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Oasi, acetaia e tappe storiche
Viaggio sulla via delle scoperte

Gli studenti della media Montecuccoli raccontano i percorsi lungo la Romea Germanica Imperiale
Sulle orme del Medioevo. «Queste esperienze hanno arricchito il nostro bagaglio culturale»

Venite con noi alla scoperta della
cultura e della storia della Via Ro-
mea Germanica Imperiale, vi gui-
deremo in un percorso che parte
dalle montagne del Frignano fino
alla Bassa Modenese.

L'iniziativa ‘Apri gli occhi sulla Via
Romea’ ci ha accompagnato per
tre anni con altre due classi (3A e
3D) alla scoperta della provincia di
Modena, seguendo una delle piu
importanti strade del Medioevo.

Il progetto svolto in collaborazio-
ne con |I'Associazione Via Romea
Germanica Imperiale - che ringra-
ziamo - ha esplorato tre ambiti te-
matici: geostorico, scientifico ed
economico. Il primo anno, nel terri-
torio di Pavullo, abbiamo visitato
una torre medievale ‘la Torricella’,
il Ponte di Olina, I'cfiolite di Sasso
Rosso e il caseificio di Poggio Ca-
stro. Ne avevamo parlato in un arti-
colo del 28 marzo 2023.

Nel secondo anno siamo andati
nei territori di Riolunato e Monte-
creto, e le cose che ci hanno colpi-
to di pil sono state: le chiese di
Riolunato, in particolare la Chiesa
dell’emigrante, il Ponte dei Leoni,
il museo 'Casa dei leoni di pietra’,
il metato e le vecchie miniere di ra-
me oggi abitate dal geotritone. Lo
abbiamo raccontato in un articolo
del 3 aprile 2024. Quest’anno, in-
vece, ci siamo recati a Campogal-
liano e Formigine. Nella tappa di
Campogalliano abbiamo visitato
la Cooperativa Bilanciai, uffici e
fabbrica, osservando diverse bilan-
ce, dalle piu comuni alle piu inno-
vative. A visita finita siamo stati al

La classe 3" H della scuola media Montecuccoli di Pavullo

Uno dei disegni realizzati dagli studenti

museo della bilancia, che & il pri-
mo in ltalia a raccontare la storia
della pesatura e della misura
dall’epoca romana ai giorni nostri.
Infine abbiamo visitato le casse
d’espansione del Secchia, che
hanno I'obiettivo di regolare il flus-
so d’acqua e in caso di piena scon-
giurare il rischio di inondazioni.

La seconda tappa ci ha condotti al
Castello di Formigine di cui abbia-
mo visitato il reparto storico e
quello politico, le celle di detenzio-

ne, la sala riunioni e la stanza del
principe decorata da affreschi.
Molto interessanti anche le mura
che presentano dei fori da cui gli
arcieri potevano scoccare frecce
e rovesciare liquidi bollenti in ca-
so di attacco. Il tour & continuato
all'acetaia di Formigine, gestita
dalla Consorteria dell’Aceto Balsa-
mico Tradizionale, nata nel XIX se-
colo, dove ci hanno mostrato i pro-
cedimenti necessari per ottenere
un buon aceto. Come ultima sosta
abbiamo visitato I'Oasi di Colom-
barone, dove delle guardie foresta-
li ci hanno guidato in un’escursio-
ne. Tutte queste esperienze hanno
arricchito il nostro bagaglio cultu-
rale permettendoci di imparare in
modo diverso e non restando sem-
pre in classe.
Grazie alla Via Romea che ci per-
mette di custodire il passato, vive-
re il presente e immaginare il futu-
ro.
Classe 3H, scuola secondaria
di 1 grado '‘Raimondo
Montecuccoli’
a Pavullo nel Frignano

Gli alunni giornalisti
della classe 3"H

Gli alunni della classe
3”H: Karim Ammari, Gior-
gio Ballerini, Vittoria Balle-
rini, Matteo Bardani, Ales-
sandro Bodorceanu, An-
drea Bossaglia, Benedetta
Casarini, Nicola Corte,
Bryan Delli Santi, Chiara
Donini, Lorenzo Festa,
Christian Guidani, Denis
Hamiti, Amine Haqabi,
Emanuele Luchita, Angelo
Magari, Lorenzo Mazzini,
Zara Mistaje, Samuel Pas-
sini, Giulio Pinotti, Luna
Portela Lopez, Agata Pran-
dini, Sofia Superbi, Federi-
co Vandelli, lan Zannoni.
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Un disegno realizzato in classe

Territori protagonisti

Dalle castagne al Parmigiano, camminata tra le nostre eccellenze

La Via Romea ci ha portati nella
storia, nell’economia, nella natura
del territorio modenese e si sa:
camminando viene fame. Fortuna-
tamente in questa strada non
insieme. A Montecreto € ancora
in uso I'antico metodo di essicca-
zione delle castagne che avviene
nel metato, una casetta in sasso a
due piani. Al piano terra c’€ un
fuoco sempre acceso e il calore
passa al piano di sopra dove sono
distese le castagne. Dopo quaran-
ta giorni i frutti sono pronti per es-
sere sbucciati e ridotti in farina.

In Appennino si coltivano ancora i
grani antichi che venivano semi-
nati prima della rivoluzione verde
di meta del Novecento. Questi
grani non hanno bisogno di pesti-
cidi, sono piu digeribili e ricchi di
nutrienti. Nel territorio di Pavullo
possiamo degustare le crescenti-
ne, un piatto tipico della zona,
prodotte con acqua, farina, lievi-
to e strutto. Si cuociono nelle ti-
gelle di terracotta con una foglia
di castagno sopra e una sotto.
Ogni anno a settembre si celebra
la festa della crescentina, pensa-
te che I'anno scorso ne sono state

cotte 66.105! Un'altra eccellenza
dell’Appennino ¢ il Parmigiano di
montagna, creato nel XIl secolo,
ma solo dal 2013 riconosciuto co-
me tale. Il Parmigiano di monta-
gna é piu chiaro di quello classico
perché I'erba mangiata dalle muc-
che é piu lontana dall'inquinamen-
to. L'ultimo assaggio & stato |'Ace-
to balsamico tradizionale di Mode-
na, un prodotto con una vera e
propria storia che lo rende unico,
basti pensare che Napoleone e
Vittorio Emanuele Il ne hanno por-
tato via delle botti, tanto era consi-
derato prezioso. Tanta importan-

za é data anche dal metodo di pro-
duzione, l'aceto viene infatti la-
sciato invecchiare dai 12 ai 25 an-
ni e oltre per ottenere quell’aro-
ma unico in tutto il mondo.
Proprio per questo & candidato a
diventare Patrimonio dell’'Umani-
ta. Anche voi percorrendo la Via
Romea potrete sentire i sapori del-
la tradizione. Alcuni sono cibi po-
veri, di origine contadina, altri so-
no piu pregiati perché necessita-
no di lunghe lavorazioni e sono co-
nosciuti in tutto il mondo come
prodotti di eccellenza.
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