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			Le fotografie all’interno del volume sono tratte dal documentario “Il vino nella Valle” di Maurizio Barilli e Massimiliano Zerbini. 


			Alcuni panorami della Valsamoggia sono di Lorella Fontanelli.
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			Il libro


			Basato sulla sceneggiatura de “Il Vino nella Valle”, questa versione scritta è un final cut letterario del documentario di Maurizio Barilli e Massimiliano Zerbini, e racconta di produttori di vino, ristoratori, operatori enogastronomici temerari, persone soprattutto. Parla del loro lavoro, delusioni e speranze, tradizioni e sapori. Ma anche di albe e tramonti e della forza di un territorio dalla bellezza dirompente. Una via di accesso alla vera Valsamoggia che ancora in pochi conoscono.


			


		




		

			L’Autrice


			Lorella Fontanelli, (nella foto con Maurizio Barilli e Massimiliano Zerbini) è nata nel 1957 a Castello di Serravalle, Valsamoggia, dove ancora abita. Ha pubblicato la trilogia “Le Colline del Mistero” (La quercia della piana - 2010, I segreti di Monte Falò - 2011,  I giorni Mancanti - 2012),  Lo storico “I Signori della Valle” - 2013, la trilogia Sci-Fi “Renaissance Saga” (Renaissance 2.0 - 2014, Radioactive - 2015, Redemption - 2016). Ha pubblicato poi diversi racconti su varie antologie. Il suo ultimo lavoro è “Dominus Lucis” - 2017, romanzo storico sulla vita di Sante Cascese Bentivoglio. Tutti per Epika edizioni.


			


			[image: Valsamoggia_front.jpg]


		




		

			Terra di Mezzo


			(Nota dell’Autrice)


			Ci sono tanti modi di raccontare una storia. Per parole o per immagini o musica, in infinite combinazioni.


			C’è chi dai libri ritaglia una sceneggiatura e la adatta per un film, e sono la maggioranza, e c’è chi invece da un film la sviluppa per imprimerla sulla carta, ed è questo il caso.


			La forza di un film, stringendo molto il concetto, sta nel soggetto e nella sceneggiatura, nel taglio registico delle inquadrature, nella fotografia e nei suoni, nella colonna sonora e infine, ma beati gli ultimi, nel montaggio che è ancora un’altra regia che dà la progressione del racconto con la scelta delle sequenze, a seconda del risultato che si vuole ottenere. 


			La forza della narrazione scritta invece, stringendo anche questo concetto per par condicio, sta nella possibilità di espandere luoghi e persone, avvenimenti e sentimenti da uno sguardo fino all’infinito, con le sole armi della scelta e del ritmo delle parole, per agganciare la fantasia del lettore che può proiettarsi nella mente il proprio film personale, colorato con le sue proprie emozioni.


			In questo libro dedicato alla Valsamoggia, oltre al tentativo di fondere le immagini del documentario “Il vino nella Valle” nelle parole di un libro, c’è qualcos’altro. Ogni riga racconta di un’amicizia tanto forte da provare a entrare nella mente dell’Io narrante originale e tradurre le sue immagini e i suoi intenti nelle storie personali di tante grandi persone. 


			L’Io narrante originale – e regista e soggettista e pricipale operatore camera – del documentario, è Maurizio Barilli. Troverete nel libro le sue note su una cosa che ha preferito nella pagina di ogni produttore. Giusto precisare che queste note rispecchiano unicamente il suo gusto personale, sono vini o piatti o cose che in quel momento lo hanno colpito particolarmente, non direttive aziendali che ai contenuti di questo volume non hanno avuto accesso.


			Maurizio è un amico, uno di quelli che sai cosa vogliono dirti anche quando non ti dicono niente, almeno per la maggior parte delle volte. L’altro regista e sceneggiatore che ha effettuato il montaggio del film è Massimiliano Zerbini, amico da sempre di Maurizio, amico anche mio, soprattutto attraverso Maurizio e i loro film. 


			E io chi sono allora? In questa versione scritta, in una specie di final cut letterario del documentario, ho potuto raccontare dei miei luoghi natali, dei sentimenti di persone che sono la mia gente, delle fatiche che sono nella mia storia, delle speranze che sono nel mio cuore, dei pensieri di un amico attraverso le sue immagini, di quelli di un altro amico attraverso il ritmo delle scene. Poi ho mescolato al tutto un po’ di coraggio e un pizzico di spericolatezza, e il risultato è che questo Io Narrante è diventato uomo e donna, scrittore editor e regista, immagini e parole e tantissimo amore per quello che c’è in Valsamoggia. 


