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Ripensare il Viaggio/Emilia Romagna

Terre di borghi
e di castelli

Il primo Appennino modenese non è mai stato zona turistica. 
L’unione dei Comuni Terre di Castelli prova a cambiare la 

storia, puntando sulle persone, sulla qualità e sul territorio
Testo di TINO MANTARRO - Foto di GIACOMO FÈ

Il centro storico di 
Guiglia avvolto dalle 
nebbie autunnali. 
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Solo quando mostri una foto d’Appennino e dici “questa è 
Zocca”, la musica cambia. «Ma certo, Zocca: allora siamo 
in Emilia». Potere della combriccola del Vasco. Già, Emilia: 
primo Appennino modenese, nella valle del Panaro che 
risale dolce fino alle vette verso il monte Cimone. Sono le 
zone delle Terre di Castelli, unione di otto Comuni – tra cui 
la Bandiera Arancione Castelvetro – nata per far squadra, 
anche dal punto di vista turistico. Far lavorare insieme otto 
amministrazioni è già una sfida, figurarsi nella promozione 
turistica di un territorio con 82mila abitanti che per 
tradizione turistico non è. «Siamo alla periferia del distretto 
delle ceramiche, a un passo dal mondo Ferrari di Maranello, 
vicini a Modena e Bologna, il lavoro non è mai mancato, 
per cui il turismo per lungo tempo non è stato un’opzione, 
se escludiamo chi veniva la domenica a mangiar bene» 
racconta Daniela Rubbiani, responsabile promozione 
territoriale dell’Unione. Invece negli ultimi anni si è pensato 
di puntare sul turismo, valorizzando il territorio, la bellezza 
dei paesi e l’agricoltura che cambia paradigma. «Nel 2016 
abbiamo partecipato ad alcuni bandi per creare il prodotto 
Terre di Castelli, costruendo un’unica identità territoriale, 

B

di quattro case con vista panoramica sui sassi. «Cercavo 
un laboratorio che avesse delle finestre sul bosco per 
realizzare il mio sogno, aprire un’attività che avesse a che 
fare con i prodotti lievitati» racconta. In paese le serrande si 
abbassavano, Agnese ha scommesso che sarebbe riuscita a 
portare gente nuova. Sei anni dopo Altoforno è diventato un 
punto di riferimento per chi vuole comprare ottimo pane, 
venduto anche ai gruppi di acquisto solidale o nei mercati 
contadini e, da qualche mese, pure in paese, a Guglia 
sulla provinciale. Nel tempo il panificio agreste è cresciuto 
e si è trasformato in un posto per mangiare qualcosa di 
diverso che non sia cucina emiliana. «Ma una versione 
più cosmopolita, di ispirazione nordeuropea: ognuno 
compone il suo piatto unico, purché sia equilibrato a livello 
nutrizionale e stagionale» racconta. Tutto in un ambiente 
di campagna, con i tavoli lungo il sentiero, le lampadine 
tra gli alberi e un’aria di piacevole rilassatezza. Le materie 
prime sono del territorio: «ma senza essere talebani, 
devono soprattutto essere belle persone che condividono 
una visione del mondo». Belle persone è un concetto che 
ritorna spesso quando giri da queste parti. Sono belle 
persone Federica Bergonzini e Giuseppe Leonelli: usando il 
Panaro come filo, si sono inventati il Cammino dell’Unione, 
da privati cittadini. Cinque tappe e 102 chilometri, per 
cucire i borghi del territorio da Vignola a Zocca e ritorno. 
«Un percorso immaginato percorrendo le strade di casa, 
disegnato sfruttando sentieri esistenti, e inizialmente senza 

nessun supporto pubblico» spiegano. Un itinerario che sale 
agli 800 metri di Zocca e torna alle porte della pianura, nella 
rocca di Vignola, passando per campi e boschi di castagni, 
costeggiando torrenti e attraversando borghi di collina, 
spesso abitati solo in estate. «Entrambi abbiamo camminato 
molto negli anni passati, andando in giro abbiamo visto 
come i Cammini portino un turismo sano, capace con poco 
di riattivare piccoli luoghi che hanno bisogno di piccoli 
numeri per tornare a vivere» aggiungono. E così, non per 
caso ma per passione, dopo averne fantasticato per un po’ 
«è nata l’idea di costruire un Cammino che portasse gente 
di fuori nei territori di cui siamo appassionati, qui intorno 
al Panaro». E non l’hanno fatto per soldi: «Non abbiamo 
pensato a guadagnarci, abbiamo pensato che volevamo farlo 
perché è bello, per noi e per il territorio».

