgo Natale”: Natale si fa 
in… tre a Sasso Marconi!
Per salutare l’arrivo del Natale, a Sasso Marconi sono in programma 
tre momenti di festa che coinvolgeranno il capoluogo e le frazioni 
di Borgonuovo e Fontana, dove bancarelle con addobbi e articoli 
da regalo, musiche e favole natalizie, animazioni e sorprese 
contribuiranno a proiettare grandi e piccini nel magico clima natalizio. 
L’atmosfera del Natale si comincia a respirare già a fine novembre 
quando il borgo di Fontana assumerà per due giorni (sabato 25 e 
domenica 26) le sembianze di un piccolo e incantato villaggio di 
Santa Claus. Domenica 3 dicembre saranno le vie del centro di Sasso 
Marconi a vestirsi a festa con l’edizione 2017 di Christmas Roads, 
mentre domenica 17 sarà la frazione di Borgonuovo a immergersi nei 
suoni, nei colori e nella fiabesca atmosfera natalizia.
Nelle tre domeniche di festa, Babbo Natale e i suoi aiutanti 
raccoglieranno le letterine dei bambini, mentre i negozi resteranno 
aperti. Tante, infine, le delizie per il palato: nelle strade del capoluogo e 

SASSO MARCONI
Domenica 3 dicembre

NATALE A FONTANA

delle frazioni funzioneranno infatti punti ristoro con dolcetti, cioccolata 
calda, vin brulè, caldarroste e altre specialità della tradizione.
Gli appuntamenti natalizi di Sasso Marconi sono promossi 
da  Confcommercio-Ascom in collaborazione con l’Amministrazione 
comunale, Pro Loco, le Consulte di frazione di Fontana e Pontecchio/
Borgonuovo.
Per informazioni: InfoSasso 051.6758409



Fondo Pensione Aureo
Il futuro lo costruisco da subito

Vuoi sapere quale sarà l’ammontare 
della tua pensione? Richiedi 

gratuitamente ai nostri sportelli 
il Check-Up previdenziale.
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Ragazze 
troppo scalvate
anche novant’anni fa

IL NONNO RACCONTA Gian Paolo Borghi
Le tradizioni popolari 

della pianura bolognese 
tra fede, storia 

e dialetto

In appendice all’estate di quest’anno, con 
la sua calura da Guinness e con i suoi 
abiti “adatti” alla stagione quasi infernale, 
ricordo che la polemica sui vestiti più o 
meno succinti è, come si dice, vecchia 
come l’uomo. Anzi, come la donna. 
Tanto per fare un esempio, una novantina di 
anni fa, nelle nostre campagne, una zirudèla 
popolare ha redatto la cronaca del momento 
asserendo che le ragazze, secondo i dettami 
della moda di allora, stavano andando 
in giro non soltanto eccessivamente 
“scalvate” (ovvero scollate) ma anche 
troppo “sbracciate”. In altre parole, stavano 
correndo il rischio di essere troppo ardite e 
scandalose. E, per giunta, non era il primo 
anno che stavano esagerando.
La moda coinvolgeva anche le giovani di 
campagna che, a quel tempo (ma anche 
in anni a noi più vicini), stavano seguendo 
una direttiva fondamentale: non dovevano 
cioè abbronzarsi al sole dei campi per non 
essere identificate come “contadine”. Le 
giovani “cittadine” o della buona società, 
infatti, tendevano a distinguersi per il pallore 
della loro pelle. Tempi diversi, ovviamente, 
nei quali perfino i costumi balneari 
contribuivano ad evitare abbronzature 
“plebee”...
Alla vigilia dell’estate 1927, il cantastorie 
bolognese Marino Piazza, allora diciottenne, 
coglieva la situazione al balzo e diffondeva 
con un certo successo popolare una zirudèla 
che, nonostante gli “anni-luce” trascorsi, 
mantiene ancora oggi una certa freschezza 
espositiva e, soprattutto, si rivela inconsueto 
documento storico e di costume. Da buon 
“giornalista” in rima, Piazza aggiungeva un 
altro tassello al quadro “scandalistico”: una 
vigorosa presa di posizione dell’autorità 
ecclesiastica contro questi comportamenti, 

