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Pubblicato il Rapporto 
�$�W�W�L�Y�L�W�j�������������G�H�O�O�¶�8�,�%�0

Il Rapporto, consultabile interamente su piattaforma di-
gitale, fotografa un ecosistema dinamico e in forte cre-
scita, delineando le direttrici fondamentali che guidano 
l’azione istituzionale a supporto dell’innovazione e della 
competitività delle imprese e del Made in Italy.

�,���S�X�Q�W�L���F�K�L�D�Y�H���G�H�O���5�D�S�S�R�U�W�R��
•	 �F�U�H�V�F�L�W�D���G�H�O�O�H���G�R�P�D�Q�G�H���G�L���W�L�W�R�O�L���G�L���3�U�R�S�U�L�H�W�j���,�Q-

dustriale: i dati confermano il trend positivo per 
�O�¶�L�Q�Q�R�Y�D�]�L�R�Q�H�� �L�W�D�O�L�D�Q�D���� �U�H�J�L�V�W�U�D�Q�G�R�� �X�Q�� �V�L�J�Q�L�¿�F�D�W�L�Y�R��
incremento sia per le domande di brevetto per in-
venzione (quasi 12 mila domande, +18,2 rispetto al 
2024) sia per quelle di marchio (quasi 46 mila do-
mande, +8,0% rispetto all’anno precedente). Un se-
gnale chiaro della vitalità e della competitività delle 
nostre imprese sui mercati;

•	 �O�¶�D�Y�Y�L�R�� �G�H�O�O�H�� �,�Q�G�L�F�D�]�L�R�Q�L�� �*�H�R�J�U�D�¿�F�K�H�� �3�U�R�W�H�W�W�H��
���,�*�3���� �S�H�U�� �L�� �S�U�R�G�R�W�W�L�� �D�U�W�L�J�L�D�Q�D�O�L�� �H�� �L�Q�G�X�V�W�U�L�D�O�L, il 
�Q�X�R�Y�R�� �V�W�U�X�P�H�Q�W�R�� �¿�Q�D�O�L�]�]�D�W�R�� �D�� �S�U�R�W�H�J�J�H�U�H�� �H�� �Y�D�O�R�U�L�]-
zare in tutta Europa le eccellenze del Made in Italy e 
l’autenticità dei territori, anche del settore non agro-

alimentare;
•	 �F�R�Q�I�H�U�P�D�� �G�H�L�� �¿�Q�D�Q�]�L�D�P�H�Q�W�L�� �H�� �G�H�L�� �E�D�Q�G�L: si rin-

�Q�R�Y�D���L�O���I�R�U�W�H���L�P�S�H�J�Q�R���Q�H�O���V�R�V�W�H�J�Q�R���¿�Q�D�Q�]�L�D�U�L�R���G�L�U�H�W-
to alle imprese, in particolare alle PMI, attraverso 
la conferma dello stanziamento, pari a 32 milioni di 
�H�X�U�R�����S�H�U���¿�Q�D�Q�]�L�D�U�H���L���E�D�Q�G�L���V�W�R�U�L�F�L���¿�Q�D�O�L�]�]�D�W�L���D�O�O�D���Y�D-
lorizzazione di brevetti, marchi e disegni;

•	 �L�O���U�L�Q�Q�R�Y�R���G�H�O���&�1�$�/�&�,�6: sul fronte del contrasto al 
falso e della difesa del Made in Italy, assume un rilie-
vo centrale il rinnovo e il potenziamento delle attività 
�G�H�O���&�R�Q�V�L�J�O�L�R���1�D�]�L�R�Q�D�O�H���S�H�U���O�D���/�R�W�W�D���D�O�O�D���&�R�Q�W�U�D�Ñ�D�]�L�R-
ne e all’Italian Sounding (CNALCIS), a presidio dei 
settori strategici nazionali.

Il Rapporto è interamente navigabile per aree tematiche 
(Tutelare, Regolamentare, Valorizzare, Promuovere e Di-
�J�L�W�D�O�L�]�]�D�U�H�����H���R�Ñ�U�H���L�Q�I�R���J�U�D�¿�F�K�H���L�Q�W�H�U�D�W�W�L�Y�H���S�H�U���F�R�Q�V�X�O�W�D�U�H��
agevolmente tutti i numeri e i trend della Proprietà In-
dustriale.