Passione genuina che guida anche Giulia Tamarri: dopo anni 
all’estero è tornata e ha scelto – lei che è di Castelfranco 
Emilia – di vivere a Spilamberto, facendone la base del 
suo per ora micro tour-operator, Travel with Rezdora. 
«Dopo tanto girovagare ho capito che mi piace vivere qui, 
perché questo è un territorio interessante, ancora 

contro i campanili. Fatto il sito, preparato il materiale 
promozionale, eravamo pronti per una fiera con cui far 
conoscere le aziende del territorio, ma è arrivato il Covid e 
tutto si è fermato» racconta Umberto Costantini, Assessore 
Turismo e Cultura per l’Unione nonché energico sindaco 
di Spilamberto, uno di quelli che non si perdono d’animo 
ma cercano soluzioni. «Perdere i soldi del finanziamento? 
Giammai: se nessuno può venire, andiamo noi da loro» 
racconta. Da qui l’idea del documentario, Il sapore della terra, 
con cui raccogliere le storie di chi ha deciso di investire in 
agricoltura e accoglienza. A girarlo Guido Filippo Giunti, 
bolognese di città che si è trasferito da queste parti, «perché 
qui si vive bene». Giunti ha ricevuto un solo input, “non 
aver paura dei silenzi”, «lasciar parlare le immagini, 
con il mandato di raccontare le persone ingegnose che 
fanno tesoro delle tradizioni per produrre le eccellenze 
enogastronomiche del territorio».

Persone come Agnese Prandi che, dove meno te lo aspetti, ha 
aperto Altoforno, panificio di impasti agresti che starebbe 
bene a Copenaghen e invece sta a Roccamalatina, un borgo 

Bella la Toscana! Quando fai vedere le immagini dall’alto di Castelvetro, del 
borgo medioevale di Savignano, della distesa di ciliegi intorno a Vignola, delle 
colline di Guiglia, del torrione di Spilamberto, l’esclamazione è sempre la stessa.

ARMONIA DEL PAESAGGIO
Sotto, le campagne intorno a Savignano sul Panaro. Nella 
pagina a sinistra, una vista panoramica del centro 
storico di Castelvetro sul Panaro, Bandiera Arancione Tci. 
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FEDELI AL LAMBRUSCO Sopra, Alessio Altariva fotografato 
nelle vigne di famiglia sulle colline intorno a Castelvetro dove 
si produce in prevalenza Lambrusco Grasparossa. Il Lambrusco 
Grasparossa di Castelvetro rosso è una doc assai pregiata.

L’ODORE DELLA CILIEGIA Sotto, da tutta la vita Nino Quartieri, 
76 anni, si dedica alla produzione delle ciliegie di Vignola Igp. 

Possiede 18 ettari nella campagne di Savignano, con impianti moderni, 
che producono due quintali a pianta contro i 50 chili di un tempo. 



poco battuto turisticamente, che ha tutto per emergere: 
bell’ambiente, cittadine d’arte, enogastronomia, ed è 
strategico, vicino a Bologna, Modena, non fuori dal mondo» 
spiega. Consapevolezza, voglia di fare e di vivere in questo 
Appennino con vista pianura sembrano animare i tanti 
giovani che hanno deciso di investire nella terra. «Non 
siamo un territorio depresso, anzi. Le opportunità ci sono, 
ma proprio per questo ci sono anche le opportunità per 
cambiare direzione» spiega il sindaco Costantini. Come è 
successo a Caterina Barozzi, 30 anni, ingegnere ferroviario 
che si era stancata di costruire gli incastri dei treni merci del 
comparto di Bologna e qualche mese fa ha preso in gestione 
da sua suocera l’agriturismo L’Alpenice, a Savignano. Vive 
in un punto dove le colline iniziano appena ad alzarsi, ma, 
se sai riconoscerla, vedi tranquillamente Bologna. «La mia 
idea è fare ospitalità ma anche agricoltura; abbiamo un 
campo di lavanda, un frutteto e stiamo impiantando la vite» 
spiega. «Sono sempre stata una campagnola, non ne potevo 
più dell’ufficio e ho detto basta, mi butto – racconta –. E 
come me ci sono molti della mia età che hanno deciso di 
sfruttare le potenzialità del territorio, specie in agricoltura». 

Uno dei ragazzi sta a cinquecento metri da lei, lungo il crinale 
della collina, oltre la chiesa: si chiama Riccardo Bergonzini, 
ha 25 anni e ha rilevato i campi del nonno Benito. «Voglio 
costruire un’azienda agricola biologica che punti sul vino, 
quel Lambrusco tanto bistrattato ma anche sul Pignoletto, 
visto che i nostri terreni sono sul confine con il Bolognese». 
Mentre impianta nuovi filari nei suoi venti panoramici 
ettari, pensa ad attività accessorie rispetto alla produzione. 
«Abbiamo aperto un punto vendita in paese, e ho un 
progetto di mettere delle tende nei vigneti per far dormire 
i clienti e andare avanti con i concerti in vigna» racconta 
entusiasta. Per lui la campagna è una scelta di vita. «Qui il 
lavoro c’è, potevo andare in fabbrica senza rischiare nulla, 
ma sono ben felice di quello che sto facendo». 

