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Il territorio ed i prodotti tipici

• Legami tra il territorio ed i prodotti tipici
• Valorizzare il territorio passa attraverso la 

valorizzazione dei prodotti tipici
• Conoscere le epoche storiche aiuta a 

capire la cultura tradizionale locale
• La tradizione locale è il tesoro più grande 

per il territorio



Il territorio reggiano



Il territorio reggiano e la tradizione 
enogastronomica

• Posizione geografica(Nord-Sud/Sud-Nord)

• Caratteristiche geografiche:
• Fiumi:

• Po
• Secchia

• Panaro
• Enza/Tresinaro/Crostolo reggiani

• Scoltenna/Rossenna/Dolo/Dragone modenesi



Il territorio reggiano e la tradizione 
enogastronomica

• Diversi periodi storici:
1. Epoca Preromana 

(Celtica/Gallica/Ligure) toponimi
2. Epoca Romana, toponimi
3. Longobardi (Invasioni Barbariche) 

toponimi
4. Alto/Basso Medioevo toponimi



La viabilità ed il contesto storico 

• Via Emilia
• Via Claudia 
• Passi di valico
• Ponti di attraversamento dei fiumi
• Le grandi selve (Litana/Romanesca)



Il territorio Modenese - Reggiano 
nella cartografia



La via Emilia La Via Verabolense



La costruzione di una città a tavolino: 
Reggio Emilia - Modena



La centuriazione – le testimonianze



I Campi Macri (pecora)



Hiberna



Esercito



Le tecniche di combattimento



Le popolazioni preromane

• I Celti (testimonianze)
• I Liguri:
• A) Bolognesi
• B) Friniati
• C) Verabolensi



I Veraboli-Friniati



Il Pagus Verabulum

• La zona montana e pedecollinare
• I due castellieri:
a) Castrum Verabulum
b) Castrum Bismantum



Il castelliere



Le difese (Vallo/Vesallo)



Le armi



Castrum Verabulum



Le tre campagne militari
• I campagna: 256 a. C.
Il console Caio Flaminio sconfigge i Liguri presso il Mons 

Auginum, li insegue in Toscana li sconfigge e scende a 
patti con loro

Tornato in Emilia per non tenere in ozio le truppe 
costruisce la Via Flaminia (Arezzo/Roma) ed in un 
secondo momento riattacca i liguri che si erano ribellati, 
rinchiusi nella fortezza di Bismantova

Il console successivo Marco Aurelio, prima li distrae con 
scaramucce ed in un secondo momento li sconfigge in 
campo aperto, (tempio a Diana) e poi si dirige verso i 
Friniati



Le tre campagne militari

• II campagna: 188 a. C
• I consoli Aulo Postumio (Via Postumia) e Marco Fulvio 

riattaccano i liguri su due fronti, Fulvio parte da Pisa 
(porto) e li sconfigge presso il Magra

• Postumio con la I e la III Legione assedia Valestra e 
Bismantova chiudendo il Malpasso ed il Passo del Vho. 
Ne ha ragione dopo un lungo assedio e per ritorsione 
distrugge le viti ed i campi in coltivazione. Lasciata una 
guarnigione di soldati a difesa del territorio si dirige verso 
i Liguri Ingauni



Le tre campagne militari

III campagna 178 a. C.
a) I Liguri scendono a valle, attaccano il console Gaio 

Claudio che li sconfigge con 15000 vittime 700 
prigionieri e 51 stendardi (Livio)

b) I Liguri si uniscono e attaccano Modena 
saccheggiandola e distruggendo i templi

c) La reazione romana è furiosa: le armate guidate da 
Quinto Petilio e Caio Valerio si dividono in due 
tronconi,una sale dalla Valle del Secchia, l’altra 
attraverso il Malpasso va incontro al nemico



Quinto Petilio

Viene colpito da una selva di dardi e muore (nascosto dalle 
truppe) che reagiscono con l’aiuto di Caio Valerio e 
sconfiggono i Liguri

• Tito Livio(Historiae ab Urbe Conditam)
• Il tesoro
• La deportazione
• La colonizzazione
• Il castelliere sulla Pietra di Bismantova

• 176 a. C i Liguri sono sconfitti e viene fondata Reggio 
Emilia



Tito Livio

• Il Monte Balista
• Le grotte
• Il Passo del Vho
• Il Villaggio di S. Michele
• Campo Ambrosio



Bizantini - Longobardi

• Dominazione Bizantina (chiese, toponimi, 
carne pecora)

• Longobardi (chiese, toponimi, cognomi, 
introduzione dell’allevamento del maiale, 
misure, parole)



Testimonianze storiche



Le chiese più antiche reggiane



Le chiese più antiche reggiane



Le chiese più antiche reggiane



Epoca Medioevale

a) Carpineti: castello, Pietro l’Eremita,

Amorotto de’ Bretti
b) Bebbio

c) Valestra
d) Casteldaldo (i ghibellini)

e) Felina (il salame, le campane di Matilde)
f) Bismantova

g) Castelnuovo ne’ Monti (Virola)



