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FIERA DEL BUE GRASSO

La �era 

delle tradizioni

BENVENUTI

La rivalutazione della produzione eno-

gastronomica locale, con la riscoperta di 

antichi sapori, sarà al centro della 213^ 

Fiera del Bue Grasso che si svolgerà do-

Il visitatore, di bancarella in bancarella, 

potrà andare alla scoperta dei sapori e 

dei profumi di un territorio che contie-

ne giacimenti di tesori legati ai sapori, 

alla cultura, alle tradizioni, ai paesaggi, 

tutti da scoprire. Oltre alla produzione 

eno-gastronomica della nostra provincia, 

graditi ospiti della Piazza dei Sapori in 

Piazza Zanti, al centro del paese, saranno 

i produttori di Sarmato e della Val Tidone, 

legati a Cavriago da un patto di Amicizia.

Naturalmente non mancheranno le re-

gine incontrastate della giornata, le vac-

che rosse, che si potranno ammirare sul 

Sagrato della Chiesa di S. Terenziano. 

Vania Toni

assessore alle Politiche Culturali,

 Sportive e di Promozione del territorio

EDITORIALE

menica 26 marzo 2017 aprendo di fatto 

il calendario delle sagre della Val d’Enza,  

appuntamento importante per i cavri-

aghesi che annuncia la primavera ed è 

all’insegna dei buoni sapori.

 I valori tipici del luogo, come la semplici-

tà e la genuinità, rappresentano una forte 

attrattiva dovuta sicuramente al collega-

mento che esiste fra il territorio e la sua 

cucina e il fatto che proprio il concetto 

di ‘vivere il territorio’ ha assunto in questi 

anni un formidabile valore per le perso-

ne, siano esse residenti o turisti.

Alla Fiera del Bue Grasso, il locale si af-

ferma così come elemento potente di 

identità a$ancato alla conoscenza del 

produttore e dei suoi metodi di lavoro, 

che si traduce in sicurezza e �ducia per il 

consumatore.

Vania Toni, assessore alle Politiche Culturali, 

Sportive e di Promozione del territorio
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FIERA DEL BUE GRASSO

La Fiera del Bue Grasso è il primo appun-

tamento primaverile a Cavriago e si con-

ferma anche quest’anno una giornata di 

festa in cui le tradizioni hanno un posto 

d’onore, anche se non mancano le novi-

tà. Quella più eclatante che, come Prolo-

co, abbiamo ideato per questa edizione 

2017 è la mostra mercato del disco di 

vinile che si svolgerà in piazza Benderi. 

“Passione vinile” sarà un happening mol-

to vintage costituito da espositori di di-

schi di ogni tempo, una piccola ma inte-

ressante mostra di chitarre elettriche del 

maestro liutaio Wandrè all’interno della 

vecchia pesa, musica fatta suonare da dj 

esclusivamente con dischi in vinile, auto 

vintage degli anni ‘60/’70 e l’animazione 

pomeridiana dei Ballachetipassa in tema 

anni ‘70.

Visto il successo della scorsa edizione, 

abbiamo pensato di riproporre il “Con-

corso delle Fioriere” per incentivare l’u-

tilizzo creativo di materiale di recupero. 

Siete tutti invitati a partecipare espo-

nendo �oriere “fai da te” lungo il percor-

so della �era. Lo scorso anno la parteci-

pazione è stata massiccia sia da parte di 

privati cittadini che di negozianti: sono 

Diverse associazioni di volontariato del 

territorio partecipano alla �era. I ragazzi 

di Cuariegh on the road si occupano del-

lo spazio ristoro in via della Repubblica 

(zona parcheggio del Centro Cultura 

Multiplo), dove organizzano una gara 

di torte di riso a partire dalle 11 con tan-

to di premiazione. Vi aspettano anche 

per il pranzo (dalle 12 su prenotazione): 

il menù prevede �orentine, panini con 

hamburger, patatine fritte, verdure, dolci 

e proposte vegane. Tutto il giorno è at-

tivo un servizio bar, con la possibilità di 

fare l’aperitivo dalle 18, e si svolge un’e-

sposizione di moto a cura di Eros Motor 

di Codemondo. Poi spazio alla musica dal 

vivo con i Blend, gruppo musicale di gio-

vani reggiani che scrivono e compongo-

TANTE PROPOSTE NUOVE E CURIOSE

PROGRAMMA

Pietro Gualerzi, presidente Pro Loco «Quarieg» 

SPAZIO ALLE ASSOCIAZIONI 

DI VOLONTARIATO

no canzoni proprie (genere indie/funky), 

e Jam Session. Nei locali del Gran Pino 

vi aspetta la mostra mercato di ricamo e 

cucito a cura del Gruppo Volontarie San 

Vincenzo di Cavriago, sabato 25 marzo 

dalle 15 alle 19 e domenica 26 marzo sia 

al mattino che al pomeriggio. 

In piazza Zanti ci sono vari stand di Anpi, 

Auser, Avis, Croce Arancione, Croce Rossa, 

Sostegno & Zucchero, Grade. È presen-

te anche la Casa Protetta comunale che 

mette in vendita i prodotti della cucina 

centralizzata (erbazzone “tipico cuarighi-

no”, concia per arrosti, marmellate  assor-

tite, biscotti, torta di riso) per raccogliere 

fondi per l’acquisto di attrezzature e ausili 

per il nuovo Centro Diurno, in collabora-

zione con Auser.

state fatte trenta proposte. 

Quest’anno battiamo il record? Le foto 

delle varie �oriere saranno caricate sulla 

pagina facebook della Pro Loco e si po-

tranno votare con un “like”.  

Pietro Gualerzi

presidente di Pro Loco «Quarieg»
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FIERA DEL BUE GRASSO

PROGRAMMA

Foto © Gianfranco Borghi

213ª 

FIERA DEL BUE GRASSO 
Domenica 26 marzo 2017

Piazza Zanti

ore 11.00

Inaugurazione della �era

P.zza Zanti

La Piazza dei Sapori

Dalle ore 9.00 alle ore 20.00

XXXV MOSTRA ENOGASTRONOMICA

 “Tipico &Tipico: i sapori e gli aromi”

Dedicato alla valorizzazione e promozio-

ne dei prodotti della nostra terra

Degustazione e vendita dei prodotti tipici

Esposizione di alcune associazioni di vo-

lontariato del territorio

Sul Sagrato

LE VACCHE ROSSE

via Rivasi 

BANCARELLE con prodotti artigianali 

ed artistici  e antichi mestieri

Piazza Benderi

PASSIONE VINILE – mostra mercato del 

disco di vinile

Le chitarre elettriche di Wandrè in mostra

Musica con Dj che utilizzano solo dischi 

di vinile anni 70/80

Atmosfere vintage con auto degli anni ‘70 

e animazione dei Ballachetipassa a tema

Locali del “Gran Pino”

MOSTRA MERCATO DI RICAMO E CUCITO 

a cura del Gruppo Volontarie San Vincen-

zo di Cavriago

Sabato 25/3 ore 15.00 e 19.00 - Domenica 

26/3 mattina e pomeriggio

Lungo le vie del paese

CONCORSO FIORIERE con materiale di 

recupero

Zona parcheggio Multiplo - Via della 

Repubblica 

Spazio gestito da Cuariegh on the road

Gara di “torte di riso” dalle 11.00  

Pranzo dalle 12.00 e aperitivo dalle 18.00 

Esposizione di moto

Musica dal vivo con i Blend e Jam Session 

Area Parcheggio di via Govi

LUNA PARK

Venerdì – Sabato – Domenica - Lunedì e 

Martedì

UNA MOSTRA DEDICATA A “FLUXUS”

Al piano terra dell’ex sede Municipale, in piazza Zanti 1, è allestita una mostra con 

foto e documenti relativi al primo Festival Fluxus a Cavriago, dal titolo “Tendenze 

d’arte internazionale 1977”. Si ricorda che fu Rosanna Chiessi, scomparsa un anno 

fa, a portare a Cavriago i protagonisti del movimento artistico americano  Fluxus, 

all’epoca poco conosciuto in Italia. Editrice d’arte (Pari&Dispari), promotrice di ar-

tisti internazionali d’arte contemporanea, organizzatrice di happening e perfor-

mance, solo a Cavriago la Chiessi ha organizzato diciotto eventi tra la #ne degli 

anni Settanta e la #ne degli Ottanta. Molto accuratamente ha documentato tutta 

la sua attività con migliaia di fotogra#e raccolte e commentate in 47 album. La 

mostra è aperta oggi al pubblico, tutto il giorno (ore 10-12, 16-19), e sarà visibile 

#no al 9 aprile, il mercoledì (ore 10-12), il sabato e la domenica (ore 10-12 16-19).
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FIERA DEL BUE GRASSO

LA PIAZZA DEI SAPORI

La Fiera del Bue Grasso riserva da sempre 

una grande attenzione ai prodotti enoga-

stronomici tipici della nostra zona. Piazza 

Zanti è ribattezzata per l’occasione col 

nome di “Piazza dei sapori”. 

Dalle 9 di mattina alle 20 di sera vi aspet-

ta infatti la 35esima mostra enogastrono-

mica “Tipico & Tipico: i sapori e gli aromi” 

dedicata alla valorizzazione e alla promo-

zione dei prodotti della nostra terra. Si va 

dalla degustazione alla vendita dei pro-

dotti tipici: Parmigiano Reggiano e altri 

formaggi, aceto balsamico, miele, salumi, 

ciccioli, vino, cioccolata, confetture, pro-

dotti da forno, birre artigianali, pasta fre-

sca e tanto altro. In piazza ci sono anche 

gli stand di diverse associazioni di volon-

tariato locali.

Non è tutto. Dallo scorso anno il Comune 

di Cavriago ha stretto un patto di amicizia 

con il Comune di Sarmato (Piacenza), in 

nome di Don Enzo Bonibaldoni, “Giusto 

tra le Nazioni”, e i due enti hanno  dichia-

«LÉSA PUR C’AL MOND AL VIGNÀ, CHE A CUARIEGH GH’È PÒST PER TÙT …»

rato il reciproco impegno a ra!orzare il 

legame tra le due Amministrazioni al "ne 

di valorizzare gli scambi nel nome delle 

comuni tradizioni. In piazza Zanti ci sono 

infatti alcuni produttori con i prodotti ti-

pici sarmatesi e della Val Tidone (in par-

ticolare salumi e vini) al "anco di alcuni 

produttori locali. 

Foto © Gianfranco Borghi
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FIERA DEL BUE GRASSO

La Fiera del Bue Grasso nasce e si carat-

terizza per essere una �era agricola. Per 

tradizione si svolge l’ultima domenica di 

marzo, circostanza che sembra sia la spie-

gazione del nome che è stato attribuito 

alla manifestazione: nel mese di marzo 

infatti, dopo un lungo inverno di inattivi-

tà, i bovini sono “grassi”. La �era si snoda 

lungo tutto il paese e da sempre viene 

organizzata la mostra dei buoi di antica 

razza reggiana (le meglio note “vacche 

rosse”) che sono in mostra sul Sagrato 

della Chiesa di San Terenziano. Abbiamo 

deciso di pubblicare alcune foto delle �e-

re di una volta dell’ ©Archivio Fotogra�co. 

UN PO’ DI STORIA

LE FIERE DI UNA VOLTA

Immagine del 1983

Tre mmagini del 1982

Immagine del 1989
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FIERA DEL BUE GRASSO

UN PO’ DI STORIA

Il Parmigiano Reggiano è un prodotto 

tipico delle nostre terre molto amato in 

tutto il mondo. Ha una storia antichissi-

ma: a�onda le sue origini nel Medioevo 

e i primi caselli comparvero presso i mo-

nasteri benedettini e cistercensi di Reg-

gio e di Parma grazie all’abbondanza di 

corsi d’acqua e di ampi pascoli in queste 

zone. I monaci diedero vita all’antenato 

del Parmigiano Reggiano, il “formadio” 

che sta per “forma di Dio”, perché cer-

cavano un formaggio che durasse nel 

tempo.

I maestri casari, oggi come una volta, 

continuano a produrre il Parmigiano 

Reggiano con il latte pregiato della zona 

d’origine, caglio naturale, sale e nessun 

additivo, in modo artigianale e metten-

doci grande passione.

Da più di settant’anni il Parmigiano Reg-

giano è salvaguardato dal Consorzio di 

tutela. E, come si legge sul sito internet 

del Consorzio (www.parmigianoreg-

LA STORIA DEL RE DEI FORMAGGI

Due immagini della Fiera del Bue Grasso del 1989 

©Archivio Fotogra�co

giano.it), oggi sono prodotte 3.469.865 

forme pari a 139.680 tonnellate. Le pro-

vince della zona di origine sono cinque: 

Parma, Reggio Emilia, Modena, Mantova 

alla destra del Po, Bologna alla sinistra 

del Reno; qui avviene la produzione dei 

foraggi, la produzione del latte, la tra-

sformazione in Parmigiano Reggiano, la 

stagionatura e il confezionamento.

Si ricorda che è un formaggio a pasta 

dura, a lunga stagionatura e contiene 

solo il 30% di acqua e ben il 70% di so-

stanze nutritive; per questo motivo è 

un formaggio ricchissimo di proteine, 

vitamine e minerali. Altamente digeribi-

le e naturale, non perde occasione per 

eccellere.

Alla Fiera del Bue Grasso il Re dei For-

maggi non manca mai. In passato, in di-

verse occasioni, i maestri casari e�ettua-

vano anche diverse dimostrazioni con 

tanto di paioli fumanti, come dimostra 

la foto dell’edizione 1989.



www.grade.it
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FIERA DEL BUE GRASSO

“Una volta la �era era un po’ l’evento 

dell’anno, insieme al Natale e alla Pasqua”. 

Lo sanno bene gli anziani del paese e, in 

particolare, le signore che in occasione di 

queste feste si sono sempre date da fare ai 

fornelli, tra cappelletti, tortelli, torte di riso 

e zuppe inglesi da preparare. Anche oggi 

la tradizione continua e, in particolare, alla 

Casa Protetta c’è un gruppo di abili sfogli-

ne che si ritrova per preparare i cappelletti 

proprio in occasione della Fiera del Bue 

Grasso e altri piatti della tradizione per le 

altre feste durante l’anno. “Ci troviamo vo-

lentieri, stiamo in compagnia e allo stesso 

tempo aiutiamo gli altri”, racconta a tal pro-

posito Carla “Marisa” Cardinali a nome 

delle sfogline che fanno parte di varie 

associazioni (Gruppo Vincenziano, Auser, 

Noi con voi, ecc). Quanto da loro prodot-

to viene poi cucinato e servito in struttura 

per le feste o altre occasioni particolari. 

Marisa si lascia poi andare ai ricordi della 

Fiera del Bue Grasso di quando era bam-

bina. “Era un appuntamento molto atteso 

– prosegue -, di feste ce n’erano meno. Mi 

UN PO’ DI STORIA

LA FIERA DI UNA VOLTA 

TRA RICORDI E RICETTE

piaceva andare sulle giostrine anche se, a 

volte, mi dovevo accontentare di fare solo 

un giro.  Anche a tavola, in base alle possi-

bilità della famiglia, variava il menù: se si 

riusciva, i cappelletti e la torta di riso era-

no i piatti perfetti per quei giorni”. Anche 

le anziane del Centro Diurno conservano 

ricordi speciali di quei giorni. Ad esempio 

per Silvana Berselli “la �era era l’occasio-

ne per stare tutti insieme, si festeggiava 

in famiglia e si pranzava mangiando un 

piatto più buono dell’altro”. Per Miari 

Ivonne Lucia “la �era grossa, quella del 

Bue Grasso, si aspettava tutto l’anno, in 

particolare mi piaceva guardare la prepa-

razione del Parmigiano Reggiano”. Nella 

Ferrarini lavorava al bar Centrale: “Per la 

�era ero sempre impegnata e mi dispia-

ceva non poterla trascorrere in famiglia. 

Mi alzavo un’ora prima del solito perché 

si lavorava di più in quei giorni e prepara-

vamo tantissimi panini”. Laura Saracchi 

faceva la parrucchiera: “Le donne ci tene-

vano ancora di più a farsi belle nei giorni 

di festa”. “Si stava tutti insieme, con amici 

e parenti: quello era il bello della �era”, 

dice Giuseppina Iemmi. “Si mangiava 

meglio e qualcosa di diverso dal solito, 

tutte le donne di casa erano impegnate 

a far da mangiare”, conclude Delmina 

Maselli. 

Abbiamo raccolto qualche ricetta tradizio-

nale dei giorni di festa, dal ricettario del-

le cuoche della Casa Protetta. 
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FIERA DEL BUE GRASSO

CAPPELLETTI

INGREDIENTI: ½  cipolla tritata, 40 gr 

pancetta tritata, 100 gr carne  macinata di  

suino, 100 gr carne macinata di vitello, 20 

gr prosciutto crudo, 40 gr  mortadella trita-

ta, 100 gr  Parmigiano Reggiano grattato, 

pane grattato q.b., noce moscata q.b., olio 

semi  q.b. 

ESECUZIONE: so�riggere la cipolla con 

olio e la pancetta tritata, aggiungere le 

carni suine e di vitello macinate e lasciare 

cuocere per almeno 30 minuti. Togliere 

dal fuoco e lasciare ra�reddare. Tritare le 

carni cotte insieme a prosciutto crudo e 

mortadella, poi aggiungere il formaggio 

grattato. Amalgamare e aggiungere il 

pane  per raggiungere la giusta consi-

stenza dell’impasto. Aggiustare di sale e 

la noce moscata a piacere.

CAPPELLETTI  ANTICHI

INGREDIENTI: ½ cipolla tritata, 10 gr 

burro, 80 gr pane grattugiato, 50 gr pan-

cetta tritata, 160 gr Parmigiano Reggia-

no, 1 uovo + un tuorlo, noce moscata 

q.b., sale q.b.

ESECUZIONE: so�riggere  la cipolla nel 

burro, con la pancetta tritata poi unire al 

composto bollente il pane grattugiato. 

Lasciare ra�reddare amalgamando molto 

bene. Aggiungere quindi il formaggio, la 

noce moscata, le uova e aggiustare di sale.

CONIGLIO ALLA REGGIANA

INGREDIENTI: 1 coniglio di circa kg 1 e ½, 1 

costa di sedano, 1 cipolla, 60 gr di lardo, 30 

gr di burro, 2 bicchieri di vino bianco secco, 

1 spicchio di aglio, prezzemolo, sale, pepe.

ESECUZIONE: tagliare il coniglio in pic-

coli pezzi, stro!narli con il sale, mettere 

in una terrina con la cipolla a�ettata, il 

LE RICETTE 

DELLA CASA PROTETTA

UN PO’ DI STORIA

lardo tritato, il burro e il sedano tagliato a 

fettine. Rosolare per qualche minuto me-

scolando, quindi aggiungere il vino e la 

salsa di pomodoro, pepare e cuocere per 

circa un’ora a !amma bassa e a pentola 

coperta. Verso metà cottura, aggiungere 

il trito di prezzemolo e aglio. Servire ver-

sando sul coniglio quanto resta sul sugo 

di cottura. In stagione si può aggiungere 

al so�ritto del peperone dolce a pezzetti.

SALSA VERDE

INGREDIENTI: 3 uova sode, 80 gr prezze-

molo, 60 gr  mollica di pane ra!ermo, 150 

gr acqua, aceto bianco  q.b, aglio ½ spic-

chio, olio oliva q.b. 

ESECUZIONE: tritare il prezzemolo, 

schiacciare con una forchetta le uova 

sode, rendendole sbriciolate,  ammollare 

la mollica ra�erma con acqua ed aceto 

e sminuzzare . Unire tutti gli ingredienti, 

condire con sale e olio d’oliva. Lasciare ri-

posare in frigorifero per un giorno.
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FIERA DEL BUE GRASSO

UN PO’ DI STORIA

ERBAZZONE DI CAVRIAGO

INGREDIENTI: 2 kg di bietole, 1 spicchio 

d’aglio, 2 cipollotti, 300/400 gr di formag-

gio grana, 2/3 uova, pan grattato, 2 cuc-

chiai di olio, sale, un po’ di lardo

ESECUZIONE: dopo aver pulito, cotto e 

ben strizzato le bietole farle rosolare nel 

lardo con i cipollotti tritati �nemente, il 

prezzemolo e l’aglio. Bollire 1 litro di latte 

con un cucchiaio di burro e sale. Quando 

bolle aggiungere una o due manciate di 

pan grattato, aggiungere 300 gr di parmi-

giano, le bietole e le uova amalgamando 

bene il tutto. Fare una pasta con: 2 man-

ciate di farina, sale, 2 cucchiai di olio e im-

pastare con il latte. Tirarla sottile e fodera-

re uno stampo unto con il burro o il lardo, 

riempire con il  ripieno, chiudere con uno 

strato di pasta. Mettere �occhetti di lardo 

e forare con una forchetta. Cuocere in for-

no già caldo per circa 1 ora.

TORTA DI RISO 

INGREDIENTI PER UNO STAMPO Ø32:1,5 

litri latte intero, 350 g. riso vialone, 100 gr 

mandorle, 350 gr zucchero, 50 gr liquore 

mandorlato, 50 gr sassolino, 1 bustina va-

nillina, 8 uova, sale q.b., limone non tratta-

to q.b. 

ESECUZIONE: fare la crema pasticcera, 

e dividerla a metà. Ad una delle due 

parti aggiungere il cioccolato in polve-

re. Quando le creme sono fredde, ag-

giungere a ciascuna un bicchierino di 

sassolino. Tagliare orizzontalmente i sa-

voiardi e passarli nei liquori sassolino e 

misto per dolci. Rivestire con i savoiardi 

inzuppati, lo stampo tipico, quindi met-

tere  strati di creme, alternando crema 

gialla e crema al cioccolato, dividendo-

le con strati di savoiardi, fino ad esauri-

re le creme. Porre in frigorifero almeno 

24 ore. 

Per servire, capovolgere lo stampo su 

un piatto da portata e tagliare a spicchi.

ESECUZIONE: cuocere il riso nel latte con 

un po’ di zucchero per circa 15 minuti e 

lasciare ra!reddare. Aggiungere 6 uova 

sbattute, lo zucchero, la scorza di limone 

grattugiata, le mandorle pelate e tritate, il 

liquore e la vanillina. Versare nella tortiera 

e coprire la super�cie con 2 uova sbattu-

te e una spolverata di zucchero. Infornare 

per circa 20 minuti, poi bucherellare la su-

per�cie e versarvi un altro po’ di sassolino.

ZUPPA INGLESE

PER LA CREMA: 1 litro latte, 6  cucchiai di 

farina, 8  cucchiai di zucchero, 8  tuorli, 7 

cucchiai di  cioccolato in polvere, 15 savo-

iardi, liquore sassolino e misto per dolci. 






