
n un’epoca nella quale
tutto cambia e spesso
vengono cancellate le
radici e la storia dei
luoghi e delle persone,
è interessante consta-

tare come ci siano realtà in contro-
tendenza, che ripropongono con
forza l’identità e le consuetudini
modenesi: le osterie e le trattorie.
In passato, la gente andava in
osteria soprattutto per bere, men-
tre i piatti offerti dall’oste erano
poco numerosi: talvolta, compari-
va su una lavagna lo scritto: “frit-
to qualunque” o “umido qualun-
que” e poco altro, a volte gli
avventori portavano, direttamen-
te da casa,  al scartuzein,  cioè un
contenitore di carta arrotolato
alla meglio contenente il loro
umile pasto: ciccioli frolli, oppure

uova sode, o frittelle di
baccalà…
Il Lambrusco, il vino
“allegro”, “vivace” ed
effervescente, espressio-
ne del carattere di que-
sto popolo, era un ele-
mento di aggregazione in
questi locali spesso
fumosi, con lunghi tavo-
loni di legno tarlati e
pavimenti poco lucidi,
dove la gente, anche la
più semplice, si incon-
trava e discuteva attor-

no ad una buona bottiglia, e
magari per qualche istante
dimenticava una vita piena di dif-
ficoltà, di duro lavoro e di mise-
ria. All’interno delle osterie e
delle trattorie, ognuno rivestiva
un ruolo: l’oste era come l’attore
protagonista a teatro e anche tra
gli avventori alcuni personaggi,
che nella vita di tutti i giorni con-
ducevano vite oscure, in quel-
l’ambito assumevano una loro
parte importante. C’era quello
bravo a cantare i pezzi lirici e
coinvolgeva i presenti nei cori,
chi s’intendeva di numeri al
Lotto, chi raccontava le ultime
vicende politiche, sociali, sporti-
ve… Quindi, all’osteria o in trat-
toria, le persone comunicavano
tra loro, sapevano come sconfig-
gere la solitudine.
Nelle osterie, che ancora soprav-
vivono, questa caratteristica di
luogo di socialità è ancora ben
presente; e il buon lambrusco
assieme a piatti tipici è elemento
comune a tutti i locali della
“Bassa” che andremo a visitare.
Allontaniamoci un poco da
Modena ed iniziamo dalla Trat-

toria Santa Croce dell’omoni-
ma frazione di Carpi, quella che
ha dato la denominazione ad uno
dei tre tipi di Lambrusco mode-
nese d.o.c.: il “Salamino” di Santa
Croce. Il locale esisteva già nei

primi decenni del ‘900 e tutt’oggi
ha conservato molte delle caratte-
ristiche tipiche di una volta, com-
prese la semplicità e la rusticità.
La sua conduzione è famigliare ed
in particolare il gestore, Angelo
Bortolotti, è un personaggio che,
per la sua simpatia, viene inevita-
bilmente associato al locale, che
ripropone una gustosa cucina tra-
dizionale modenese. La madre di
Angelo, la signora Gilberta, nativa
di Riolunato, è la cuoca e, circa
trent’anni fa, ha portato con sé le
tigelle dalla montagna, rendendo-
le più conosciute nel “Carpi-
giano”. Qui tanti clienti di Man-
tova e Verona hanno per la prima
volta mangiato e apprezzato gnoc-
co e tigelle. 
Osterie e trattorie, da sempre,
sono punto di ritrovo per artisti:
attori, pittori, cantanti…, forse
attratti dalla poesia e dalla vitalità
che si respira al loro interno. La
Trattoria Santa Croce ne è una
conferma, fra i suoi frequentatori
c’era Augusto, il compianto can-
tante dei “Nomadi”.
Proseguiamo con la Trattoria

Secchia a San Giovanni Battista

di Concordia gestita dalla famiglia
Ribaldini; tipica e ben curata, collo-
cata nella tranquillità dell’aperta
campagna, nei pressi dell’argine
del fiume, a poche centinaia di
metri dal confine mantovano, fre-
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CARLO PREVIDI

