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Apre il 29 a Parma la nuova rassegna «di gastronomia e altro» 

A banchetto con Menu Italia 
•Ma tu cesi mangi?.. Il 

presidente della Piera di 
Parma, Eneo Baldassl, mi 
(uarda stupito. Certo non si 
aspettava questa domanda. 
Ero venuto qui per Intervi
starlo, per chiedergli come 
funziona la sua fiera, che co
sa ci si aspetta dalla nuova 
rassegna .Menu Italia., che 
differenza passa tra questa e 
l'ormai affermata mostra In
ternazionale .Clbui., la cui 
nuova edizione si svolgerà II 
prossimo anno. Invece, me 
ne esco con una domanda 
quasi impertinente: -Ma tu 
cosa man/1?.. E Baldassl, 
pazientemente, si adegua. La 
risposta — più Intelligente 
della domanda — delinca un 
quadro alimentare dell'Ita
lia degli ultimi sesaant'annl. 
Prima l'alimentazione del
l'anteguerra non sempre ric
ca anche te veniva da una 
terra opulenta come l'Emi» 
Ua, poi quella della guerra, 
che per Baldassl (il partigia
no •Bragadlm di cui parla a 
più riprese Giorgio otmelll 
nelle sue •Cronache militari 
della Resistenza In Liguria.) 
era 11 cibo povero e scarso 
dell'appennino ligure, e Infl-

Acm: la carne d'alta 
, qualità ha un'asso 

nella manica 
O M Ì por t'ACM *| apra una 

nuova tese che sari contred-

WommarcitlfziMiofw dai prò* 
dotti cht portano il suo mar
chio rivolta anche al Ingoia 
conaumatora. 

U cooperativa reggiana ha 
la fortuna di avara un marchio 
dal nomo semplice ad erfict* 
ca «ASSO». Un marchio già 
ban conosciuto anche grazio 
ad una attenta politica di mar
keting rivolta alle promozione 
di etgnincatlvi aventi sportivi. 
«ASSOt e sponsor dell'Aaeo-
cleilone Calcio Reggiana Im
pegnata nella (otta per la prò-
montone in aarle sB» ad ha 
favorito l'arrivo a Reggio Emi
lia di campioni come Bjtarn 
loro ed altri. «Asso mondia
te! è poi il nome di una mani-
feelMione che raggruppa pe
riodicamente gli italiani iridati 
del pedate. 

1. ACM — spiegano in 
«fenda —- * collocata nel 
aagmento di mercato della 
quelite medio-alta, La strate
gìa della azienda punta ad in
tensificare ta ricerca e io svi
luppo per migliorare in qualità 
e lanciare nuovi prodotti per il 
coniumatore. 

Le prezioee «munizioni» 
dell'ASSO (Langhirano, i nuo
vi macelli, li progetto di pro
durre prosciutto anche a S 
Daniele) verranno «sparate» 
con una politica commerciale 
che valorizzerà assieme all'in
dubbia qualità dei prodotto ri
voluzionari processi di impac-

c nettamento. 
Già lo zampone «ASSO», 

una dei prodotti pia pregiati 
della gaatronomia emiliana, 
viene presentato in una origi-
naliaaima confezione che lo fa 
assomigliare ad un wisky di 
marca. 

La future novità non saran
no solo di prestigio; à allo stu
dio un sistema di impaechet-
tamento che consentirà di 
presentare col marchio «AS
SO» anche la carne fresca 
dell'azienda reggiana che già 
oggi in tanti acquistiamo sen
ta conoscerne le provenienze 
e poter fare le conseguenti 
differenze qualitative. 

Prosciutti cotti e crudi, sa
lame. mortadelle, wurstel e 
una nuova gamma di prodotti 
sono insomma pronti a diven
tare gli Assi del mercato 

In un mercato frammenta
to come quello della carne in 
Italie (2 500 imprese), le pri
me quattro con solo il 9 per 
cento di quota di mercato, le 
cooperative aderenti «ile Lega 
lanciano il guanto di sfida. 

L'AMCM di Reggio Emilia, 
unitamente a ClAM e CCM di 
Modena, sta stanziando qua
si 6 0 miliardi di investimenti 
per dare una svolta positiva 
alla collaborazione, già inizia
ta fruttuosamene con la rea
lizzazione di due prosciuttifici 
a Langhirano e in grado di of
frire una produzione di 250 
mila pezzi Non s< tratta di 
una fusione, concetto oggi di 
grande attualità net mondo 

cooperativo reggiano, ma In-
dubbiamante dì un grosso 
salto d) qualità rispetto «He 
precedenti Ipotesi che si limi
tavano a proporrò la creazio
ne di strutture comuni di aer-
vizto. 

