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S
I CERCANO nuove idee per cambia-
re il volto di piazza XX Settembre do-
po il trasferimento dei chioschi: inge-

gneri e architetti possono partecipare fino
al 15 dicembre al concorso di idee bandito
dal Comune di Modena per raccogliere pro-
poste sul futuro della centralissima piazza e
della zona circostante.
L’obiettivo dell’amministrazione è creare
uno spazio multifunzionale con panchine,
tavolini di bar e ristoranti, connes-
sione wireless, mercatini, eventi
culturali e intrattenimento. I pro-
gettisti dovranno puntare al mi-
glioramento dell’aspetto architet-
tonico, della qualità commerciale
e della frequentazione. Eventi e
manifestazioni, infatti, sono desti-
nati a trasferirsi dalla vicina piazza
Grande alla nuova piazza XX set-
tembre, in sintonia con il progetto
di valorizzazione che include altre
4 piazze del centro storico. La ri-
mozione dei chioschi degli ambu-
lanti è prevista per l’inizio del
2010, dopo di che piazza XX set-
tembre potrà ospitare funzioni cul-
turali, ricreative, di aggregazione e
attività commerciali temporanee.
L’occupazione del suolo pubblico
per bar e ristoranti sarà incentiva-
ta, tanto che il Comune rilascerà
una nuova autorizzazione per apri-

re un locale. Come piazza Grande, XX set-
tembre dovrà essere dotata di rete wireless,
e ci sarà un calendario di eventi musicali,
culturali, enogastronomici.
In questo quadro, i progettisti dovranno
avanzare proposte per la riqualificazione
dei negozi e delle attività commerciali. La
piazza dovrà diventare pedonale, a parte il
carico e scarico in alcuni orari, e con altri

interventi sulla mobilità si potenzierà il rap-
porto con la zona circostante: piazza Gran-
de, via Castellaro, via Albinelli e via Mon-
datora. Da rinnovare anche la pavimenta-
zione e il piano interrato destinato a bagni
pubblici. Serviranno pozzetti per l’allaccia-
mento temporaneo di strutture ambulanti
e di spettacolo e un’isola ecologica interra-
ta. Per la piazza sarà necessario prevedere
arredi fissi come sedute e giochi d’acqua e

una nuova illuminazione pubblica,
con possibilità di luminosità diffe-
renziata. Nei progetti ci dovranno
essere anche studi per una struttura
temporanea di palcoscenico, per le
attrezzature per i mercati tempora-
nei e per gli elementi di arredo per
bar e ristoranti, proposte cromati-
che per il restauro delle facciate e
una progettazione coordinata di ten-
de, vetrine e insegne dei negozi. I
premi lordi consisteranno in 12 mi-
la euro per il primo progetto classifi-
cato, 5 mila per il secondo e 3 mila
per il terzo. L’assegnazione del pre-
mio non costituirà titolo per l’affida-
mento di successivi livelli di proget-
tazione. Il documento di indirizzi e
contenuti per il concorso di idee è
stato elaborato dai settori Pianifica-
zione territoriale e Politiche econo-
miche del Comune di Modena ed è
disponibile sulla home page www.
comune.modena.it.

Piazza XX Settembre,
si cercano idee e progetti

I L B A N D O D I C O N C O R S O

«SERVE la raccolta
differenziata nelle mense
scolastiche, e deve essere
prescritta vista la
mancanza».
Questa la richiesta
presentata al sindaco di
Modena, Giorgio Pighi,
attraverso
un’interrogazione dal con
sigliere comunale Verde
Mauro Tesauro che
afferma: «Nelle nostre
scuole primarie la raccolta
differenziata nelle mense è
inesistente. Dato che la
raccolta differenziata deve
essere un dovere per tutti»,
si richiede «di conoscere i
motivi per cui, invece, tale
pratica nelle scuole non
venga prescritta,
demandandola alla
volontaristica sensibilità
educativa ed ambientale
della dirigenza».
Il consigliere Tesauro
nelle scorse settimane
aveva annunciato
l’intenzione di toglire il
sostegno alla giunta di
centrosinistra.

SI CHIAMA menù a chilome-
tri zero, e sarà in grado di sod-
disfare i palati più fini. Verrà
servito al ristorante «Il Baluar-
do» (nella foto), in piazzale
Tien An Men, e sarà caratte-
rizzato dai prodotti tipici di ec-
cellenza modenesi. Si tratta di

cibi a chilometri zero prima di
tutto perché vengono da vici-
no, quindi il loro trasporto è a
basso impatto ambientale: il
90% degli ingredienti utilizza-
ti in cucina, ma anche prodot-
ti finiti come insaccati, for-
maggi e conserve proviene da

aziende dislocate sul territo-
rio provinciale. E chilometri
zero significa anche filiera cor-
ta, con gli alimenti che arriva-
no direttamente dai produtto-
ri. «Secondo recenti studi —
dicono Marco Panini e Rino
Zanasi, proprietari del locale

— una famiglia che compra
prodotti locali fa risparmiare
fino a 1000 chili di anidride
carbonica l’anno». E la qualità
ci guadagna, con tortellini, tor-
telloni, bolliti, salumi e for-
maggi a farla da padrone.
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«Raccolta
differenziata

a scuola»

PRODOTTI TIPICI PROVENIENTI DA AZIENDE AGRICOLE DELLA PROVINCIA

Al ristorante Baluardo il menù è a chilometri zero


