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Una leggenda di nome tortellino
Chiacchierata col presidente Gianni Degli Angeli della San Nicola di Castelfranco Emilia

Lo hanno degustato Presidenti e  Capi 
di Stato, è stato alle Olimpiadi, ma an-
che al Parlamento Europeo e all’Expo. 
Nasce a Castelfranco Emilia, come da 
leggenda, al confi ne tra Modena e Bolo-
gna, nel centro dell’Emilia Romagna: la 
patria del tortellino. È il ‘Tortellino Tra-
dizionale di Castelfranco Emilia’: quello 
che tutti possono degustare alla’Sagra 
di Settembre’ e in eventi selezionati 
sul territorio, in collaborazione con gli 
Chef o con ‘Piacere Modena’. Dal 2021 
è possibile anche acquistarlo in eventi a 
cadenza mensile in piazza Aldo Moro a 
Castelfranco Emilia, luogo in cui è sorto 
il ‘Monumento al Tortellino’, fi nanziato 
allora da La San Nicola e dalla Dotta 
Confraternita del tortellino di Bologna, 
e successivamente donato alla citta’. Ne 
abbiamo parlato nella nostra intervista 
con Gianni Degli Angeli, presidente del-
la San Nicola di Castelfranco Emilia, 
fedele e convintissimo cultore della tra-
dizione. 
- Quale, signor Degli Angeli, la fi losofi a 
del tortellino tradizionale di Ca-
stelfranco, quale il segreto? 
‘La fi losofi a de La San Nicola non 
cambia: da noi i mattarelli si usa-
no veramente, non servono solo a 
far mostra di se’ in vetrina. Il ri-
pieno del Tortellino Tradizionale 
di Castelfranco Emilia contiene il 
meglio delle Eccellenze del Terri-
torio di Modena e Bologna:il Pro-
sciutto di Modena DOP, il Parmi-
giano Reggiano DOP 24 mesi, la 
mortadella di Bologna IGP, con 
aggiunta di lonza 
di maiale emiliano, 
uovo, sale e l’odore 
di noce moscata. Il 
ripieno viene inseri-
to a mano in un ret-
tangolo di morbida 
pasta all’uovo, per-
che’ tirata al matta-
rello dalle Maestre 
Sfogline su taglieri 
di legno, e racchiuso 
sempre a mano nella 
caratteristica forma 
a ombelico’.
-  Come deve essere 
servito a tavola?
‘Il Tortellino Tradi-
zionale di Castel-
franco Emilia va 
degustato rigoro-

samente in brodo di carne, cappone e 
gallina, per assaporare pienamente l’e-
quilibro tra i sapori del ripieno. Non esi-
stono altre regole o revisionismi quando 
si tramanda, o consegna, la tradizione 
delle nostre Maestre Sfogline’.
- Sappiamo di un importante riconosci-
mento da parte dell’Unesco che riguarda 
anche il ‘nostro’ tortellino.
‘Siamo orgogliosi di avere sostenuto fi n 
dall’inizio la Candidatura all’Unesco 
della Cucina Italiana, fi n da quando 
Maddalena Fossati Dondero, promotri-
ce della causa e direttrice della rivista 
omonima, fu la Dama del Tortellino 3 
anni fa durante la Sagra a Castelfranco. 
- E dei corsi ce ne vuole parlare ?
‘Abbiamo appena terminato una edi-
zione del corso di arte culinaria con le 
Maestre Sfogline e i consorzi modenesi 
per certifi care  20 nuovi sfogline-i. Il 
prossimo appuntamento sarà la vendita 
straordinaria del 29 e 30 aprile a Ca-
stelfranco’.
- Quali sono le iniziative future della 

