
Fondata nel 1964 dal 
capostipite 
Primo Bedogni 
insieme alla moglie Amelia, 
la pasticceria
sulla riva del Crostolo 
produce artigianal-
mente 
dolci e pasticcini. 
La nipote Veronica 
che oggi 
porta avanti l’attività 
insieme ai famigliari: 
“La gente, nonostante 
i tempi duri che 
abbiamo passato e che 
stiamo vivendo, 
non rinuncia 
a festeggiare eventi e 
cerimonie”

Mestieri e sapori della tradizione

Pasticceria Bedogni, 
da quasi 60 anni il riferimento 

dolce a Reggio Emilia

n reggio realtà impresa
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C
annellini e bignè, ma anche torte 
semifreddi e l’immancabile me-
ringata: sulla riva del Crostolo a 
Reggio Emilia, da quasi 60 anni, 

la pasticceria Bedogni offre ai reggiani 
l’appuntamento con dolci e pasticcini del-
la tradizione. Una produzione artigianale, 
tramandata da due generazioni, che l’han-
no resa negli anni una vera istituzione in 
ambito dolciario. Le paste della domenica, 
le torte di compleanno e, ora che si avvici-
na la Pasqua, i dolci tradizionali delle feste 
e le uova di cioccolato, sono un dolce pec-
cato di gola a cui i reggiani non rinunciano. 
Veronica Cartini, nipote dei fondatori, ci 
ha raccontato un po’ della storia della fa-
miglia e le abitudini “golose” dei reggiani.

Veronica, la vostra pasticceria ha una 
lunga storia a Reggio Emilia, puoi rac-
contarcela?
La Pasticceria Bedogni è stata fondata nel 
1964 dal capostipite Primo Bedogni e dalla 
moglie Amelia. Prima come piccolo labo-
ratorio, poi come vera e propria pasticce-
ria di quartiere.
Nel 1995 il timone è passato alla figlia Pao-
la e al genero Claudio, e successivamente 
sono entrati nella società anche i nipoti Ve-
ronica e Marco. Una tradizione di famiglia 
che è passata attraverso due generazioni.
Abbiamo anche un altro punto vendita a 
Montecchio, la “Pasticceria CarAmelia” 
gestita da mio cugino Marco che porta 
avanti la tradizione dei dolci di Bedogni, 
chiamata così in onore della nonna Amelia.

E una tradizione di dolcezze che è diven-
tata parte della città. Quali sono i pro-
dotti più richiesti dalla vostra clientela? 
I prodotti più richiesti sono i cannellini e i 
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bignè, sia classici che in versione mignon, 
ma le nostre vetrine sono sempre piene di 
molte golosità.
Le torte farcite classiche e di frutta, la mi-
tica e unica meringata di Bedogni, ma an-
che la millefoglie, la torta Sacher, il Saint 
Honoré, la torta Mimosa, e tante altre spe-
cialità anche personalizzabili.

Tra le vostre proposte spiccano i dolci 
tipici della nostra tradizione locale, dal-
la torta di tagliatelle, alla zuppa inglese, 
alla torta di riso. Da dove arrivano le vo-
stre ricette?
Le ricette della tradizione cominciano con 
Amelia, colonna portante della pasticceria 
e già sorella di pasticceri reggiani. Paola 
adatta e inventa nuove ricette, mantenen-
do comunque vivi gli equilibri della tradi-
zione reggiana.

Si avvicina la Pasqua, cosa proponete 
per questa festa? Cosa non può man-
care sulla tavola di Pasqua per dare un 
tocco di festa e di golosità?
La Pasqua è tradizione e non può mancare 
la Colomba artigianale di nostra produ-
zione, con la ricettta di Claudio, rivisitata 
anche con cioccolato e pistacchio e farcita 
con semifreddo ai gusti vari. Di nuova con-
cezione la colombina allo yogurt.
Non mancano poi le uova di coccolato, 
che colorano e riempiono le vetrine.
Ma anche semifreddi e torte a tema pa-
squale, la pastiera napoletana, e altre go-
losità.

C’è una grande attenzione all’alimenta-
zione e alla salute, quindi alle calorie, ai 
prodotti biologici, ma anche al porta-

Veronica Cartini

Paola Bedogni e il marito Claudio 33





n segue da pag. XX

foglio: come sono cambiate, dal vostro 
osservatorio, le abitudini alimentari dei 
reggiani? Ci si concede sempre la cocco-
la delle paste della domenica o gusti e 
abitudini sono cambiati rispetto al pas-
sato?
La nostra pasticceria segue la tradizione e 
nonostante il cambiamento delle abitudi-
ni alimentari e delle diverse richieste dei 
clienti (spesso insolite), tendiamo sempre 
a mantenere alto il livello dei prodotti e 
alta la qualità dei dolci. La fila del fine set-
timana, in particolare della domenica, sta 
ad indicare la risposta positiva che la gen-
te dà al nostro lavoro e che non è diminui-
ta la voglia di acquistare dolci la domenica 
all’uscita della messa. 
La gente, nonostante i tempi duri che ab-
biamo passato e che stiamo vivendo, non 
rinuncia a festeggiare eventi e cerimonie.

Da qualche anno è esplosa la mania del 
cake design… avete richieste particolari 
dai vostri clienti? Quale la più insolita?
Le usanze americane sono arrivate pre-
potentemente nella pasticceria italiana, 
trasformando i gusti della nostra popola-
zione, di conseguenza anche noi ci siamo 
dovuti adattare a questo tipo di richieste, 
cercando di accontentare il più possibile il 
cliente.

Quali sono state le soddisfazioni più 
grandi in questi anni?
Devo dire che le soddisfazioni più grandi 
le abbiamo quotidianamente dalla gente, 
che ci ama e ci continua a frequentare, che 
capisce il valore della tradizione e della 
qualità. n
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