LA REGINA DELL’IMPASTO
A sinistra, Agnese Prandi in una delle due sale interne 
del suo Altoforno, panificio di impasti agresti aperto sei 
anni fa a Roccamalatina, all’interno del parco regionale.

IDEALISTI SU DUE PIEDI Sopra, Federica Bergonzini 
e Giuseppe Leonelli mentre collocano gli ultimi cartelli 
del Cammino dell’Unione, il cui battesimo ufficiale è 
stato lo scorso 1° maggio con una camminata collettiva.

Ritrovarsi e fare Mente Locale
Ci sono tanti modi per raccontare i territori. Uno di questi 
passa attraverso la narrazione audiovisiva come strumento 
di valorizzazione delle peculiarità e delle mille storie 
nascoste. Storie che ogni anno sono premiate dal festival 
Mente Locale-Visioni sul Territorio (patrocinato dal Tci), 
che si tiene in autunno tra Vignola, Savignano sul Panaro e 
Bazzano (Bo). Premiati non i filmati di promozione turistica, 
ma i film, i documentari, i corti di fiction e di animazione, 
come appunto Sapori della Terra, ambientato nelle Terre di 
Castelli. Info: festivalmentelocale.it
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IL CULTO DEL MAIALE Castelnuovo Rangone è il paese dei maiali, 
non perché pieno di porcilaie, ma perché qui si concentrano le industrie 
di trasformazione, tra cui la Villani, che da 35 anni è guidata da 
Giuseppe Villani (sopra) che ha voluto creare il Museo della salumeria.

L’ACETO DEL SINDACO Qui sopra, Umberto Costantini, 
sindaco di Spilambergo. Il sindaco ha diritto a una sua botticina  

di aceto balsamico tradizionale nell’acetaia comunale,  
ospitata a Villa Fabriani, elegante edificio del XVIII secolo. 
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VINO & COLLINE
Le colline del primo Appennino modenese intorno al 
Panaro sono ideali per chi vuole andare in mountain bike. 
Pagina a sinistra, Riccardo Bergonzini nelle sue vigne.

UN TERRITORIO INTERESSANTE, 
MA ANCORA DA SCOPRIRE
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ARRIVARE
In autostrada, A1 uscita Modena Sud 
a una quindicina di chilometri da 
Spilamberto. In treno, da Bologna fino 
a Vignola, circa un’ora con fermata 
a Savignano; tper.it. In autobus, da 
Modena, Autolinee Seta; setaweb.it

DORMIRE & MANGIARE
Non ci sono molti hotel, però stanno 
nascendo tanti b&b e agriturismi, 
come L’Alpenice gestito da Caterina 
Barozzi che si trova a Savignano (via 
Monticelli 19, 335.1704441; lalpenice.
com). Per mangiare fate un salto da 
Altoforno a Rocca Malatina (via Sassi 
1983, tel. 320.6345096).

ALTRE INFO
Le informazioni per percorrere il 
Cammino dell’Unione si trovano su 
camminodellunione.com. 
Il MuSa, museo della Salumeria Villani 
si trova a Castelnuovo Rangone (su 
prenotazione); accanto c’è lo spaccio 

dell’azienda, da non perdere (via 
Eugenio Zanasi 24, tel. 059.220022; 
museodellasalumeria.it). 
Il Museo del Balsamico tradizionale 
di Modena si trova a Spilamberto 
(via Roncati 28, tel. 0597.81614; 
museodelbalsamicotradizionale.org).
Visite in cantina da Fattoria Moretto 
(via Tiberia 13/B, Castelvetro, tel. 
0597.90183; fattoriamoretto.it). 
La Cantina Bergonzini ha un 
punto vendita a Savignano 
sul Panaro (tel. 340.1963400; 
bergonziniagricoltura.com). Per le 
ciliegie, festa a Vignola a inizio giugno; 
consorziociliegiadivignolaigp.it.
Per esplorare le zone, tour privati 
con Giulia Tamarri; (tel. 380.1913399; 
travelwithrezdora.com).
Tutte le informazioni sull’area su 
terredicastelli.eu. L’Unione ha un ufficio 
turistico a Castelvetro (piazza Roma 
5, tel. 331.4029376), all’interno del 
Museo di Spilamberto e a Vignola (via 
Bonesi, aperto sab e dom).