San Nicola?
‘Il 12 maggio, al Castello di Panzano 
della famiglia Righini saremo presenti 
alla cena, nell’ambito della manifesta-
zione ‘Motori e Sapori,  ad una cena 
dove i tortellini tradizionali di Castel-
franco avranno un ruolo di primo pia-
no, con gli chef  che guideranno i com-
mensali nella degustazione di un menù 
raffi nato e ricercato. Per noi è motivo di 
orgoglio l’essere presenti alla cena che 
avrà un’attenzione particolare ai nostri 
Tortellini tradizionali di Castelfranco 
prodotto che è considerato il prodotto 
principe della tradizione. Vorrei appro-
fi ttare dell’occasione per suggerire a 
tutti di visitare il museo Righini che cu-
stodisce  macchine da collezione uniche, 
con in primo piano l’ Avio 815’, la prima 
auto costruita da Enzo Ferrari nel 1940, 
un esemplare unico’. 
- Signor Deli Angeli, per concludere il 
nostro incontro, ci dica dell’iniziativa 
Motori & Sapori.
‘Motori & Sapori è giunta alla 21 edizio-

ne e negli ultimi anni, causa co-
vid ha avuto la necessità di esse-
re effettuata assieme alla sagra 
del Tortellino Tradizionale di Ca-
stelfranco Emila nel mese di  set-
tembre. Quest’anno  sarà effet-
tuata l’8 e 9 luglio inserita in una 
settimana che vedrà le località 
facenti parte delle “Città dei Mo-
tori la rete dei comuni del made 
in Italy  motoristico” organizza-
re varie iniziative a carattere 
motoristico  a livello Nazionale.

Stiamo preparando 
un programma che 
spero solleciterà la 
vostra partecipazio-
ne.In tutti icasi vi as-
sicuriamo che anche 
in questa edizione di 
luglio si potrà degu-
stare il ‘Tortellino tr-
daizionale di Castel-
franco’ naturalmente 
in brodo di cappo-
ne,la tradizione va 
mantenuta, magari 
accompagnandolo 
con un buon bicchie-
re di lambrusco di 
Modena’.

Marcello Guerzoni
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Cremonini accelera sulla sostenibilità

Sono 194 bar e risto-
ranti di Chef Express 
e Roadhouse sul ter-
ritorio nazionale coin-
volti nel progetto di 
economia circolare 
che vede la multiu-
tility impegnata, da 
marzo 2022, nella rac-
colta degli oli vegetali 
di scarto per desti-
narli alla produzione 
di biocarburante. Nel 
progetto sono coinvol-
ti anche i locali della 
provincia di Modena: 
i Roadhouse Restau-
rant di Modena Vic-
toria, Modena Sud, 
Carpi, Rubiera; e i 
locali Chef Express nella stazione di 
Modena e nell’area di servizio auto-
stradale di Campogalliano. 
Gli oli di frittura esausti recuperati 
vengono inviati alla bioraffineria Eni 
a Porto Marghera, per essere desti-
nati alla produzione di biocarburante 
idrogenato, nell’ambito dell’accordo 
quadro di economia circolare siglato 
tra il Gruppo Hera ed Eni.
La sinergia tra Hera, Chef Express e 
Roadhouse contribuisce così ai proces-
si tesi alla decarbonizzazione, dando 
nuova vita a un rifiuto che - trasfor-
mandosi in una risorsa - permette, al-
meno in parte, di evitare l’impiego di 
carburante di origine fossile. 
In Italia il 38% degli oli vegetali 
esausti, pari a quasi 100.000 tonnel-
late, viene generato dai settori pro-
fessionali (industria alimenta-
re, ristorazione e artigianato). 
Se non correttamente gestito 
lo smaltimento di questi oli 
può avere effetti dannosi per 
l’ambiente, è perciò essenziale 
che questa ingente quantità di 
oli sia gestita in maniera cor-
retta e sostenibile.
Inoltre è importante assicura-
re la sostenibilità e la traspa-
renza del percorso, con una fi-
liera certificata da un ente ter-
zo, come previsto dallo schema 
europeo ISCC (International 
Sustainability & Carbon Cer-

Nuova collaborazione tra le società di ristorazione e il Gruppo Hera coinvolge 194 locali in diverse regioni

Nella foto un furgone Hera effettua la raccolta oli vegetali esausti in un ristorante Roadhouse

