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Produce e seleziona vini naturali e promuove piccoli produttori
P osterie del territorio in un negozio temporaneo a Forli

OTO MAURO MONTI
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NUOVE BOTTEGHE

Dal surf alla gastronomia e al vino
Come ¢ nata la “Drogheria gitana™

Luigi Zoli dopo la laurea a Pollenzo ha lavorato nelle vigne in Spagna imparando a vinificare
Ha cominciato vendendo vini naturali col furgone, poi il negozio e ora il sogno di una mescita

FORLI

LAURA GIORGI

Dal surf sulle coste della Califor-
nia alla gastronomia, passando
per le vigne d’Europa. Quello di
Luigi Zoli ,che lo scorso 5 dicem-
bre con aliri sei soci, cinque amici
diForli edue Predappio, haaperto
in CorsoMazzini 74 aForlila“Dro-
gheria gitana”, & un viaggio esi-
stenzialericcodicolpidiscenaedi
molte relazioni. «Avevo una lau-
rea in scienze motorie e inseguivo
lamiapassione perilsurfattraver-
50 gli oceani di vari continenti. Vi-
vevo a San Francisco e stavo per
sposarmi, quando hodecisochela
gastronomia sarebbe stato il mio
nuovo future» Non fu certoil frut-
to di una erisi di mezza etd, anche
perché Luigi di annine ha ancora
perqualchemese32. «E comincia-
to con mio fratello che ha iscritto
tuttalafamiglia aSlowFood, iomi
sonoappassionato, ho cominciato
aleggereilibridi CarloPetrini. Un
pocoallavoltahocapito cheilcibo
&uno strumento politico per cam-
biareilmondoealloranel 2014 ho
deciso di iscrivermi all'Universita
di Scienze gastronomiche di Pol-
lenzo —racconta Luigi nella sua
bella e luminosa bottega fra botri-
glie e vasetti —. Quell’esperienza
mi ha aperto un mondodi contatti
e subito dopo aver finito con gli
studisono andatoalavorare indi-
verse cantine, in particolare della
Spagna. L'idea di cominciare a di-
stribuireivininaturaliénatamen-
tre lavoravo nelle vigne di Ismael
Gozaloa Nieva, in provinciadi Se-
goviar.

Dalfurgone allabottega

Cosi Luigi pensa di avviare que-
staattivita girando!'Ttalia conun
furgone, gitano appunto. «Insie-
me ad alcuni amici ho messo in-
sieme una lista di 25 produttori,
tutti vignaioli che fanno vino
senza chimica e che nonimbotti-
gliano pitl di cinquantarnila bot-
tiglie. Poi perd mi sono accorto
che vendendo solo vino econo-
micamente non & facile, avreido-
vitto allargare la rete, assumere
agentio abbassare woppo iprez-
zi,ilchenonerapitlieticoneicon-
fronti dei produttori -racconta
Zoli—. Allora mi sono messo a
cercare unnegozioaForli, lamia
cittd, e 'ho trovato in Corso Maz-
zini. Era un ex negozio di articoli
sportivi, il proprietariosi € subito
emozionato al nostro progetto e
ci ha aiutati parecchio, innanzi-
tutto abbassando molto il prezzo
dellaffittos. Le porte della Dro-
gheria hanno aperto il 5 dicem-
bre scorso e sugli scaffali oltre ai
vini ci sono anche altri prodotti.
«Conserve e mieli soprattutto,
prodotti di piccoli artigiani del
territorio, perché quando sono
tornato ho scoperto che tanti
miei coetanei si erano a loro vol-

Luigl Zoll ha creato con aitri sel amici la Drogheria Gitana in centro a Forli, restera aperta fino al 31 marzo pol si vedra FoT0 MALRO MONTI

ta dati all'agricoltura sostenibile
—aggiunge il gastronomo ex sur-
fista —. Ma anche preparazioni
messe sotto vaso da alcune oste-
rie diqualita delle nostre vallate,
come laBarrocciaola Campana-
radi Galeata, per fare due esem-
pis.

Produzione e mescita
Imodelloacui pero Luigisi &ispi-
rato in origine prevedevasila
vendita, ma anche la produzione
e pure la mescita. «Con la produ-
zione cisono —racconta sempre
con entusiasmo Zoli— Con il mio
migliore amico esocio Fabio Elle-
ri, oggi agricoltore, produciamo
duevini: il nostroSangiovesedal-
laparcelladiuna vignaaRio Coz-
ziaCastrocaro, eunrosatodauna
vigna pili vecchia in Valbidente,
uscirafrapocoelovenderemoco-
me sfuso. Ho visto come fanno i
vignaioli in Loira, producono il
loro vinoe lo servono in piccoli
negozidove vendono ancheipro-
dotti degli altri. Quindi 'obietti-
vo, arrivatiamarzoquandoscade
il contratto per questo locale, ve-
dremo seriusciamo a fare il passo
successivo: creare anche un’eno-
teca, magariin piazza Saffi, con i
dehor all’aperto». Intanto & gia
pronto a partire anche un altro
progetto firmate Zoli, con un’al-
trasocietd, sard sempre un’enote-
ca, ma a Bertinoro, si chiamera
Vineria Caramella e a marzo do-
vrebbe cominciarela mescita.
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