ritenuti eccessivamente disinvolti. La 
ciliegina sulla torta preparata dal giovane 
autore di storie si traduceva quindi in un 
fervorino moraleggiante con l’aggiunta di 
una stoccatina alle ragazze campagnole 
che, pur di girare scalvate e sbracciate ma 
con la pelle “bianca”, nella vita quotidiana 
nei campi si comportavano al contrario, 
coprendosi cioè esageratamentre il corpo 
con gonne lunghe e altri ingegnosi “ripari” 
(grandi cappelli di paglia, fazzolettoni, 
camicioni ripara-décolleté e braccia, e così 
via), pur di non farsi annerire dai raggi del 
sole.
Chiudo cercando di tradurre in italiano il 
testo salvaguardandone, al tempo stesso, lo 
spirito dialettale, anche se mi rendo conto 
che l’impresa non è semplice!
“Zirudella sulle ragazze/che vanno alla 
moda con un grande spazio [“alla grande”]/
vanno scollate e sbracciate/e le sottane corte 
esagerate.//Non arriva loro [la sottana] mica 
ai ginocchi/e i giovanotti perdono gli occhi/a 
guardare le gambe e il petto/loro sono pieni 
di sospetto.//Ci sono poi le contadine/che 
per essere “civiline” [di una certa finezza]/
durante la settimana a lavorare/il sole non lo 
vogliono prendere,//Si coprono da tutte le 
parti/nel collo, petto e nelle gambe/e in testa 
portano un grande cappellaccio/e vanno via 
a testa bassa.//Per paura di diventare nere 
queste contadine/vogliono dar da vedere 
[dar da intendere] che sono cittadine/e 
non vogliono mica stare indietro/tanto nel 
lusso come nella “profumeria”.//E quando 
si vedono passeggiare/avanti e indietro per 
le contrade/che mostrano tutta la loro pelle 
“civile”/con una vestina di seta sottile.//
Passeggiando con una grande disinvoltura/
mostrano petto e tutti i loro doni di 
natura/è una moda che se non la si cambia 

mica/a momenti quelle ragazze vanno in 
camicia.//E quando vanno poi in bicicletta/
con una gonna così corta e stretta/se tira il 
vento per davanti/mostrano le cosce a tutti 
quanti.//Ma adesso il Cardinale/ha messo 
fuori [emesso] un decreto in generale/nelle 
città e nei paesi/specialmente in tutte le 
chiese.//Che queste donne non possono 
mica entrare in chiesa di Gesù/se non 
hanno mica coperte le braccia almeno dai 
gomiti all’insù/non siete contente di tanto 
vantaggio/di mostrare mezze le braccia?//
Ah donne state bene all’erta/che c’è da 
andare all’inferno a gambe aperte [senza 
grandi difficoltà]/e date retta al Cardinale/
che nessuno se ne avrà a male.//Perché 
è una moda che si usa da tutte le bande 
[parti]/di mostrare il petto e le gambe/ 
perché è troppo corta la sottana/ticutai [qui 
finisce] la zirudella.   
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Nella montagna di un tempo di 
mendicanti – ma noi, con parola di 
compassione, si diceva puvrètt, poveretti 
– ne passavano tanti, da un uscio all’altro. 
Accanto alla porta recitavano il Patèr e 
attendevano. Ma c’era e póver Pasquín 
che scandiva addirittura la Salve Regina 
in latino, come si udiva solo in chiesa 
dal prete, e riceveva lodi e elemosine. 
Ma Pasquino, come altri, aveva due 
volti. Appena voltata la cantonata, 
magari malcontento dell’offerta ricevuta 
o incattivito dall’umiliante continuo 
elemosinare, gettava la maschera e 
s’abbandonava a rosari di bestemmie 
dettate da quella sua miserabile vita. 
Inoltre Pasquín e féva ed c’al vésta 
d’èser zòp, fingeva cioè d’essere zoppo, 
ma era zoppo quando gli pareva. Con 
l’ombrello, un bastone o una zannetta: 
s’appoggiava e strascicava la gamba a 
impietosire. 
Ne passavano tanti nei borghi del 
Savena: Zòboli, e Biònd, Rèmpa, e 
Mundghín, la Rusghina... Si mettevano 
accanto all’uscio e iniziavano i loro 
Patèr. La zdóra affondava un mestolo 
nella farina del cassone e glielo offriva 
in elemosina. C’era anche chi ormai era 
di casa, entrava e si sedeva vicino al 
fuoco, come uno di famiglia, e gli ospiti 
gli davano da mangiare. Anche stavano a 
veglia a dormire nella stalla fra la paglia 
e magari gli s’appigliavano i pidocchi. 
Raccontano che e Mundghín non era mai 
soddisfatto: voleva la paglia voltata per 