Accordo con Hera per recuperare gli oli dei ristoranti. L’economia circolare è di primaria importanza per Chef Express e Roadhouse

produzione di gasolio 
da fonti fossili.
Dai punti di risto-
razione del Gruppo 
Cremonini aderenti 
al progetto, nel 2022 
sono stati raccolti 
circa 130mila chili di 
olio vegetale esausto, 
poi trasformati in ol-
tre 150 mila litri di 
biocarburante idro-
genato, sufficienti ad 
alimentare autovettu-
re a ciclo diesel di me-
dia cilindrata con una 
percorrenza comples-
siva di oltre 2.300.000 
km. In  termini di 
minori emissioni, il 

progetto consentirà un risparmio an-
nuale di 126  tonnellate equivalenti 
di petrolio e 413 tonnellate di CO2, 
pari all’assorbimento di anidride car-
bonica generato da un bosco con cir-
ca 20.600 alberi.
Cremonini, con oltre 18.500 dipen-
denti, e un fatturato complessivo 
2023 di 5,13 miliardi di Euro, di cui 
il 35% realizzato all’estero, è uno dei 
più importanti gruppi alimentari in 
Europa ed opera in tre aree di busi-
ness: produzione, distribuzione e 
ristorazione.  Il Gruppo è leader in 
Italia nella produzione di carni bo-
vine e prodotti trasformati a base di 
carne (Inalca) e nella commercializ-
zazione e distribuzione al foodservice 
di prodotti alimentari (MARR). Con 
la controllata Chef Express è leader 
in Europa nella gestione delle attività 

di ristorazione a bordo treno 
e detiene la leadership in Ita-
lia per quanto riguarda i buf-
fet nelle stazioni ferroviarie; 
inoltre vanta una presenza 
rilevante nei principali scali 
aeroportuali italiani e nella 
ristorazione autostradale. È 
infine presente nella ristora-
zione commerciale con diver-
si brand di ristoranti casual 
dining, come Roadhouse Re-
staurant, Calavera, Billy Ta-
cos e Wagamama. 
                                    emmegi

tification). Tale certificazione attesta 
che il processo gestito da Hera, in tutte 
le sue fasi - dalla raccolta territoriale 
al pretrattamento, fino alla produzione 
del biocarburante - riduce le emissioni 
di gas serra di oltre l’80% rispetto alla 

Nella foto gli oli di cottura di un fritto in una cucina Chef Express

Nella foto il responsabile ‘Sostenibilità’ 
di Chef Express Sergio Castellano
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MAPFRE WARRANTY

GOLD SERVICE

Via Mozart, 12 • 41122 Modena (ang. via Respighi) • Telefoni 059 280371 - 059 374264 
 fax: 059 2861028 • mail: paolo@igmotor.it • www.igmotor.it

• ESPERIENZA, SERVIZIO E INNOVAZIONE  • RICAMBI 
• SERVIZIO CORSE  • RESTAURO AUTO D’EPOCA

L’amore per la Bassa e le radici che non si dimenticano
Ancora l’amore per la sua ter-
ra e le persone care che non ci 
sono più ha ispirato Lia Cuc-
coni, carpigiana trapiantata 
a Torino, che alla serie ormai 
lunga dei suoi minuscoli li-
bretti di poesie tra il 2020 e 
il ’21 ne ha aggiunti altri due: 
Oltre il silenzio (Torino, Neos 
Edizioni, 64 pagine, € 11) e il 
dialettale Al sel dla vitta (28 
pagine prodotte da Amazon) 
dedicato “A me surela Paola 
- Fin che me srò viva tel sarê 
anca te”. Poesie diffi cili, quelle 
in italiano, in versi che spes-
so arieggiano l’endecasilla-
bo classico o (diciamo) alla Montale. 
Quasi sempre i testi si chiudono con 
un punto interrogativo: “il desiderio 
svela – giorni dove avevo pensieri 
verdi – come le foglie che mai misi al 
vento - … Ma poi arriva la sera, spec-
chio nero… - È il mio credo la vera 
speranza?”. 
Interrogativi ed esclamativi ango-
sciati punteggiano la poesia dal ti-
tolo “Non più?!?”: “non più io ci sarò? 
Nell’orizzonte?... – Ma il tempo uma-
no è solo vento?!? – Esiste qualcosa 
dopo il non più?!?”.
Il dolore per il “non più” della sorel-
la Paola, scomparsa a 76 anni nel 
2020, ha dettato l’altra raccoltina: 