			Un Super-Narratore che compendia nella sola idea di sé ogni cosa: amicizia e progetti, empatia e amore, tradizioni e comunanza; e ancora sapori annidati in ricordi struggenti, albe e tramonti sulle colline, nebbie autunnali che ti entrano nell’anima, sogni e speranze di operatori temerari, la forza di un territorio dalla bellezza dirompente, e alta qualità in ogni dove. Persone soprattutto, resistenti alla pressione, al calore, al tempo. Così si formano i diamanti, le gemme più preziose di questo pianeta.


			Con questo volume ho cercato di trovare una ulteriore via di comunicazione per il documentario di Maurizio e Massimiliano. Così come ho cercato di creare immagini profonde che ogni persona potesse colorare con il suo vissuto, per poterle ‘sentire’.


			Ho voluto interpretare al mio meglio gioie e amarezze, mostrando il valore della mia gente della Valsamoggia, la cui forza è sopravvissuta a ogni vicissitudine millenaria di questa splendida Terra di Mezzo. Ho voluto farlo per testimoniare e conclamare quel mondo di eccellenza che queste persone sono riuscite a creare. 


			Perché è questo il loro momento, il nostro momento, di brillare liberi nel mondo.


			


			Lorella Fontanelli


			


			Nota nella nota


			Io non bevo, in generale. Non vini, non alcoolici, nemmeno la coca o l’aranciata. Una volta alla settimana, forse, bevo una birra o un calice di vino (amo i rossi)ma solo se sono in compagnia. Da sola bevo acqua. Tutto quello che capisco di un vino è se mi piace o non mi piace e lo sento come sento le parole quando scrivo: istinto, ritmo, persistenza nella mente. Così assaggerei, una volta o l’altra, molto volentieri, un bel Rosso Bologna, che ha il nome di un capitolo di un mio libro, perché sono sicura che l’intento con cui è stato fatto è identico a quello con cui ho scritto: raccontare un territorio in un dato momento storico. Poi c’è un vino del mio cuore, che mi piace forse più di ogni altro, e dice perfettamente chi sono. Così, se volete farmi una sorpresa, non regalatemi fiori, ma una bottiglia di Barbera amabile, e restate con me per berlo.


			


			


			Dedicato alla Valle del Samoggia


		




		

			Caseificio Valsamoggia


			Gabriele Manzini


			Abbondanza. È la prima sensazione che mi invade quando entro nello spaccio del Caseificio Valsamoggia. Il locale è immenso e sotto al soffitto rivestito di legno a riquadri, circondato da corone di prosciutti appesi, oltre alle vetrine illuminate e ai banchi di lavoro ci sono scaffali e tavoli e colonne piene di ogni cosa buona che può offrire questo angolo di mondo. La seconda sensazione, subito dopo la prima, è Qualità. La vedi e percepisci dal meraviglioso aspetto delle cose esposte, dalla cura delle confezioni, dagli odori, dall’ordine che però non toglie questo senso di tripudio, una sensazione di benessere quasi ancestrale. 


			Gabriele Manzini ha una voce un po’ scura, un pezzo d’uomo dall’aspetto serio e posato, ma basta che inizi a parlare e l’amore profondo per il suo lavoro emerge, insieme all’enorme competenza e praticità. Un uomo che viene al dunque, subito.


			«Cosa ti va di ‘sentire’» mi chiede «il pecorino di una volta?»


			Poteva dire ‘assaggiare’ e invece ha usato il verbo ‘sentire’. Un verbo che si usa da queste parti, e che la dice lunga sulla gente della Valsamoggia. ‘Sentire’ qualcosa, in questo caso un formaggio, non è solo assaggiarlo, ma è ascoltare quello che ha da sussurrarti, è avvertire nel profondo tutto ciò che è stato, ogni terra che ha dato erba, ogni latte munto, ogni delicata e precisa lavorazione. Il territorio, la tradizione.


			«Non l’ho mai provato. Sono curioso» dico, mentre guardo l’etichetta, sorpreso. Avevo pensato che ‘pecorino di una volta’ si riferisse a un modo di presentare qualcosa di tradizionale, invece no.


			«È il proprio il suo nome» dice Gabriele: «Pecorino di una volta».


			Anche questo è perfettamente in linea col suo carattere, penso. Al nocciolo delle cose, pochi fraintendimenti, un aiuto deciso anche per chi vuole comprare: così è molto difficile che ci si possa sbagliare. Il sapore è avvolgente.