Leggi il rapporto completo sul portale dedicato

�Ê���R�Q�O�L�Q�H���L�O���Q�X�R�Y�R���5�D�S�S�R�U�W�R���V�X�O�O�¶�D�W�W�L�Y�L�W�j���V�Y�R�O�W�D���G�D�O�O�¶�8�Ò�F�L�R��
Italiano Brevetti e Marchi (UIBM) nel 2025. Il rapporto illustra 
i principali dati e risultati conseguiti nel 2025 sul fronte della 
tutela e della valorizzazione del patrimonio innovativo del 
nostro Paese
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ricchita con scaglie di �&�U�R�F�F�D�Q�W�H���D�U�W�L�J�L�D�Q�D�O�H���G�L���)�L�X�P�D�O�E�R.
Ma prima di distribuirla al pubblico bisognava trova-
re qualcuno disposto a fare il primo assaggio. La scel-
ta è caduta sulla signora Angiolina Seghi, classe 1923, 
chiamata a giudicare il dolce “per diritto di anzianità e 
per simpatia”. Angiolina ha assaggiato, ha dato il suo 
gradimento e solo dopo è iniziata la distribuzione delle 
oltre mille porzioni. Così riportano le cronache della ma-
nifestazione, che parlano anche di strutture ricettive al 
completo e di numerosi visitatori arrivati in Appennino 
per la festa.
�Ê���X�Q���S�L�F�F�R�O�R���H�S�L�V�R�G�L�R���F�K�H���Y�D�O�H���S�L�•���G�L���P�R�O�W�H���G�H�¿�Q�L�]�L�R�Q�L���G�L��
“tradizione”. Una signora di 103 anni diventa la prima 
giudice di un dolce contemporaneo; un prodotto del bo-
sco viene reinterpretato da un artigiano; una piazza si 
riempie di visitatori e volontari. E dietro quel piatto ci 
sono agricoltura, artigianato, turismo e promozione ter-
ritoriale.
La stessa logica accompagna molte altre eccellenze 
dell’Appennino: il �&�U�R�F�F�D�Q�W�H�� �D�U�W�L�J�L�D�Q�D�O�H�� �G�H�O�� �)�U�L�J�Q�D�Q�R, 
i �P�L�H�O�L�� �G�L�� �F�D�V�W�D�J�Q�R�� �H�� �P�L�O�O�H�¿�R�U�L, il �&�D�S�U�L�Q�R e la �&�D�F�L�R�W�W�D��
�G�H�O�O�¶�$�S�S�H�Q�Q�L�Q�R�� �0�R�G�H�Q�H�V�H, la �3�D�W�D�W�D�� �G�L�� �0�R�Q�W�H�V�H, il �0�D�U��
�U�R�Q�H���G�H�O���)�U�L�J�Q�D�Q�R, il �0�D�U�U�R�Q�H���G�L���=�R�F�F�D e il �7�D�U�W�X�I�R���G�H�O�O�H��
�9�D�O�O�L���'�R�O�R���H���'�U�D�J�R�Q�H. Non tutti hanno una manifestazio-
ne esclusivamente dedicata, ma sono protagonisti di un 
�V�L�V�W�H�P�D�� �G�L�Ñ�X�V�R�� �G�L�� �¿�H�U�H���� �V�D�J�U�H���� �G�H�J�X�V�W�D�]�L�R�Q�L�� �H�� �L�Q�L�]�L�D�W�L�Y�H��
che, nel loro insieme, compongono una vera mappa ga-
stronomica della provincia.
A Montese, per esempio, dal 12 al 14 settembre si svolge 
la 51ª “Sagra della Patata e del Parmigiano Reggiano di 
Montagna”. Domenica 13 rappresenta la giornata cen-
trale, con vendita diretta delle patate da parte dei pro-
duttori locali, mercatino dei sapori e dell’artigianato e la 
tradizionale cottura della forma di �3�D�U�P�L�J�L�D�Q�R���5�H�J�J�L�D�Q�R.
 
E quando arriva l’autunno, il bosco entra letteralmen-
te nel piatto. A Zocca torna la tradizionale “Sagra della 
Castagna e del Marrone Tipico”, appuntamento che da 
decenni porta nel centro del paese produttori agricoli, 
stand gastronomici, artigiani e visitatori. Il marrone di-
venta così il simbolo di una stagione, ma anche il prete-
sto per scoprire un territorio, le sue produzioni e la sua 
cultura. 
Sul versante del tartufo, la “Mostra Mercato del Tartufo 

�0�R�G�H�Q�H�V�H���G�L���0�R�Q�W�H�¿�R�U�L�Q�R� �́����G�H�G�L�F�D�W�D���D�O���7�D�U�W�X�I�R���G�H�O�O�H���9�D�O�O�L��
�'�R�O�R�� �H�� �'�U�D�J�R�Q�H, rappresenta un altro esempio di come 
una specialità possa diventare attrattore turistico. Il vi-
sitatore arriva per il prodotto, ma insieme al prodotto 
scopre un borgo, un paesaggio, una cucina e un insieme 
di altre attività economiche.