Buoni libri per ritrovare i nostri affetti  (seconda parte)

“In dl’orba dal teimp mut ti andeda, 
là – in dal vôd dla nostra vitta, andò, 
tè – ti dvinteda arcôrd ‘d lûs e dulôr 
d’amôr”.
Eppure la sorella c’è ancora, rimane 
“in dal s’cifl èr di usé – chi han vistì 
i dè pin ‘d celest e veint”, quando si 
andava per campagna verso le san-
tèli, le chiesette agresti, o in cerca di 
“Madonne povere”, magari inchiodate 
a un olmo come ex-voto o rivendute 
ai mercatini; e Paola le prendeva per 
metterle “atach i noster mur e a i no-
ster cantòun / e per protesiòun, anch 
a incrôs dal stredi”. Piccoli gesti di 
grande senso spirituale ed umano.
Tornare al dialetto, operazione no-

stalgica e ardua, per non dire 
impossibile. Al liceo dei tempi 
antichi ci imponevano le ver-
sioni dall’italiano al latino, 
e all’esame di concorso addi-
rittura dal latino al greco: a 
cosa serviva? Ma il dialetto 
non è altrettanto lontano o, 
peggio, morto, sebbene da più 
di un secolo se ne annunci la 
imminente scomparsa: così, il 
reggiano Denis Ferretti (già 
autore di una grammatica del 
suo dialetto) ha tradotto nella 
propria “lèngua mèdra” (senza 
pretendere che sia identica al 
dialetto degli altri), il più bel 

racconto di Ezio Comparoni (in arte 
Silvio D’Arzo), Casa d’altri, scritto e 
riscritto tra il 1947 e il ’49, rifi utato 
dai lungimiranti editori dell’epoca: 
una tristissima storia ambientata 
in un luogo indefi nito dell’Appenni-
no emiliano, alla fi ne della guerra, 
dove la gente sopravvive e soprat-
tutto muore. Quella vita che dovette 
sperimentare anche don Camillo, esi-
liato dalla politica nella parrocchia 
più sperduta della montagna: ma 
don Camillo, al pari del suo autore, 
aveva forza e gioia di vivere, come 
invece non ne ha il vecchio prete, lì 
da trent’anni a fare “sagre, oli san-
ti, un matrimonio alla buona” quadi 
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capita, che racconta la storia del suo 
incontro, fatto di poche parole e molti 
silenzi, con la coetanea Zelinda: una 
lavandaia per conto d’altri (in questo 
luogo dove tutto è “d’altri”, e niente di 
ciò che è proprio vale la pena di tener-
selo), che al prete chiede, dopo molte 
esitazioni, se è un peccato desiderare 
di finire la vita prima del tempo. Sarà 
esaudita, o forse… ma l’autore, mae-
stro dell’inespresso, non lo dice.
Il racconto, o romanzo breve in 15 
capitoli, è offerto così anche nella ve-
ste “originale”, nella quale (chissà) fu 
immaginato dal suo autore nemmeno 
trentenne e destinato a morte acer-
bissima nel 1952: Cà d chj êter (edi-
zione fuori commercio, Reggio Emilia, 
dicembre 2022, 63 pagine; ascoltabile 
nel sito www.lenguamedra.it per ini-
ziativa del benemerito Rolando Gua-
lerzi). Leggermente ridotto rispetto 
alla stesura italiana, il testo recupe-
ra, o forse inventa (dal momento che 
il dialetto di montagna è alquanto 
diverso rispetto a quello della bassa 
pianura), le parole e i modi che Com-