			Gabriele è un uomo generoso anche, lo si capisce da come racconta ogni più piccola cosa che gli passa per la mente. Vuole che il mio degustare quel formaggio, che mi fa scoprire tutto il sapore del latte di pecora, non sia un passaggio banale ma che si depositi in un ricordo che conduce a scoprire il mondo del Caseificio Valsamoggia. 


			Tanto abbiamo parlato della Valle del Samoggia, così mi è venuto da dirglielo quanto ci sono affezionato, e di come mi dispiaccia ora lasciarla. Lui mi ascolta, poi mi parla in uno di quei modi che colpiscono, penetrano e restano.


			«Tu non hai veramente conosciuto la Valle del Samoggia, Maurizio» mi dice, guardandomi negli occhi. 


			Devo avere tradito la sorpresa perché subito rincara la dose:


			«No, non l’hai ancora fatto. Hai visto la superficie e ti sembra piacevole, sei appassionato di vino e conosci qualche cantina, ti sei fidato dei miei formaggi perché ci conosciamo da tanto, hai abbozzato qualche giro tra borghi, borghetti e strade ma... ma non hai mai visto la Valle del Samoggia com’è davvero, dentro». 


			È un attacco in grande stile, sferrato con precisione, e attenzione. Mi viene da difendermi: fermarmi alle apparenze non è mai stato un mio difetto, e glielo dico. Eppure...


			Allenta la presa ma mi guarda un po’ sornione, come chi conosce la vera natura delle cose.


			«Vedi» dice, «questa valle è ancora misconosciuta e se tu non l’hai ancora scoperta del tutto, immaginati gli altri. Il turismo è in aumento, sì, ma è ancora poco. Tutta questa bellezza, questa laboriosità, questa qualità, devono essere viste». Non sono solo parole, non dette con questo rigore, questa potenza. E quelle che di lì a poco dirà, ancora non lo so ma un po’ mi cambieranno la vita. Mi ricorda che sono un videomaker, o film-maker o qualcuno che ama riprendere la vita comunque si debba chiamare, e quando dice «Tu potresti essere una risorsa in più per fare conoscere la nostra valle: luoghi e persone, ristorantini e osterie e soprattutto i tanti produttori vinicoli», nella mia mente risulta come una chiamata alle armi.


			Lo ascolto immobile, ma la mia mente vortica. Mi ha smontato con qualche frase, e mi sta rimontando con poche parole.


			«Cosa dovrei fare, allora?» gli chiedo.


			«Fermati. Fermati davanti ai calanchi che si vedono da Tiola, e respira. Poi comincia a mangiare, bere, conoscere».


			Fermati, respira, mangia, bevi, conosci. Mi sembra praticamente la prescrizione medica per guarire l’apatia, l’indifferenza e l’ignoranza. Mi sa che lo faccio davvero. Ho visto tanti posti in giro per il mondo, eppure adesso mi è stato fatto notare che non conosco i luoghi dove ho vissuto per anni; li do per scontati, ho grattato appena la superficie, ho assimilato quello che vedevo lungo la strada o poco più. 


			«Un consiglio di partenza?» chiedo. La sua risposta non mi è di tanto aiuto da una parte, dall’altra è una dichiarazione di fiducia.


			«Fatti trasportare dal tuo istinto» dice. Poi continua, e non devo certo pregarlo. Racconta di quante eccellenze ci siano in Valsamoggia: territorio, enogastronomiche, qualitative, filiere locali e non può citarne solo una perché gli pare riduttivo.


			«Intanto sei qui per scoprire i miei formaggi e da quanto tempo volevi scoprirli e non l’hai mai fatto? Le cose bisogna farle, ma ti avverto, con me non sarà una semplice spiegazione... perché io non ho mai tempo ma quando riesco a concederlo, dedico tutto me stesso alla persona che ho di fronte. Quindi, tu da questo momento non sei mio amico ma un turista amante del vino e della cucina che è venuto a conoscere questa valle. Io sono il primo che ti presenta un prodotto di questo luogo, che per molti versi è fuori dal tempo». 


			Uomo avvisato... Mi preparo, come ci si prepara ad ascoltare le avventure epiche, o le favole che ti insegnano la vita.


			«Sono stato partorito da mia madre il 26 luglio del 1960 proprio in un caseificio mentre mio padre preparava il formaggio... più premonitore di così!». Comincia così la storia di quest’uomo, e di tutto quello che ha contribuito a creare. 


			Gabriele aveva un nonno commerciante che preparava due formaggi fatti in casa e li consegnava nelle case. Portava anche uova, galline, conigli e via di questo passo.