E poi c’è il prodotto che forse più di ogni altro è diventato 
sinonimo di Modena: il �W�R�U�W�H�O�O�L�Q�R. Dal 4 al 13 settembre 
Castelfranco Emilia ospita la 45ª Sagra del Tortellino Tra-
dizionale, con le Maestre Sfogline impegnate a tirare la 
sfoglia al mattarello, tagliarla e chiudere rigorosamente 
a mano i piccoli tortellini, serviti in brodo di cappone. 
Una manifestazione che dimostra come una specialità 
gastronomica possa diventare un appuntamento capace 
di richiamare pubblico, valorizzare il lavoro artigianale e 
�U�D�Ñ�R�U�]�D�U�H���O�¶�L�G�H�Q�W�L�W�j���G�L���X�Q���O�X�R�J�R����
La stessa funzione appartiene a prodotti come il �6�D�O�D�P�H��
�G�L���6�D�Q���)�H�O�L�F�H, protagonista della tradizionale Fiera di set-
tembre, alla �&�U�H�V�F�H�Q�W�L�Q�D�� �G�L�� �0�R�G�H�Q�D, presenza imman-
cabile nelle feste dell’Appennino, alla �6�I�R�J�O�L�D�W�D���G�L���)�L�Q�D�O�H��
�(�P�L�O�L�D, la Torta degli Ebrei che ogni 8 dicembre torna al 
centro di una festa dedicata, e al �1�R�F�L�Q�R���G�L���0�R�G�H�Q�D, le-
gato alla lunga tradizione della Fiera di San Giovanni di 
Spilamberto. 
Sono prodotti diversi per storia e caratteristiche, ma ac-
comunati da un elemento: continuano a vivere perché 
continuano a essere condivisi.
Per questo il patrimonio gastronomico modenese rap-
presenta anche un pezzo di economia locale. Le sagre 
mettono in relazione agricoltura, artigianato, commercio, 
�U�L�V�W�R�U�D�]�L�R�Q�H���H���W�X�U�L�V�P�R�����R�Ñ�U�R�Q�R���Y�L�V�L�E�L�O�L�W�j���D�L���S�U�R�G�X�W�W�R�U�L�����V�R-
stengono le attività dei territori e contribuiscono a man-
tenere vivo il rapporto fra ciò che si mangia e il luogo da 
cui proviene.
Il valore di un prodotto tipico, quindi, non si misura sol-
tanto nel prezzo. Si misura anche nella storia che riesce 
a raccontare, nella capacità di attirare persone e nella 
possibilità di far conoscere un territorio attraverso un sa-
pore. Forse è proprio per questo che a Fanano, quest’e-
state, per decidere se quel nuovo dolce al mirtillo fosse 
�G�D�Y�Y�H�U�R���U�L�X�V�F�L�W�R�����O�D���S�U�L�P�D���S�D�U�R�O�D���q���V�W�D�W�D���D�Ò�G�D�W�D���D�G���$�Q-
giolina, 103 anni. Lei ha assaggiato per prima. Poi sono 
arrivati tutti gli altri. Una piccola scena, quasi un gioco, 
che racconta però qualcosa di molto serio: la tradizione 
non è ciò che rimane immobile nel passato, ma ciò che 
riesce a parlare al presente e a creare futuro.
E in provincia di Modena, molto spesso, quel futuro co-
mincia proprio da un piatto. 
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CRESCENTINA (Tigella) DI MODENA, PATATA DI MONTESE, SASSOLINO 
DI MODENA, NOCINO DI MODENA, MIRTILLO NERO DELL’APPENNINO 
MODENESE, AMARETTI DI MODENA, TORTELLINI DI MODENA, TARTUFO 
VALLI DOLO E DRAGONE, MARRONE DI ZOCCA, MARRONE DEL FRIGNANO, 
CROCCANTE ARTIGIANALE DEL FRIGNANO, MIELE MILLEFIORI DELLA 
PIANURA MODENESE, MIELE DI CASTAGNO E MILLEFIORI DELL’APPENNINO 
MODENESE, SALAME DI SAN FELICE, SFOGLIATA DI FINALE EMILIA (Torta 
degli Ebrei), GNOCCO FRITTO DI MODENA, CACIOTTA DELL’APPENNINO 
MODENESE, CAPRINO DELL’APPENNINO MODENESE, BELSONE (Belsòn) 
DI NONANTOLA, MELA CAMPANINA DI MODENA, BORLENGO DI GUIGLIA, 
ANTICHI CEREALI DELL’APPENNINO MODENESE, MACCHERONE AL 
PETTINE DELLE VALLI MIRANDOLESI, AGRESTO DI MELE DI VIGNOLA, 
PATATA DEL DIPARTIMENTO DEL PANARO.

Il marchio
collettivo
creato dalla
Camera di
Commercio
per i prodotti
della tradizione
agroalimentare
modenese

www.tradizionesaporimodena.it