paroni potrebbe aver sentito dal vivo 
e a sua volta “tradotto” (come Verga, 
come Manzoni) in una lingua di più 
vasta comunicazione. Così il “lume 
della candela” diventa la lóma in gu-
biòun, “la prata dei pascoli” è la pra-
dèina, “qualcosa di simile” passa a o 
sôia mè. La mirabile sintesi del cap. 
14: “Un’assurda vecchia: un assurdo 
prete: tutta una assurda storia da un 
soldo” in dialetto suona, non meno 

efficacemente, Na vecia ciochèda, un 
prêt ciochê: rôba da ciold. E le ultime 
parole, interrogativo senza risposta, 
“Tutto questo è piuttosto monotono, 
no?”, sono rese plausibilmente con Na 
bèla borsa, âhn?
È un libro “di nicchia”, si dice oggi: ma 
un ottimo motivo per staccarci dalla 
vacua attualità letteraria e rileggere 
un capolavoro del nostro Novecento.
                                              Fabio Marri

La Fiera Campionaria in pillole
La edizione numero 84  della Fiera Campionaria di Modena si sviluppa nell’ar-
co di cinque giornate, da venerdì 21 a martedì 25 aprile 2023. La manifesta-
zione è a ingresso gratuito e avrà i seguenti orari: venerdì 21, sabato 22, dome-
nica 23 e lunedì 24 aprile dalle 10 alle 22; martedì 25 aprile dalle 10 alle 20. 
La Fiera si svolge presso il Quartiere fieristico in Viale Virgilio ed è allestita 
su un’area di ventimila metri quadrati coperti e altrettanti scoperti. Le prin-
cipali sezioni espositive sono dedicate a Casa interno ed esterno, Artigianato e 
Oggettistica, Agricoltura e Giardinaggio, Open Air, Food e Sport. Tanti gli even-
ti di spettacolo e intrattenimento che arricchiscono il programma. . I momenti 
di intrattenimento sono organizzati in collaborazione con Radio Stella. Partner 
storico della manifestazione anche quest’anno è CONAD.
 Info sempre aggiornate su www.fieradimodena.com e sui profili social Facebo-
ok e Instagram.

COMMERCIALE LA VELA SRL. Via Del Maniscalco, 4 • 41013 Castelfranco Emilia (Mo)
Tel. 059.92.64.28 • Fax 059.92.65.93 • www.velagommaeplastica.it •vendite@velagomma.it
Orari: dal lunedì al sabato dalle 8,30 alle 12,30 e dalle 15 alle 19 - Domenica chiuso
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Rivetti 'Il nostro primo obiettivo è il centro sportivo'
Una grande presidenza che ha progetti veramente ambiziosi e i tifosi sperano

La prima stagione in Serie B dal 
più recente cambio di società dei 
canarini sta volgendo al termine. 
Una vera e propria rinascita, si-
glata anche dal cambio di stemma: 
“per volare in alto, proprio come il 
canarino”, mascotte della squadra 
e ora protagonista dei completi da 
gioco. Rivoluzione anche al Bra-
glia, più di 5600 abbonamenti ven-
duti, ed uno stadio quasi sempre 
gremito ad accogliere ogni sfi da del 
nuovo campionato. 
L’obiettivo prefi ssato uffi cialmente 
è raggiungere la salvezza e rima-
nere, quindi, lontani dagli ultimi 
cinque posti in campionato. L’an-
nata in cadetteria è stata impreziosita 
da vittorie importanti, capaci di regalare 
emozioni ai tifosi gialloblù, come il trion-
fo casalingo per 5-1 contro il Como, ed i 
due derby del girone di andata vinti con-
tro Parma e Spal (rispettivamente 1-2 e 
2-3). Da sottolineare il risultato presen-
tato nella classifi ca dei migliori assist-
man della stagione che vede, a cinque 
giornate dalla fi ne, il nome di Luca Tre-
molada, per distacco in cima alla lista, 
l’augurio è quello di ritrovarlo nella stes-
sa posizione a campionato terminato. 
Tante le sorprese e le conferme sotto l’a-
spetto della squadra: tra i più decisivi ed 
importanti di questa stagione troviamo 
Riccardo Gagno e Fabio Gerli, autori di 
una notevole crescita personale e ottime 
prestazioni in campionato; passando per 
Giorgio Cittadini, che purtroppo termi-
nerà il periodo di prestito a fi ne stagione 
e tornerà all’Atalanta, e Romeo Giovan-
nini, scommessa vinta da Attilio Tesser 
che ha portato un’arma in più al reparto 
offensivo gialloblù. 
A questo fi nale di stagione, il Mode-
na si presenta con ampie possibilità 
di raggiungere il traguardo, e con 
qualche speranza matematica di fare 
un passo tra le grandi e chiudere 
l’annata tra le prime otto, giocando 
così, la qualifi cazione ai play-off. La 
salvezza rimane la priorità in quan-
to, oltre all’orgoglio di restare in un 
campionato di alto livello, come la 
Serie B, porterebbe fi ducia per il fu-
turo, dando la possibilità a società e 
squadra di alzare l’asticella già dal 
prossimo anno, come confermato 
dalle dichiarazioni rilasciate dal d.s. 
Davide Vaira. Nell’intervista, il di-