			«Mio padre andava a scuola e dava una mano al nonno, poi nel 1947, a 13 anni, andò a lavorare in un caseificio dove facevano le forme di parmigiano». E lì rimase fino al 1974, quando forte di trent’anni di esperienza decise di aprire un caseificio proprio, e di dargli il nome del territorio su cui si trovava.


			«Io non lavoravo, andavo a scuola, ma nel pomeriggio quando avevo tempo cominciavo a dare la mia “prima mano” o collaborazione all’attività. In assoluto il ricordo più bello che ho è la vista di queste scalere con i formaggi che mio padre aveva prodotto, con mio nonno che gli dava una mano a girarli...» 


			Trasmette una grande emozione, e si vede che per lui quei ricordi sono straordinari. Il suo primo lavoro nel caseificio di famiglia fu quello di mettere le etichette sui formaggi, l’ultimo passo prima della vendita.


			«È veramente il ricordo più bello che ho perché rimane legato al nostro caseificio, a mio padre, a mio nonno e alle mie prime esperienze». Da quei momenti lavoro passione e orgoglio sono andati di pari passo, un’attenzione particolare per le materie prime usate. «Noi lavoriamo solo materie prime del territorio. Il latte di pecora, per esempio, viene da una filiera cortissima nella provincia di Bologna e comunque noi utilizziamo latte della zona emiliana». 


			E poi ci sono le cose che si imparano solo con l’esperienza, e ce ne sono altre cui non rinuncerebbe per niente al mondo, come la stagionatura dei suoi formaggi sulle assi di legno. Ognuno curato come fosse figlio unico. Ogni prodotto realizzato rispettando le fasi di lavoro tradizionali, con gli ingredienti che sono oggi gli stessi di un tempo: latte, sale, caglio, fermenti lattici e niente altro. E adesso comincia il vero tour, con una grande guida. Lo seguo e lo ascolto.


			«Il nostro Pecorino dolce dei colli bolognesi è proprio di latte emiliano al cento per cento. La Caciotta mista di Monte San Pietro è compatta, semidolce, e il latte di pecora non supera mai il quaranta per cento, per  conferirgli delicatezza. 


			Poi c’è lo Squacquerone, un formaggio freschissimo e dolce che si produce tutto l’anno, così come il Mascarpone che è prodotto dalla panna di latte per centrifugazione. Il nostro è entrato nei tre migliori all’Italian Cheese Award 2017. Provalo con la marmellata o con i fichi caramellati.


			E questo è il Tre latti Valsamoggia: latti di mucca capra e pecora con caglio vegetale dal fiore del cardo. Poi la classica Caciotta tenera dei Colli Bolognesi, una delle nostre prime produzioni, mai tramontata». 


			Il formaggio che mi indica ora l’ho assaggiato prima, è Il Pecorino di una volta, buonissimo.


			Gabriele prosegue il tour davanti a una delle vetrine. 


			«Qui ci sono i due tipi di Ricotta, da consumare freschissime. Infine, il formaggio più saporito è la Caciotta mista dell’Abbazia, con alta percentuale di latte di pecora. Oltre a questi abbiamo due formaggi particolari, al tartufo e al peperoncino». 


			Che viaggio.


			Formaggi eccellenti, prodotti conservando gli aspetti tradizionali della lavorazione, come la maturazione sul legno, la formatura delle caciotte ottenuta a mano, e le fasi cruciali della cagliatura ancora oggi affidate alla sensibilità e all’esperienza dei casari,  tutte cose che davvero fanno la differenza. In questo modo si sono mantenute inalterate nel tempo le caratteristiche e il gusto dei formaggi prodotti. 


			Ma non finisce qui. Il Caseificio Valsamoggia produce torte,  dolci e biscotti tradizionali; tigelle tipiche,  i grissini,  le streghe,  i taralli,  le schiacciate,  oltre a tantissimi altri tipi di prodotti salati.


			Nel suo spaccio è in vendita una selezione di salumi di alta qualità e altre specialità del territorio.


			Una carrellata che mi ha lasciato senza fiato e che non dimenticherò,  anche se il formaggio che mi ha colpito l’ho già individuato. 


			«E FICO?» Chiedo a Gabriele.


			«Ah,  ci siamo»,  mi risponde,  elettrizzato. «Quando ho saputo dell’apertura di un parco agroalimentare a Bologna ho accettato immediatamente. Per un caseificio a dimensione locale è una grande occasione di rappresentare la Valsamoggia,  con la qualità che sono convinto ci contraddistingua». 