MONDO TOURING
Castelvetro di Modena è l’unica 
Bandiera Arancione delle Terre 
di Castelli e in tutta la provincia di 
Modena; bandierearancioni.it. 
Per conoscere meglio queste zone, 
ideale la Guida Verde Emilia Romagna 
(pag. 384, 29,90 €, soci Tci 23,92 €).
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Come non perdersi il meglio

Felice sembra essere anche Alessio Altariva, 27 anni, che 
dopo aver vissuto in Australia ha scelto di lavorare alla 
Fattoria Moretto, l’azienda di famiglia. Anche per lui la 
terra non è un ripiego, ma decisione consapevole. «Ho 
studiato economia e mi sto laureando in enologia, avendo 
scelto di lavorare qui mi sembrava giusto affinare la mia 
formazione». Il suo mantra è la qualità: migliorare la qualità 
del Lambrusco Grasparossa che cresce nelle colline con 
vista sulla rocca di Castelvetro. «Lavoriamo terre generose, 
dove c’è sempre stata tanta quantità. Mio padre ha deciso di 
invertire la tendenza: per anni il Lambrusco è stato la Coca-
Cola italiana, e invece ha molto potenziale». E come si fa? 
Alessio indossa una maglietta che è un manifesto: con uva, 
buonsenso e tempo. Ma ha anche altre idee che puntano alle 
relazioni. «L’enoturismo può essere una porta d’accesso per 
questi territori: con le visite in cantina posso spiegare e far 
vedere alla gente che siamo in un posto bello che non siamo 
stati così bravi a raccontarlo. Per farlo non possiamo andar 
in ordine sparso, ma dobbiamo fare la famosa rete» sostiene.

La rete, concetto sempre evocato ma poco praticato, in queste 
terre ha dato i suoi frutti. Belli, grossi, rossi, maturi e di 
successo, come racconta la storia delle ciliegie di Vignola 
Igp. «Il consorzio della ciliegia tipica è nato nel 1965, ed 
è stato il primo in Italia a tutelare il prodotto ma anche i 
contadini e il territorio» spiega il presidente Walter Monari. 
All’epoca tutta la zona era un unico mare di ciliegi alti venti 
metri, «uno spettacolo naturale» assicura, ma non rendeva 
abbastanza per far vivere bene i soci. «Così abbiamo puntato 
sulla qualità, investendo in innovazione, professionalità». 
Ha funzionato? «La nostra ciliegia ha un prezzo cinque 
volte superiore rispetto alle spagnole», conferma Nino 
Quartieri, 76 anni spesi tra i ciliegi. Della stessa generazione 
Giuseppe Villani, da 35 anni a capo dell’azienda di famiglia 
che da fine Ottocento produce l’eccellenza dei salumi a 
Castelnuovo Rangone, il paese dei maiali. Villani è sicuro: 
per valorizzare questo territorio devi raccontarlo. «Per 
questo ho deciso di aprire un museo che narrasse la nostra 
storia, visto che siamo stati fondati nel 1866, quando la 
signora Ernesta e il bisnonno Costante hanno iniziato a 
fare salami e mortadelle, e l’arte della norcineria emiliana». 
Non voleva che fosse un posto muffoso, «di muffe mi 
accontento di quelle dei salami. Volevo che fosse un piacere 
visitarlo, per cui doveva essere essenziale e multimediale», 
spiega. Il tutto senza eccessi, rimanendo artigianali: «Perché 
nella salumeria la lentezza è un pregio». Già, la lentezza, 
il lavorio del tempo. Quello che nelle botticine conservate 
nel Museo dell’Aceto balsamico tradizionale a Spilamberto 
lavora giorni, mesi, anni per arrivare a distillare l’aceto 
balsamico. Toscano? No, di Spilamberto, Terre di Castelli. 

INGEGNERE DELL’OSPITALITÀ
Caterina Barozzi, ex ingegnere ferroviario, gestisce 

l’agriturismo L’Alpenice sulle colline intorno a Savignano.  
Sotto, il Sasso della Croce lungo il trekking del Parco 

Regionale dei Sassi di Roccamalatina. 

Scegli il Touring Club Italiano 
per il tuo 5x1000

La tua firma ha un grande valore, 
ecco alcuni esempi:

www.touringclub.it/5x1000
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Un gesto semplice e gratuito che può fare la differenza. 
Bastano tre passi:

3

00856710157
Mario Rossi

30.000 € 38 € 
Il tuo reddito Il tuo 5x1000

Contribuisci alla digitalizzazione di tre stampe 
antiche dell’Archivio Fotografico Touring.

40.000 € 57 € 
Il tuo reddito Il tuo 5x1000

Sostieni un ciclo di formazione per un socio 
volontario Touring dell'accoglienza.

50.000 € 76 € 
Il tuo reddito Il tuo 5x1000

Permetti di continuare a valorizzare gli 
straordinari borghi dell’entroterra grazie alla 
nostra certificazione Bandiera Arancione.

Per informazioni:


