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francesco II  Pico nel
1500 e la torre delle
Ore; tutti quanti edifici
oggi purtroppo scom-
parsi e rimpianti.

LA SPORTA
Simbolo della Società è
la Sporta impagliata e
rotta da cui spuntano ci-
pollotti e aglio.
È l'immagine della po-
vertà che ricorda quei
diseredati abitanti del
quartiere nei tempi an-
dati.

LA VIOLA
Non è altro che un orga-
netto montato su di un
carretto trainato a ma-
no o da un cavallo.
La definizione vera e
propria è Organetto di
Barberia, inventato nel
1700 circa dal modene-
se Giovanni Barbieri.
All'interno vi è un cilin-
dro provvisto di punte
metalliche che agiscono
quando viene messo in
rotazione mediante una
manovella posta all'e-
sterno.

Ogni punta metallica
corrisponde ad un suo-
no, girando la manovel-
la si viene a creare una
melodia.
L'organetto è stato mol-
to diffuso nell'ottocento
in vari paesi europei e
soprattutto nelle varie
Corti. Ora la sua funzio-
ne è andata quasi scom-
parendo.

CURIOSITÀ

ZAMPONE MODENA E
COTECHINO MODENA
II sapore della leggenda
La storia di Zampone
Modena e Cotechino
Modena affonda le pro-
prie radici in tempi anti-
chissimi nel territorio
del modenese.
Siamo nel 1511 e le
truppe di Papa Giullo II
della Rovere stanno as-
sediando da tempo Mi-
randola, città natale di
Giovanni Pico della Mi-
randola governata dal-
l’omonima signoria.
Dopo settimane di stre-
nua resistenza, i miran-

dolesi sono alla fame:
possono ormai contare
solo su pochi maiali, da
sottrarre in tutti i modi
all’invasore pronto a en-
trare in città. Da qui l’in-
gegnosa idea di uno dei
cuochi di Pico della Mi-
randola, che propone di
conservare la carne più
magra in un involucro
formato dalla pelle delle
zampe anteriori dei
maiali, così da preser-
varla e cuocerla al biso-
gno più avanti.
Un’astuzia dettata da
necessità, a metà fra
storia e leggenda, che
avrebbe dato vita a due
prodotti destinati a di-
ventare icona della no-
stra cucina.
Bontà senza confini
“Scampati” alla conqui-
sta di Mirandola, Cote-
chino Modena e Zampo-
ne Moderia ci mettono
ben poco a superare i
confini del modenese
per farsi conoscere nelle
regioni centro-setten-
trionali della Penisola

come due fra le più tipi-
che prelibatezze gastro-
nomiche emiliane.
Tradizionalmente, iI loro
consumo si lega fin da
subito al periodo di Na-
tale e Capodanno e al-
l’usanza contadina di sa-
crificare iI maiale a par-
tire dal 13 dicembre,
giorno di Santa Lucia,
per poi consumarne le
pregiate carni insaccate
durante le feste.
Non mancano però atte-
stazioni della presenza
dello Zampone anche su
tavole più nobili, come
confermerebbero alcu-
ne ricette che lo vedono
accompagnato allo za-
baione, ingrediente di
certo non alla portata
delle famiglie meno ab-
bienti.
Eccellenze a regola d’ar-
te
L’Ottocento decreta il
definitivo successo di
Zampone Modena e Co-
techino Modena su lar-
ga scala, anche grazie al-
la “sponsorizzazione” di


