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Montecoronaro e i Presidi Slow Food

DESCRIZIONE DELL'ITINERARIO:
dal parcheggio a Ville di
Montecoronaro, dopo un
tratto di strada asfaltata, si
prende il 102 verso
Montecoronaro. Arrivatiin
paese, si gira a destra
(indicazioni Sorgente Savio).
Dopo un breve tratto di
asfalto, si scende a sinistra
(141) per un bel sentiero che
porta ad un piccolo guado. Si
continua salendo per poi
arrivare ad un pratone. Qui si
attraversa il campo a fieno
tenendo la destra e
continuando a salire fino ad
arrivare ad un cancelletto
rudimentale. Passato il
cancelletto, si continua a
salire attraverso il bosco fino
ad arrivare alle sorgenti del
Savio. Riprendiamo il
cammino continuando per il
141, all'incrocio seguiamo a
destra sempre sul 141 e
sempre salendo attraverso il
bosco. Arrivati al crocione
(che é un “incrocione”),
giriamo a sinistra per il 137
verso poggio della Biancarda/
maesta della Biancarda
costeggiando il campo di
addesframento cani.
Proseguiamo attraversando
altri 4 cancelletti e arriveremo
alla Maesta. Se vogliamo
andare a vedere Petruschio,
proseguiamo dritto peril 161
attraversando un altro
cancello. Dopo pochi metri
sulla destra si apre un bel
pascolo con I'indicazione del
139 “Petruschio”. Altrimenti,
giriamo a destra e
percorriamo la strada
asfaltata in leggera discesa
per 1 km. A questo punto, a
sinistra troveremo un cancello
con l'indicazione CAl 173
Sorgenti del Savio.
Scavalchiamo il cancello e
scendiamo leggermente fino
ad un piccolo stabile di
cemento dove froviamo le
indicazioni peril 171a. Giriamo
quindi a destra ed

a cura di Cristina Feruli (ORTAM Cesena)

MONTECORONARO E IL SUO TERRITORIO

Montecoronaro ¢ situato sulle pendici occidentali del Monte
Fumaiolo, in prossimitd di uno dei tanti passi attraversati
dalle antiche vie transappenniniche. Non lontano dal paese
si frova la sorgente del Fiume Savio (il cui nome deriva da
saggio) che scende lungo la provincia di Forli-Cesena
toccando i principali centri abitati ed arrivando poi al mare
in provincia di Ravenna. Presso la sorgente € presente un
monumento in ferro che raffigura il lupo (simbolo di
Montecoronaro) e la caveja (simbolo della Romagna). |l
territorio circostante € molto variegato; i boschi e i pascoli
aperti si alternano alle zone calanchive. Nei pascoli, a volte
pianeggianti e facili da raggiungere, a volte aspri e quasi
"eroici”, il bestiame viene lasciato liberamente al pascolo.

Sorgente del Fiume Savio (Fonte Corriere Romagna)

ATTIVITA’ ECONOMICHE E LORO PECULIARITA’: BOVINI RAZZA
ROMAGNOLA

La Fattoria Petruschio della famiglia Rossi nasce nel 1960 da
Adamo e Margherita che da Santa Sofia decisero di
spostarsi in questa zona. L'azienda alleva capi di razza
Romagnola (presidio Slow Food) da quattro generazioni e
nel 2005 ha ottenuto la cerfificazione Bio, grazie alle notevoli
condizioni di benessere nelle quali vivono gli animali ma
anche grazie alla grinta di una giovanissima imprenditrice,
Valentina Rossi  (fitolare dal 2016), che con la sua
frascinante passione sta riportando alla ribalta questa razza,
nata per il lavoro e quindi con caratteristiche muscolari
importanti e proprietd nutritive eccellenti, ma che con |l
tempo & stata snobbata dagli allevatori, preferendole razze
piv lattifere o comunque commercialmente piu interessanti.



attraversiamo un pascolo
piuttosto brullo fino ad una
piccola piana con un
transennato con filo spinato ed
un cancello rudimentale.

