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- A Parma ariche gustare TSe la Lahtorma :
[thalasuaSiliconValley, la prima italiana desnonala
"NCitta Creativa Unesco per la Gastronomia nel 2015

¢ imunersanel cuore della Food Valleywunatersa
unica dove ilcitibe metlto, moito di pnu.Pet fark ’
Iearmag\}ood Yalteyci vuoledabellezza ayetia’
rem;ente dél castéllodi orr'ech@ra che dp}}*_re
4t le nebbie del matinoietiaata), Laformazione;
./ 46n Vappetito she vien serd dodegti attievidella
Intérnazionale di Cucina italiana Alma
"“‘uﬁi\versnhrmdiScienze délla Nutrizione
sperienza s6tto clﬁhdn deglr chef Syl

é caltyita, fiei piiiseie cqn glx eventi dedncau
~aleibo einfine U'impresa, quelta sana dellé filiere.
Edéunasqnadra compostadaseitrai mldlon
prodottialimentarid’ Inﬂa. quella che gioca nelh
Parma Food Valley. Unita; vince per quallm
gusto e creativita.

Gli chef, dasinistra a destra, Marzia Ubaldi;
Trattoria Osteria Masticabrodo (Pilastro);
Luca Dall’ ne del Ristorante
Antica Host re Ville (Parma):
Filippo Cavalli, Oster ei Mascalzoni (Parma);
Michele Buia Trattoria Il Cortile (Parma);
Nicole Zerbini, Trattoria La Porta (Viarolo):
AndreaBevilacqua, Bistrot DaMat (Parma).

D'mmsln le ||lc;eelempeum aziende
rappres: asfornjaZiopetel Latte - Parmalat;
Alici - Delidius, Rizzoti Eminuellie Zarotti; —,
Prosciutto-diParnia Do onsoIZi0 Proscitto di Payma;
P.unngmno Réggiano Dop - Consorzio Par rmigiano Regy
Pomtldow \xum e Rudom Pasta - ﬂau'ua




11/01/2024
Pag. 48 N.1 - gennaio 2024

diffusione:58261
tiratura: 108030

SINTESI PERFETTA

Il risultato e servito nel piatto, dove i migliori
ingredienti della tradizione si accordano alla fantasia
degli chef per comporre sinfonie gastronomiche
da applausi. Nelle ricette dal gusto autentico
e dal carattere identitario, si riconoscono le filiere
parmensi. La forma del Parmigiano Reggiano Dop
(che da generazioni prende vita da tre ingredienti
piu uno, latte, sale, caglio e pazienza), e il Prosciutto
di Parma Dop, solo carne di maiale 100% italiana,
sale e niente additivi, con I'inimitabile corona ducale
acinque punte impressa a fuoco. C’¢ il cosiddetto
«0oro rosso» coltivato e lavorato dai pionieri,
poi industriali delle conserve di pomodoro, e ci sono
le alici sottolio arrivate dal Mar Ligure alla Pianura
Padana attraverso l'antica Via del Sale. E ancora,
la pasta, quintessenza del Made in Italy con I'azienda
leader del mercato mondiale. Infine la filiera lattiero-
casearia, una storia millenaria che & iniziata grazie alla
bonifica dei prati per I'allevamento bovino da parte
delle comunita monastiche parmensi.
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DA SINISTRA IN SENSO ORARIO

Spaghettialla chitarra con alici sottolio,

pomodoro datterino, puntarelle
RISTORANTE TRATTORIA Al DUE PLATANI

Millefogliedi patate, zucca

e Prosciuttodi Parma Dop
RISTORANTE AL VEDEL

Spaghetti trafilati al bronzo

conlimone epepenero
TRATTORIA ANTICHI SAPORI

Ravioliallaverza

con Parmigiano Reggiano Dop
RISTORANTE AL VEDEL

Uovo alla Benedict con latte
RISTORANTE TRATTORIA Al DUE PLATANI

Riso mantecato e pomodoro
TRATTORIA ANTICHI SAPORI
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INSIEME
S1 VINCE

Convivialita, territorio, sinergia.
Accade quando le filiere
produttive siedono allo stesso
tavolo con le istituzioni cittadine:
Comune di Parma, Unione
Parmense degli Industriali,
Universita e Fiere di Parma,
Camera di Commercio e Parma
Alimentare. Nella bassa parmense
si raggiungono livelli altissimi,
non solo nel cibo.

Parma Food Valley é la musica
conla M maiuscola, l'aria
di Giuseppe Verdi che si respira
nei teatri Regio di Parma e Verdi
di Busseto, la vita sana, servita
col sorriso dai campioni dello
sport e dai Maestri del Movimento
e del Gusto nella formazione
di Giocampus, di Alma
e dell'Universita di Parma.
Oltre le sei filiere - Parmigiano
Reggiano Dop, Prosciutto di Parma
Dop, conserve ittiche, pomodoro,
pasta e latte - c'e di piu.

Il posto non manca
mai per i salumi parmensi
come il Culatello di Zibello Dop,
il Salame Felino Igp e la Coppa
di Parma Igp, veri capolavori
del gusto. Come disse il Maestro
Verdi: «Torniamo all'antico, sara
un progresso».

Inquadra
il QR Code per accedere
al sito lacucinaitaliana.it
e leggere altri contenuti
sulle filiere dei prodotti
parmensi o le ricette
dei piatti che hai visto nelle
pagine precedenti.

LA CUCINA
ITALIANA
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Parma a tavolaal
Teatro Verdidi Busseto.
sinistra, sedutl;Martina Piccoli
" (chefdocenuedéllascuola Alma);
" Silvia@allegaro (studentessa
di Scignzedella Nutrizione Umana
, dell'Universita di Parma);
ino Spigaroli (presidente
lla ForndazioneParmaUnesco Citta
CreativadellaGastronomic
jtella(studente di Scienze
Nugrizione Umana);
Bttl (atleta della nazionale
a di nuoto paralimpico);
0 Maghenzani (Maestro del Gusto
e Giocampus).
In piedi da sinistra, Stefano Venturelli

giocatore
931);
direttore dorchestra
estival di Torrechiara),
se (giocatore
ippo Fontana