			Così Gabriele Manzini potrà raccontare la sua storia come eccellenza gastronomica italiana e tutti potranno vedere come si uniscono materie prime eccellenti a grande maestria.


			Poi,  in realtà,  per arrivare a questi livelli,  servono anche fermezza,  resilienza,  entusiasmo,  lungimiranza e coraggio,  ma questa è un’altra storia.
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			Gabriele Manzini


			Maurizio è rimasto colpito da: 


			Il Pecorino di una volta


			Prodotto con latte di pecora dell’Appennino emiliano. 


			Le piccole forme realizzate stagionano non meno di 90 giorni su assi di legno di abete e questo fa in modo che si crei un sottile strato di muffa. Il formaggio verrà poi successivamente trattato in superficie con olio di semi di girasole. Un sapore che ho adorato per intensità ed equilibrio.


			


			CASEIFICIO VALSAMOGGIA


			Via G. di Vagno, 1 


			40053 Loc. Monteveglio – Valsamoggia (BO)


			www.caseificiovalsamoggia.it
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			I panorami che troverete  nel libro sono della Valsamoggia, in ordine sparso


			Guido piano, i finestrini abbassati. Non voglio perdermi niente stamattina, nemmeno il profumo di terra e foglie che c’è nell’aria. Il sole filtra tra i rami degli alberi e quando questi si diradano si intravedono colline e calanchi. Quei boschetti arrampicati, quelle vigne ordinate, quelle falde di arenaria bianca che si stagliano contro il cielo azzurro, sono di una bellezza essenziale, stupefacente nella loro primordiale semplicità. Solo le scie candide di qualche aereo lontano dichiarano che siamo qui, oggi, e non duemila anni fa. Mi accorgo che quasi trattengo il respiro, come se tutto ciò che ho attorno potesse subito essere spazzato via dal vento; non voglio che si disperda, devo respirare piano. Ho bisogno di fermarmi, di scendere dall’auto, di fare due passi, cercando anche di pensare senza fare rumore. È ancora caldo, le cicale friniscono chissà da che punto qui attorno. Gli uccellini sono in concerto, in continuo spostamento inseguendo quella brezza sostenuta che stamattina sfiora la pelle e trasporta ogni cosa attorno: odori e meraviglia, i pensieri, i sogni e l’energia di chi abita e opera in questa valle meravigliosa. 


			Non posso dimenticare le parole di Gabriele Manzini: “Fermati, respira, mangia, bevi, conosci”. “Da quanto tempo volevi farlo e non l’hai mai fatto?” 
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			Ho bisogno di conoscere questo posto, e di cominciare a farlo subito, adesso, in questo momento. Un attimo per decidere che sì, lo farò, anzi ho già cominciato. Manzini un po’ mi ha già cambiato la vita. Ora vorrei provare a cambiarla io, un po’, alla Valsamoggia. “Sei un videomaker, puoi essere utile”, come posso tirarmi indietro? 


			Respiro ancora, in questo momento sospeso mentre, a guardare bene, nell’aria un microcosmo di piccoli insetti traccia rotte che noi non possiamo comprendere.


			Sembra singolare che solo ora che non sarò più un abitante della Valsamoggia, io mi appresti a scoprila; però succede spesso, no? Non vediamo ciò in cui siamo immersi per inseguire ciò che non abbiamo ancora. È la natura umana, che per fortuna si può correggere, facendo attenzione. E così, alla fine, proprio alla fine, dopo cinque anni vissuti qui senza mai vederla davvero, seguendo dei sapori decido che voglio scoprila. Io, una telecamera a mano, un cavalletto e tutta la mia passione di film maker. Persone, storie, passioni, tradizioni, bellezza e lavoro, tanto tantissimo lavoro. Alla fine, proprio alla fine, nel mio cuore la Valle del Samoggia si fa vivida e mentre mi accorgo di amarla moltissimo si apre a me e si mostra nel suo enorme, sommerso valore. 


			Mentre viaggio fra il verde penso che, in fondo, ma io cosa so del Pignoletto? Di sicuro so che si produce qui, in Valsamoggia. Ho cominciato un viaggio attraverso le cinque municipalità: Savigno, Castello di Serravalle, Monteveglio, Bazzano, Crespellano, ora unite sotto l’unico labaro di Valsamoggia: un castello, le acque di un fiume. Cioè quegli elementi che tutti hanno in comune.


			Direzione Montebudello, in salita, verso una costruzione in mattoni rossi con una torretta che svetta verso il cielo, le enormi vetrate che riflettono filari e nuvole.
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