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Il Cotechino Modena deve la sua
fama all'origine geografica dei
luoghi dove tradizionalmente &
stato ottenuto. L'origine storica
del prodotto risale a Modena
molti secoli fa. E il padre dello
Zampone e di futti gli insaccati
che confengono cotfenna. In
seguito venne fabbricato anche
nelle altre regioni dellltalia
cenfro-settentrionale, dove
furono framandate e diffuse le
stesse conoscenze nell'arte di
fabbricare tali insaccati di puro
suino.

L'industriosita e le capacita
tecniche tramandate tra gli addetti ai lavori costituiscono, ancora oggi,
un elemento essenziale di tale prodotto, le cui caratteristiche risentfono
dellimportanza del fattore ambientale ed umano.

si @ costituito nel 2001 a Milanofiori (Milano), dopo un articolato percorso
iniziato nel 1999, anno in cui i due prodoffi hanno ottenuto lambito
riconoscimento europeo IGP (Indicazione Geografica Protetta) con il
regolamento della Commissione Europea n. 509/1999.

Il Consorzio conta oggi 20 aziende, che rappresentano i principali produttori
dei due prodotti IGP.

I Corecrino Mobena Icp

& un prestigioso riconoscimento che da I'Unione Europea solo ai prodotti
tradizionali e di qualita e rappresenta per il consumatore una sorta di ‘sigillo
di garanzia”.

Il Cotechino Modena IGP, in particolare, garantisce:

- di essere prodotto allinterno del territorio tradizionale di produzione.

- di essere prodotto secondo l'originale e fradizionale ricetta (determinati
ingredienti, in determinate proporzioni, con determinate spezie....).

- di rispettare precise caratteristiche qualitative (a livello di ingredienti, ma
anche di sapore, colore e di contenuto minimo di proteine e massimo di
grassi).

- di essere costantfemente controllato da un organismo autorizzato dal
Ministero delle Politiche Agricole, Alimentari e Forestali.

A fronte di una buona percentuale di proteine pregiate, il Cotechino Modena
IGP contiene una quantita di grassi perfettamente in linea con quanto
suggerito dalla scienza nutrizionale moderna. Se & vero infatti che i grassi
vanno consumati con moderazione, non vanno pero eliminati, dal momento
che svolgono importanti funzioni per lorganismo. Dal punfo di vista
energetico, un etto di Cotechino Modena IGP contiene circa 300 calorie:
meno di un piatto di pasta o di un etfo di formaggio grana.
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CorecHiNo MobpeNa
CON TAGLIATELLE VEeRDI € ZUCCHINE

INGREDIENTI PER 4 PERSONE: |

* 1 Cofechino Modena - 250 gr tagliatelle verdi
- 6 piccole zucchine - timo

+ 1 scalogno - menta

PREPARAZIONE

Mentre fai cuocere il Coftechino Modena fai soffriggere lo scalogno in poco
olio, affetta le zucchine e falle cuocere con lo scalogno.

Aggiungi il Cotechino Modena a pezzetti.

Lessa la pasta al dente e uniscila al condimento facendola saltare in padella
insieme alle erbe aromatiche.

DIFFICOLTA’ facile

TEMPO 30’

e ' : MMMHM&"M P TE N



CotecniNno MobenNa
CON RISOTTO € PiS€LLI

INGREDIENTI PER 4 PERSONE:

- 1 Cotechino Modena - T cipolla
- 300 gr diriso - 11t di brodo di carne
- 200 gr di piselli * parmigiano

PREPARAZIONE
Menftre fai cuocere il Cotechino Modena, fai lessare il riso.

Fai scaldare in una padella poco olio con uno spicchio d’aglio e fai saltare gli
spinaci per pochi minuti.

Prepara dell'olio profumato facendolo scaldare in padella, con un po’ di scorza
di limone gratftugiata, un pizzico di sale e dell'erba cipollina sminuzzata.

Affetta il Cotechino Modena e disponilo nei piaffi insieme al riso e agli
spinaci.

Condisci il futfo con I'olio profumato.
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CorecHiNo MopeNa
IN ZUCCHINE RIPieNe

INGREDIENTI PER 4 PERSONE:

- 1 Cotechino Modena * pangrattato
- 4 zucchine tonde - Tuovo
- 1 scalogno - olio, sale

PREPARAZIONE

Mentre fai cuocere il Cotechino Modena togli la parte superiore dalle zucchine,
svuotale con un cucchiaio e salale.

Fai rosolare lo scalogno con un po” d'olio e la polpa delle zucchine. Riunisci
in una terrina il Cotechino Modena tagliato a dadini e la polpa di zucchine,
aggiungi un uovo, il pangraftato, sale e spezie.

Riempi le zucchine con limpasto, mettile in una feglia unta d'olio con 2 dita
d'acqua e vino bianco e falle cuocere in forno a 180° per 25 minuti.
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CotecHINO MobeNa CotecnHiNno MobeNa
CON PUREA Al TRE COLORI CON RISO e SPINacl

INGREDIENTI PER 4 PERSONE: INGREDIENTI PER 4 PERSONE:

- 1 Cotechino Modena -+ 200 gr di fagioli cannellini in scatfola - 1 Cotechino Modena - aglio - erba cipollina
- 200 gr di piselli in scatola - basilico in foglie - 300 gr di riso - sale, olio - parmigiano
- 200 gr di carote - pepe, burro - 300 gr di spinaci - scorza di limone

PREPARAZIONE PREPARAZIONE

Mentre fai cuocere il Cotechino Modena, frulla i piselli con qualche foglia di Mentre fai cuocere il Cotechino Modena, fai lessare il riso. Fai scaldare in

basilico. Schiaccia al passaverdura i fagioli dopo averli sciacquafi. Lessa le una padella poco olio con uno spicchio d'aglio e fai saltare gli spinaci per

carote e frullale con un pizzico di pepe e una noce di burro. Disponi 2 fettine pochi minuti. Prepara dell'olio profumato facendolo scaldare in padella, con

di Cotechino Modena in ogni piaffo, accompagnandolo ai fre diversi fipi di un po’ di scorza di limone grattugiata, un pizzico di sale e dell'erba cipollina

purea. sminuzzata. Affetta il Cotechino Modena e disponilo nei piatti insieme al riso
e agli spinaci. Condisci il tutto con l'olio profumato.
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CorecHiINO MobeNa IN CReMA DI CotecHiNo MobpenNa
ASPARAGI CON POMODORINI IN SPIeDINI GRIGLIATI

INGREDIENTI PER 4 PERSONE: INGREDIENTI PER 4 PERSONE:

-1 Cotechino Modena * 4 pomodorini - 1 Cotechino Modena -+ olio
- 250 gr di asparagi - Tcipolla - 2 zucchine - fimo
- 11t di brodo vegetale - 1 sedano - 1 peperone rosso e 1 giallo

PREPARAZIONE PREPARAZIONE

Mentre cuoci il Cotechino Modena, fai soffriggere la cipolla e il sedano. Mentre fai cuocere il Cotechino Modena faglia le zucchine a fette soffili, salale,
Aggiungi la parte dura degli asparagi, il brodo bollente e fai cuocere per 20 condiscile con un filo d'olio e un po’di timo. Fai lessare per qualche minuto
minuti. Frulla il futto, aggiungi le punte degli asparagi e fai cuocere ancora per i peperoni e tagliali a strisce larghe circa due centimetri. Taglia il Cotechino
10 minuti. A coffura ulfimata aggiungi nella crema i pomodorini e il Cotechino Modena e mettilo negli spiedini alternandolo alle verdure. Griglia tutto fino a
Modena fagliato a cubetti. quando le verdure risulteranno ben coftte.
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CotecHiNo MobeNa CorecHINO MobeNa CON INSALATA DI
IN PiaDpiNa CARCIOFi, RUCOLA e arancia

INGREDIENTI PER 4 PERSONE: INGREDIENTI PER 4 PERSONE:

- 1 Cotechino Modena -1 cipolla - 1 Cotechino Modena - 100 gr di rucola
* 4 piadine + 1 cucchiaio di yogurt - 200 gr di carciofi - olio, limone
- 100 gr di insalata - limone, sale, pepe - larancia - sale, pepe

PREPARAZIONE PREPARAZIONE

Mentre fai cuocere il Cotechino Modena, affetta finemente la cipolla e mettila Mentre fai cuocere il Cotechino Modena, affetta sottiimente i carciofi e
a marinare nel succo di limone con sale e pepe. Dopo aver scaldato le piadine condiscili con olio e limone. Pela al vivo l'arancia, fagliala a spicchi e aggiungila
disponi il Coftechino Modena, la cipolla e lnsalata condita con olio e limone. ai carciofi insieme alla rucola. Condisci con un pizzico di sale e di pepe e servi
Alla fine impreziosisci spargendo sopra le spezie, la scorza di limone e un insieme al Cotechino Modena.

cucchiaio di yogurt.
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MODENA

Consorzio Zampone Modena Cotechino Modena
Milanofiori « Strada 4, Palazzo Q8 - 20089 Rozzano (Ml)
Tel. 02/8925901 - Fax 02/57510607
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MINISTERO DELLE POLITICHE AGRICOLE
ALIMENTARI E FORESTALI

ai sensi del DM. 7259 del 15/10/2008