rettore sportivo espone gli obiettivi del 
club, tra cui quello di recuperare l’ege-
monia presa, per esempio, dal Sassuolo, 
che è visto come un punto di riferimento 
da “raggiungere e superare”. Per farlo è 
importante puntare su giocatori giovani 
e poco conosciuti, investire e credere so-

prattutto nel settore della prima-
vera gialloblù, che potrebbe essere 
arricchito dall’arrivo di Andrea 
Catellani, ex giocatore del Modena 
e persona molto apprezzata dai ti-
fosi, soprattutto per la sua serietà, 
in campo come fuori. 
Un aiuto importante per la cre-
scita del club sarà il nuovo centro 
sportivo, che, come sottolineato 
dal presidente Rivetti, sarà di 
proprietà del Modena, al contrario 
dello stadio Braglia che è un bene 
della città di Modena. Sarà colloca-
to probabilmente nell’area dell’ex 
maneggio di Nonantola, sede an-
che del ristorante ‘Green Village’. 

Come dichiarato più volte, lo scopo del 
centro sportivo di proprietà è far cresce-
re la società, per poterla gestire in modo 
serio e sostenibile, e costruire un proget-
to che sia all’altezza del Modena attuale 
e del Modena del futuro. 
Nel nuovo progetto per il restyling dello 
stadio Braglia proposto da Rivetti, oltre 
alla copertura del settore ospiti, spicca l’i-
dea di affi ancare allo stadio l’allestimen-
to di un museo, come mezzo per attirare 
tifosi e turisti, e portare introiti al club, 
avvicinandosi, con le dovute proporzioni, 
alla concezione dei grandi club europei. 
Le scelte della società sono chiare: avere 
una visione ampia, guardare al futuro e 
porre basi che non siano legate solo agli 
attuali vertici gialloblù, ma all’intero 
club. Da qui nasce la fi ducia dei tifosi 
verso una dirigenza seria, appassionata 
e con grandi ambizioni. In un periodo in 
cui il calcio si allontana dai valori legati 
alla passione per avvicinarsi a obiettivi 
economici, è confortante sapere che chi 
prende le decisioni più importanti non lo 

fa solo per il suo bene, ma per il bene 
del club e della città. 
Tra gli obiettivi della famiglia Ri-
vetti c’è sicuramente la volontà di 
arrivare in Serie A nel giro di un 
paio d’anni, e di riuscire a trovare e 
mantenere una certa continuità, cre-
scendo gradualmente come squadra 
e come ambiente. È importante però, 
restare con i piedi per terra e man-
tenere l’equilibrio giusto per il fi nale 
di stagione, e per ciò che ci aspetta 
in futuro, continuando a sostenere al 
meglio la squadra per regalare alla 
città di Modena quello che si merita. 
                              Cristian Nadalini 

Foto dal sito Modena Clacio
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