OOsterie
e trattorie
della “bassa”
modenese.
Viaggio in
alcuni
locali, che
hanno
conservato,
le tradizioni
della nostra
terra
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Rubbiara, all’osteria
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quentata, oltre che da viaggiatori,
da clienti abituali e da escursioni-
sti a cavallo; qui trovano la pasta
tirata a mano dei tortelli di zucca e
dei cappelletti in brodo, lo stracot-
to di somaro con la polenta abbru-
stolita, che richiama un’abitudine
dei birocciai di una volta, che
mangiavano sì la carne di somaro,
ma mai e poi mai quella di cavallo,
loro fedele compagno di lavoro. Le
specialità da mangiare alla Trat-
toria Secchia sono anche altre
come le rane fritte, piatto povero
delle aree basse con risaie e cana-
li, la torta “Sbrisolona”, che con i
tortelli di zucca, apre una finestra
sulla cucina tradizionale della vici-
na Mantova e la modenese “Zuppa
Inglese”.
Ancora nelle vicinanze del confi-
ne con Mantova, ma questa volta
a San Felice sul Panaro, incon-
triamo nel nostro viaggio la
Trattoria San Bernardino,
appena fuori dal centro storico
del paese. Come le trattorie ed
osterie del passato, che a metà
giornata davano ristoro ai lavora-
tori, questo locale è  ancora aper-
to prevalentemente a “mezzo-
giorno”, raramente di sera. A
fianco del locale c’è ancora il vec-
chio stallo dove, in tempi andati,
i viandanti ed i birocciai facevano
riposare e sellare i loro cavalli.
Nei primi decenni del secolo
scorso, i gestori erano Alfredo e
Maria Cestari, i suoceri dell’at-
tuale conduttrice la signora
Loredana Se-meghini. I gustosi
piatti che la rinomata Trattoria
San Bernardi-no, nella sua
ambientazione tipica, propone ai
clienti, si riallacciano alla tradi-
zione culinaria locale e, fra i
tanti, vorrei qui soffermarmi
sulle tagliatelle, le lasagne, la
pasta e fagioli, il pollo alla “cac-
ciatora”, la “Spongata” …
Riavvicinandoci a Modena, sostia-
mo nella caratteristica Trattoria

Cacciatori di Villa di Ravarino,
località di campagna dell’omoni-
mo comune. La conduzione del
locale è famigliare: i fratelli
Barbieri sono i gestori ed in cuci-
na le cuoche sono le valenti
mogli Roberta e Paola. Così come
succedeva in diverse trattorie di
un tempo, questo punto di risto-
razione è da sempre frequentato
da cacciatori, che per protegger-
si dai freddi autunnali delle loro
battute si “scaldano” non solo col
vino, ma con liquori, amari e
super-alcolici vari. Ancora oggi,
succede che i cacciatori vi porti-
no la loro selvaggina da cucinare,
perché, tra le principali specia-
lità, ci sono le carni nostrane e la
selvaggina alla brace. L’ottima
cucina dei “Cacciatori” è quella
tipica locale: tortellini,  bolliti,

gnocco,  tigelle…
Il nostro viaggio prosegue verso il
comune di Castelfranco Emilia e
precisamente in una sua frazione:
Recovato. Qui troviamo un locale
storico, conosciuto anche all’ini-
zio del secolo scorso: l’Osteria di

Recovato, oggi gestita con suc-
cesso dal cuoco Gian Luca
Lambertini e dall’“uomo di sala”
Luciano Tracia. Il locale, rustico e
ben curato, ricorda il passato con
diversi elementi: un cavatappi e
una bilancia antichi presenti al
suo interno e l’attiguo negozio di
generi alimentari, inutilizzato da
tempo, che una volta era un ele-
mento comune alle osterie di

comune di Nonantola e della sua
splendida Abbazia romanica, in
località Campazzo. Qui, c’è l’acco-
gliente Trattoria del Campazzo

con i suoi cuochi: Gianluca e
Daniele Soncini ed il suo “uomo di
sala”: Davide Morselli.
Anticamente vi si trovava una sta-
zione di posta per viandanti ed
artisti, una bottega con osteria,
che, in un’epoca priva di televisio-
ne, forniva una sorta di “telegior-
nale” locale, perché le notizie della
zona e del mondo venivano rac-
contate dall’oste e commentate e
discusse da tutti. Il “cuore” del
paese era rappresentato da questo
locale. Oggi, la Trattoria del
Campazzo, realizzata nella stessa
vecchia casa di campagna, si pre-
senta caratteristica ed elegante,
mentre la sua piacevole cucina di
ricerca è tradizionale, senza rinun-
ciare a nuove strade che la valoriz-
zino ulteriormente, pur ricordando
le sue radici locali. 
Altre ancora sono le osterie e le
trattorie della “Bassa” ed, assieme a
quelle qui nominate, con la loro tipi-
cità, semplicità e capacità di rima-
nere legate alla nostra storia, conti-
nuano a costituire degli esempi evi-
denti per farci comprendere ciò che
siamo stati e quindi, in buona misu-
ra, ciò che saremo.
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paese, le quali avevano spesso
abbinate una drogheria od un
forno, oppure una salumeria… Gli
abitanti della zona ed i viaggiatori
tra Modena e Bologna  facevano
riferimento a questo locale per
ristorarsi, per conversare, per
acquistare i tabacchi… Oggi, la
pregevole cucina dell’Osteria di
Recovato è di ricerca, con base
tipica, comunque legata alle tradi-
zioni locali.
Andiamo più vicino a Modena, nel
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