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STORIE DI ROMAGNA

Mambells, la buona ricotta
e quella di nonna Elsa

Allevamenti selezionati e acque ricche di sali minerali per
il caseificio di Bertinoro (Fc) che ha ricevuto il Premio Artusi
2014. Tre generazioni di casari nel segno della qualita

ANTONIO
APRUZZESE

La famiglia
]szmbfﬂi.

Da sinistra: il papa
Domenico, le figle
Federica e Raffaella
e la signora Idiana

ei primi anni ‘60 il caseificio Mam-
belli era nonna Elsa e la sua ricot-
ta di Romagna. Null’altro. Siamo
a Santa Maria Nuova, pochi chi-
lometri da Bertinoro, nel Forlivese: ¢ qui che
inizia la vicenda di unazienda familiare profon-
damente radicata in un territorio dove il cibo
¢ quasi una religione. Dopo tre generazioni di
casari, la ricotta resiste sempre uguale a se stessa
ed anche gli altri formaggi, che man mano han-
no arricchito 'offerta aziendale, hanno scelto la

“tolleranza zero” verso conservanti e additivi.
Simbolo di quella storia ¢ proprio la ricotta di
Romagna fatta ancora oggi con il latte intero e
impreziosita dalle acque termali delle vicine Fonti
della Fratta. Il risultato ¢ un formaggio dal sapore
pitt ricco, ideale per le paste ripiene, ma assolu-
tamente degno di essere consumato al cucchiaio.
Nonna Elsa aveva avviato una piccola attivita
imprenditoriale portando in bici il suo prodotto
al mercato di Cesena. Il “giro” era molto limita-
to, ma anche il latte a disposizione lo era: due-tre
vacche di famiglia e, se occorreva, erano i conta-
dini vicini che cedevano volentieri qualche latta.
Da allora le cose sono cambiate: Mambelli
conta una ventina di dipendenti e un fatturato
2013 di circa 4 milioni e 300 mila euro. Nelle
scorse settimane Domenico, 77 anni e figlio di
nonna Elsa, “cerniera” fra il vecchio e il nuovo
del caseificio, si & trovato non senza soddisfazio-
ne sotto i riflettori per aver ricevuto il Premio
Marietta ad honorem «quale protagonista, assie-
me a tutta la famiglia, di una storia aziendale
di straordinario interesse che — recita la motiva-
zione - portata avanti con impegno e passione
nell’arco di tre generazioni, rappresenta un caso
virtuoso di continua crescita sia nel percorso
familiare e artigianale, sia nella produzione di
prodotti di eccellenza, ad ampia distribuzione».

Tutti i formaggi
nell assortimento Eataly

La fase pioneristica del caseificio Mambelli ter-
mina nel 1972 quando proprio Domenico e la
moglie Idiana ne prendono le redini: assumono
un paio di persone e commercializzano le prime
ricotte alla Coop. Fra la meta degli anni ‘80-°90
arrivano le nuove leve: le due figlie, prima Raf-
faella che dopo il diploma di ragioneria, resta
in azienda occupandosi di contabilita e marke-
ting. E lei che decide di ampliare la gamma dei
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prodotti: fino ad allora si lavoravano circa 60
quintali di latte al giorno solo a ricotta, un cen-
tinaio nei giorni di festa. Poi ¢ il turno di Fe-
derica che lavora piu su impianti e produzione.
Si affianca anche Gianluca, marito di Raffaella,
che si occupa di logistica e confezionamento.
Nel frattempo arrivano le prime lusinghiere ri-
sposte sul piano commerciale. Un gigante come
Eataly accetta nel suo assortimento |'intera gam-
ma di prodotti Mambelli. «Sentirci dire che il
fresco in Romagna eravamo noi ¢ stato motivo
di grande soddisfazione. Un riconoscimento an-
che all'impegno sulla qualita», dicono.

Il legame con il territorio si fa saldo anche grazie
ad alcuni accordi, come quello con il Parco delle
Saline di Cervia; nasce cosi una linea con il sale
integrale marino (squacquerone, casatella, primo
sale, caciotta e raviggiolo). Poi c’¢ il mascarpo-
ne: una scommessa vinta e un ritorno all’antico,
lavorato con una tecnologia artigianale e panne
freschissime, stese a 90 gradi su teli microforati
e un drenaggio graduale, molto dolce, con un
ciclo produttivo di almeno 24 ore. Ne ¢ risulta-
to un formaggio con una pastosita molto diversa
dal prodotto industriale. Ma ¢ il packaging che
ci porta indietro nel tempo. Non pili confezioni
in plastica con il coperchio: il mascarpone viene
avvolto nella carta proprio come avveniva con i
“panetti” della nostra infanzia.

Lultimo nato ¢ un dessert monoporzione, an-
che questo con la ricotta di Romagna e, sul
fondo, confettura extra (fichi caramellati, com-
posta di savor e fragole). Si chiama Loverie, da
un termine dialettale romagnolo (luvari) che
significa “goloserie”.

Molteplici i canali
per la commercializzazione

Il caseificio Mambelli non ha un allevamen-
to di proprieta e per le sue necessita (500/600
quintali di latte alla settimana) si rifornisce da
stalle nella zona di Castel Guelfo (Bo) e del
Ravennate. Ma deve trattarsi di stalle selezio-
nate - dicono alla Mambelli - e sempre le stes-
se. «Vogliamo che il prodotto sia identificabile,
tracciabile, al di 1a degli obblighi di legge - ag-
giunge Raffaella - con materie prime italiane.
Non ci interessa il latte a spot: in giro ne tro-
veremmo di pill conveniente e magari anche
di buon livello qualitativo, ma preferiamo non
trattare latte di provenienza incertan.

Da qualche anno il caseificio ha allestito nei lo-
cali aziendali uno spaccio, spesso utilizzato per
lanciare qualche nuovo prodotto. «Siamo con-
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tenti di aver avviato un piccolo punto vendita
al dettaglio perché favorisce il confronto con i
consumatori, di cui tastiamo gusti e preferenze».
Senza disdegnare qualche importante “vetri-
na” fieristica, come ¢ accaduto al Cibus 2014,
il caseificio ha attivato una pluralita di canali
di commercializzazione e vendita. La fetta pitt
grossa di mercato viene assorbita dalla Gdo.
Una buona risposta giunge anche dalle transa-
zioni on line: gli ordini vengono trasmessi di-
rettamente al sito internet e poi smistati un po’
ovunque, estero compreso, Francia e Spagna
soprattutto, dove gradiscono molto il mascar-
pone. «Grandi soddisfazioni arrivano anche
dalle piadinerie e dalle rivendite di paste fresche
- continua Raffaella - che hanno una rete capil-
lare, consentendoci di giungere direttamente in
casa della gente».

Oggi i prodotti Mambelli vengono venduti al
pubblico in media a circa 12-13 euro al chilo-
grammo, qualcosa in piu per lo squacquerone,
mentre la ricotta resta la pitt “povera”. Il “fresco”
tira sui mercati. E c’¢ la tentazione di portare i
formaggi su piazze lontane. Impianti e tecnolo-
gie ci sono gia e nel giro di pochi mesi la ricotta e
gli altri prodotti potrebbero arrivare sugli scaffali
della distribuzione del nord Europa. m
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