Carpineti



Carpineti



Bebbio - Valestra



Felina - Castelnuovo Monti



I prodotti della tradizione 
enogastronomica



La medicina galenica



Banchetti 



I banchetti



I banchetti e le corti rinascimentali



Le corti rinascimentali



La cucina e la medicina



I lavori di cucina



I  lavori di cucina



Le cucine e le osterie



Erbazzone reggiano

. Torta d’erbe con molte assonanze con altre 
ricette italiane, 

. Antiche assonanze con il moretum (Virgilio)
Torta d’erbe mantovana, rinchiusa tra due 

dischi di pasta non lievitato con erbe e 
formaggio di pecora

. Assonanze nelle ricette di Gavio Apicio

. Assonanze con la Torta Bolognese di 
Bartolomeo Sacchi detto il Platina di 
Mastro Martino



Erbazzone reggiano

• Origine nome (scarpa) scarpazot, 
scarpasoun

• Piatto povero della tradizione, nato con 
quello che si riusciva a trovare nei periodi 
di carestia.

• Una magia fatta da una strega: la razdora, 
vera fattucchiera di casa che riusciva a 
sostentare la famiglia con niente

• Streghe: Gabrina e Brica
• Rimedi delle piante



I rimedi della farmacopea

• Foglie verdi, cotte e macerate, sotto forma di cataplasma 
per la cura di scottature e ascessi Le bietole e gli spinaci  
posseggono un elevatissimo potere antianemico e 
numerose qualità gastronomiche. 



Erbazzone reggiano

• Ricordato dai viaggiatori del Grand Tour 
(Valery, torta di erbe con latte cagliato) 
insieme al vino bianco di Scandiano

• Ghetto ebraico e Salamein
• 1905 gara scarpazzonesca Ospizio 

Cavazzoli S. Maurizio
• Scarpazzone con il riso (mondine)



Tortello di patate
• Tradizione delle paste ripiene (non buttare 

nulla, conservare il cibo)
• Tortello condito con formaggio
• Introduzione della patata
• Coltivazione ed uso della patata (pane ed 

altre ricette)



Tortello di patate
• Il tortello di patate è tutt’oggi ben rappresentato nel 

crinale, dove nel secolo scorso le coltivazioni principali 
erano, dopo i pascoli, castagneti e patate. 

• In montagna l’impulso alla coltivazione di questo tubero 
delle Americhe, sino ad allora considerata una curiosità
botanica, la diedero le carestie del 1815 e del 1818 e la 
sensibilità di alcuni curati che per primi le coltivarono nei 
loro orti. In quell'epoca il grande agronomo Filippo Re 
segnalava a Busana, Collagna e Nigone di Ramiseto le 
principali coltivazioni, con l'auspicio "Dio voglia che si 
moltiplichino". 

• L’Alto Appennino divenne ben presto famoso per la 
coltivazione delle patate, tanto che dalla Garfagnana, 
attraverso la porta del passo di Pradarena, le genti e i 
mercanti salivano a comprare questi preziosi tuberi e, 
magari, assaggiare l’infinità di prodotti che si 
moltiplicavano in cucina, sulla scorta dell’impiego di 
castagne e patate. 



Tortello di patate
• Preparare la pasta con farina, tre uova, acqua e sale. 

Fatene una palla e lasciatela riposare. 
Lessate le patate, sbucciatele e passatele in un 
pentolino fate rosolare, in 6 cucchiai d'olio di oliva, la 
pancetta tritata finemente, gli agli e un po' di rosmarino. 
Appena l'aglio accenna ad imbiondire eliminatelo 
assieme al rosmarino. 
Unite la pancetta e l'olio alle patate che avete messo in 
una zuppiera. Aggiungete 2 uova, 4 cucchiai di 
Parmigiano Reggiano, un po' di noce moscata, sale e 
pepe. 
Rimestate bene e lasciare riposare. 
Tirate la pasta e ricavatene dei dischi di circa 5 
centimetri di diametro, mettete al centro un cucchiaio di 
ripieno, quindi chiudeteli e sigillate il bordo con una 
forchetta. 
Lessate i tortelli in abbondante acqua salata e serviteli 
conditi con sughi e ragù e molto Parmigiano Reggiano



Altri prodotti

• Parmigiano Reggiano
• Vino
• Aceto Balsamico
• Prodotti dolciari
• Pane e chizze
• Piatti tradizione
• Acqua d’orcio



Valorizzare il territorio

• Con gli stravolgimenti economici e sociali degli 
ultimi trent’anni si sta velocemente correndo il 
rischio di perdere l’identità culturale e tradiziona le 
del nostro territorio, che passa anche dalla 
conoscenza e dalla divulgazione dello stesso e dell e 
sue peculiarità

• Valorizzare  e promuovere il territorio significa a nche 
raccontare il passato, raccontare la tradizione, le  
tipicità, le produzioni, i racconti dei secoli pass ati 
che servono a mantenere viva la memoria 
dell’enorme bagaglio culturale rappresentato dalla 

TRADIZIONE REGGIANATRADIZIONE REGGIANA



TEMPOREGGIANO:
David Panciroli: www.temporeggiano.it