un certo verso, protestava ch’era umida, 
che forava... Sapeva anche raccontare 
favole. Aveva una mano mozza (da cui 
Monchino) sostituita da una protesi di 
cuoio che batteva sull’altra a invocare 
pietà e adeguata elemosina. 
Per non infastidire le famiglie con una 
questua ripetuta, i poveretti non si 
presentavano mai insieme, ma poteva 
capitare che ne arrivassero ònna ciòpa, 
un paio o anche tre in un giorno. Un 
mestolo di farina: si toglievano dalle 
spalle il sacco grande dentro il quale 
erano raccolti tre sacchetti più piccoli, 
da servire per i diversi tipi di farina – 
di castagne, di frumentone, di grano. 
Le famiglie dei contadini preparavano 
e cuocevano nel forno una volta la 
settimana, assieme al proprio pane, e 
panèt ed Sent’Antòni, la pagnottella 
di Sant’Antonio. Toccava al primo che 
passava. Qualcuno chiedeva anche 
una fetta di pane e gliela si tagliava da 
una pagnotta. O il bicchiere del vino, o 
l’uno e l’altro: “Acsé a fòg la zóppa...” 
come maliziosamente azzardò Rèmpa – 
e il detto è diventato proverbiale.
La Rusghina era soprannominata così 
perché rosicchiava in continuazione 
castagne secche. La conosceva tutta la 
montagna per le sue rabbie impotenti – i 
ragazzi le facevano la baia e lei li sassava, 
invano. C’era anche un tal Cerbaio, di 
favella toscana e di numerosa famiglia. 
Affermava d’essere cieco: “Cristiani, 
la vista!” il suo intercalare mentre 

arrovesciava le pupille a mostrare il 
bianco degli occhi. Ma in piazza a San 
Benedetto, a ora di messa, fu sorpreso a 
raccogliere una moneta.
“Ma non siete orbo?” gli fu contestato. E 
lui: “So le bolate...” So cioè dove posso 
trovare le monete, come i fungaioli 
sanno i posti dove crescono i funghi, per 
noi buléd, appunto ‘bolate’. 
Il ringraziamento a elemosina ricevuta 
era: “Dio ve ne renda merito in onore di 
Sant’Antonio.” Oppure: “Che il Signore 
ve ne renda merito.” O “... ve ne rimeriti 
in Paradiso.” Cioè un do ut des, che è poi 
il fondamento della devozione popolare: 
do perché tu dia. Ma anche formule più 
terrene, come: “Ch’in metìdi insèm tént 
/ Che ne mettiate insieme tanti”, di figli. 
Alle partorienti o alle puerpere, perché 
i figli erano braccia da lavoro nelle 
famiglie contadine, mentre la mortalità 
infantile era elevata. 
Tuttavia c’era anche fra i girovaghi che 
passavano all’uscio – poveretti o no che 
fossero – chi era temuto per il malocchio, 
e bisognava guardarsene perché non 
s’appigliasse agli infanti o alle bestie 
della stalla. Ma questa è un’altra storia.
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La stalla (foto di Mauro Bacci)
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