Di qui, si apre di fronte a voi un
bel bosco ed il sentiero largo
che lo atfraversa. Lo seguiamo
facilmente e ci porta in breve
a vedere i calanchi ed una
facile discesa in mezzo al
bosco ci porta a Valogna. Qui
attraversiamo due cancelletti
uno di seguito all’altro
andando a sinistra verso la
strada asfaltata (171). Di qui, se
siamo stanchi, possiamo
percorrere la strada asfaltata e
proseguire fino a
Montecoronaro. Se invece
abbiamo ancora gamba, per
sali e scendi possiamo
percorrere diversi tagli. Il primo
ci fa scendere verso il torrente,
guadarlo in un punto
abbastanza largo e poi risalire
verso la strada poco prima del
Valico di Montecoronaro. Il
secondo, a livello del cartello
Valico di Montecoronaro dove
troviamo una traccia di
calpestio che ci porta verso un
crocione in alto, da cui poi si
scende facilmente arrivando in
breve al paese. Di qui
riprendiamo il sentiero fatto
(102).

Capi di bovini razza Romagnola
(Fonte Settore Agricoltura ER)

Se visiterete I'azienda, Valentina vi accoglierd con grande
calore e vi trasmetterd la sua enorme passione, mentre sua
madre, Vincenzina, si occuperd della vostra fame....
Pietanze fipiche fatte in casa, formaggi e ricotta preparatfi
sul fornello come un tempo, simpatia e accoglienza, vi
faranno sentire come in famiglia.

UN PO’ DI STORIA...

La storia della razza Romagnola ha origini antichissime:
deriva dall'uro dalle grandi corna, originario delle steppe
dell’Europa centrale e orientale, giunfo sino a noi con le
invasioni dei Longobardi o i Gofi, attorno al IV secolo d.C.
Riconoscibile dal mantello grigio-chiaro tendente al bianco
(in particolare nelle femmine) con sfumature grigie in
diverse regioni del corpo, la Romagnola ha un notevole
sviluppo muscolare e arti robusti. Ha inoltre corna nere ben
sviluppate, a forma di lira nelle femmine e di mezza luna nei
maschi. E considerato il bovino pivU resistente al clima tra le
razze bianche: la sua adattabilitd a terreni difficili la rende
un ottimo animale da pascolo. Fonte Slow Food.

Mandria al pascolo
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Azienda Petruschio

Tel. 0543/910169

Mail:
aziendapetruschio@gmail.com
valentinarossi.86@hotmail.it

Pro Loco Ville di Montecoronaro
www.peracocomerina.it

Tel. 0543/902715
Mail: info@peracocomerina.it

LA PERA COCOMERINA

Pera briaca, pera Cocomera o meglio ancora, date le
dimensioni mignon, pera Cocomerina: sono i nomignoli
quasi affettuosi, da fiaba per i bimbi, con i quali si definisce
questa piccola pera. Il nome si riferisce alla polpa che, nel
raccolto piu tardivo, assume un intenso colore rosso, simile
al cocomero. La forma €& ovoidale, piuttosto piccola, tanto
che il peso del frutto varia da 20 a 60 grammi. Dolce e
molto profumata, dal vago sentore moscato e di sorba, la
Cocomerina si conserva per poco tempo ed & molto
sensibile alla ticchiolatura. Due i periodi di raccolta: le prime
maturano alla fine di agosto, le tardive si raccolgono alla
fine di ottobre. Enframbe vanno consumate subito, al
momento della raccolta, quasi prima che cadano,
altimenti si perdono molte delle loro caratteristiche
organolettiche. Data la particolare aromaticitd e la fragilitd
del frutto, che ne rende difficile la commercializzazione, la
pera Cocomerina si presta molto bene alla trasformazione
in marmellate o alla conservazione in sciroppo. Fonte Slow
Food

-
Pere cocomerine(fonte Cesena Today)

La Pro Loco Ville di Montecoronaro ha creato una rete di
tutti i collivatori presenti sul territorio e si occupa di
raccogliere ogni anno i frutti, di commercializzarli e di
frasformarli in confetture e conserve, readlizzate con
ingredienti rigorosamente naturali. Ogni anno inoltre si
occupa del censimento di tutte le piante esistenti, della
sistemazione delle piante inselvatichite e dell’assistenza ai
coltivatori. Oggi sono proprio i contadini uniti che
mantengono questa tradizione e ne raccontano la storia.

EVENTI CULTURALI

Numerose feste animano l'estate, fra queste vanno
ricordate: la sagra del cinghiale (terzo week-end di Luglio),
la festa di "mezz'estate” (primo week-end di agosto) e la
sagra della Pera Cocomerina (dopo Ferragosto).
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