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Manlio Maggiol, lautore
del libro Giorgio Melandri
e Cristina Maggioli in una
delle sale della storica osteria
FOTO MAURO MONTI
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Trent’anni di Romagna
alla tavola unica
de La Sangiovesa

Nata da un’idea dell'imprenditore Manlio Maggioli e del poeta Tonino Guerra
lo storico locale é stato raccontato per I'occasione in un libro scritto da Giorgio Melandri

Lericette
Ingredienti veri
e mano felice

SANTARCANGELO
Massimiliano Mussoni & nelle cu-
cinedella Sangiovesada 22 anni.
Tsuoi piatti diconoachilimangia
cheéuncuocofelice, forse per-
chéilsuodatoredilavoroglifa
sempre unaraccomandazione:
usareimigliori ingredienti. Non
solo, glieli faprodurre apposta,
nell'azienda agricoladi casa. Nel
libro sui trent’annidella Sangio-
vesacisono le suericette, una
sessantina, che parlano diauten-
ticaRomagna. Cassonialle erbe
dicampo, piadina, passatellie
cappellettiin brodoe tagliatelle
alragu, raviolialleortichee
strozzapreti, polpette con piselli,
piccione, pollastraalla cacciato-
ra, trippa, cotechini, poi ciambel-
le, scroccadenti, zuppa inglese,
ciambellaecrema... Ricette“no-
te”, all'apparenza semplici. Ma
sono quelle uovadigalline libere
ole carni dianimalivissutiallo
statobrado, lacuraelamanoche
contribuiscono all'unicita della
cucina come diquesto luogo.

Qui sopra Manlio e Cristina Maggioli
aLa Sangiovesa davanti a un
Cagnacci. Al centro Massimiliano
Mussoni con la brigata dell'osteria
FOTO MAURO MONTI

SANTARCANGELO

LAURA GIORGI

Passeggiando per Santarcangelo a braccetto con To-
nino Guerra,a Manlio Maggioli venne il ghiribizzodi
comprare il palazzo storico del conte Nadiani, molto
ricco e strano personaggio, che insegnava italiano in
Norvegia e che arrivava in paese spesso con bellissi-
me ragazze. «L’ho comprato, dissi un giorno a Toni-
no. Eadesso cosa ci facciamo? —racconta I'imprendi-
tore—Econl'amico Alteo Dolcini civennel'idea difar-
ne un’osteria che fosse davvero romagnola, dove si
potessero mangiare solo cibi romagnoli e bere solo
vini romagnoli. Volevamo anche che non fosse trop-
potirata alustro, ma un po’ rustica». Comincio cosi il
lavoro diripulitura di quello spazio incrostato da de-
cennididisuso«pertogliere tutto quello che erastato
aggiunto nel tempo e riportare alla luce la parte anti-
ca. Unpezzoallavolta sono emerse finestrelle, grate,
mattoni, muri, unascopertacontinua». Poidopoaver
tolto sie portato dentro altra memoria, tavoli e sedie
antichi prese dai rigattieri, cimeli, anche le splendide
stufe donate dallo stesso Tonino Guerra, e alla fine
P'arte, quattro meravigliosi autentici dipinti del san-
tarcangiolese Guido CarraccideiqualiMaggiolidice:
«Avrei potuto metterliin casa, maliavreivistisoloio,
e allora ho preferito portarli qui, con buona pace dei
critici che hannostortoil naso».

Trent'annieunlibro

Dallo scintillio di quell'idea sono passati trent’anni e
in casa dei Maggioli, che sono anche editori, I'idea
naturale, promossada Cristina Maggioliche cura per
il gruppo la parte ristorazione di cui La Sangiovesa &
capofila, & stata quella diraccontare tutta la storia in
un libro. Un lavoro affidato al giornalista faentino
Giorgio Melandri che gia definiManlio Maggiolil’Ar-
rigo Cipriani della Romagna, colorato dalle fotogra-
fiediMaurizio Gjivovich. Ne & natounracconto che &
uniscelavicenda diunuomo con unavisione e unob-
biettivo e della sua famiglia, di un luogo dove molte
pietre parlano, Santarcangelo, di una vallata, quella

del Marecchia, a monte di un Adriatico crocevia di
popolie e influenze, una toria agricola, quella della
Tenuta Saianonata perrifornire delle materie prime
migliori proprio La Sangiovesa, e di una cucina,
quellarettaconentusiasmodauno chefappassiona-
to come Massimiliano Mussoni. Ci sono dunque, ol-
tre ai racconti, gli aneddoti, la minuziosa descrizio-
nediquestoluogounico, eanchelericette. «Graziea
questolavoroanchelabrigata dicucinahapreso pie-
na consapevolezza della straordinarieta di cio che
fanno-spiega Giorgio Melandri—. Alungola cucina
della tradizione non é stata considerata a dovere. Il
lavorodiquestolibrocredoabbiachiaritoche questa
cucinaéatuttiglieffettiunacucinadirangoalto, che
puostare atestaaltain tuttiicontesti».

Qualcosa su cui pare non aver mai avuto dubbi
Manlio Maggioli che tuttora passa ogni mattina
in Sangiovesa. Non chiedei conti, «vogliosolosa-
pere quanta gente & passata di qua», il che rende
benel’ideadiunavogliadiaccogliere quasiindo-
mita. Ein queste sale con le pietre a vista e la Ro-
magna autentica nel piatto passano davvero in
tanti: 75milapersone eralamediaall’annoprima
dellapandemia. Inumerisonoscesi, maebastato
riaprire e stanno giarisalendoin fretta.
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