Oggi invaco il programma 
dalla tra coop (con M CCM 
Impegnata NmHatarnente el 
bovino) à di costituire due 
consorzi; uno per le macella
zioni bovine • uno per quelle 
suine. Il consorzio per il suino 
utilizzerà sia l'impianto già 
esistente di Brescetlo nel 
Reggiano, sia un nuovo ìnv 

Rìanto che verrà realizzato nel 
lodenese, a Carpi 
Il Consorzio per H bovino a) 

doterà di un nuovo macello 
che verrà costituito tra Reg
gio e Modena Da questa col
laborazione nascerà infatti 
un'azienda con oltre 400 mi
liardi di fatturato, un grande 
punto di partenza per un pro
gramma che ha anche altre 
ambizioni Forti del positivo 
andamento geattonete dell'e
sperienza di Langhirano, 
ACM e ClAM pensano ad ul
teriori forme dì collaborazione 
anche sul piano più stretta
mente commerciale 

Intanto i'ACM si à presen
tata all'appuntamento coi 
propri soci forte di un fattura
to che nel 19B6 ha superato 
il traguardo dei duecento mi
liardi- Il capitate sociale 6 di 
cinque miliardi e il traguardo 
dei se), fissato come obiettivo 
triennale un anno fa, è ormai 
raggiunto. La coop reggiana 
remunera il capitale sociale 
per lo 0 6 per cento e presen
ta un avanzo di gestione, al 
netto degli ammortamenti, di 
800 milioni Cifre che aiutano 
a farne la seconda azienda ita
liana per capi macellati (quasi 
duecentomila) e la sesta per 
capi venduti 

ne l'alimentazione del nostri 
giorni che per 11 residente di 
•Menu Italia- non può che 
essere significativo. 

»Io mangio quello che of
fre ia zona In cuf mi trovo. 
Ho superato I 90 anni, peso 
71 chili, cammino molto, la
voro molto (12-13 ore al gior
no se è necessario, perché 
non ritengo che il lavoro sta 
l'unico scopo della nostra 
esistenza) e riesco art appres
tare tutti gli aspetti della vi
ta. Ho sempre mangiato 
quello che la cucina tradizio
nale offre. Se vado in Sicilia 
non cercherò certo gli affet
tati; se sono In Emilia man
gio salumi, pane, paste al ra
gù; se vado nel Veneto, verso 
Venezia, Chtoggta* Montai-
cone, Grado, mangerò 11 pe
sce. E se mi capita di andare 
In Finlandia mangio quello 
che mangiano I finlandesi: 

C'è qui già una prima Idea, 
di quello che sarà «Menu Ita-
Ila*: ogni terra ha 11 suo cibo 
e l'Italia è fon» Il paese al 
mondo che ne ha più di tutti, 
Ma è giustamente valorlsaa-
to? 'Vedi - dice Baldassl -
con 'C/bus'abbiamo dato vi
ta ad una fiera di tipo tradi

zionale, che é ormai affer
mata anche se slamo solo al
la terza edizione Una fiera 
della produzione che si rivol
ge soprattutto all'operatore, 
a colui che produce, com
mercia, acquista, vende, in 
Italia e all'estero. Menu Ita
lia è una Iniziativa del tutto 
differente Ci rivolgiamo so
prattutto al consumatori, ol
tre che al produttori. Voglia
mo fare una fiera diversa, 
avanzata, che Indichi delle 
direttrici. L'alimentartene 
non è solo un problema eco
nomico ma anche — e so di 
dire una cosa ovvia — anche 
un consenso, un enorme 
consumo di massa, se è vero, 
come dicono le statistiche, 
che le spese per l'alimenta-
alone resta la principale voce 
di uscita del bilanci delle fa
miglie Italiane. Quindi noi 
organizsiamo 'Menu Italia' 
per il consumatore e II pro
duttore da Questa Iniziativa 
del tutto nuova potrà certa
mente trarne grandi inse
gnamenti», 

La cucina Italiana è ricca, 
estremamente varia, al tem
po stesso scarsamente cono
sciuta. All'estero si consu

mano solo pochi piatti, la 
pizza, gli spaghetti soprat
tutto La stessa parola «Me
nu» sotto la quale è stata or
ganizzata questa rassegna di 
prodotti Italiani abbiamo 
dovuto prenderla a prestito 
dal francesi, anche se è or-
mal entrata nel nostro lin
guaggio abituale. È possibile 
ribaltare questa tendenza? 
•Ci manca una immagine — 
afferma 11 presidente della 
Fiera di Parma — che unifi
chi la produzione Italiana. 
Una Immagine detta nostra 
alimentazione, che non vuol 
dire mortificare le moltepli
ci, vartatlsslme e squisite cu
cine regionali che debbono 
essere, al contrarto, esaltate. 
Ma una unificazione rimane 
necessaria, per arrivare a co
stituire un 'cartello italiano' 
(un 'Menu Italia', appunto) 
che possa essere presentato 
con successo sul mercato na-
stonale e soprattutto all'e
stero. È un disegno comples
so difficile, ma che st può de
finire, non certo col solo Im
pegno della Fiera di Parma. 
È quanto. In altri paesi — 
certo meno ricchi di noi da 
questo punto di vista — è 

stato tatto nel decenni e an
che nei secoli Parlo della 
Francia, della Germania, del 
Nord Europa e anche, a suo 
modo, della stessa America. 
Guardiamo cosa sono riusci
ti a fare gli anglosassoni con 
11 whisky Hanno creato una 
Immagine nazionale di que
sto prodotto, al di là delle 
qualificazioni specifiche che 
pure esistono. Vi sono centi
naia di tipi diversi di whisky, 
ma in tutto il mondo si chie
de 'un whisky', solo gli In
tenditori, poi chiederanno 
quel tipo particolare. Per la 
cucina Italiana questo anco
ra non avviene. Anche la piz
za — il nostro alimento più 
conosciuto nel mondo — è 
prodotto spesso da aziende 
che con l'Italia non hanno 
nulla a che fare. Ci sono ditte 
americane o di altre parti del 
mondo che producono centi
naia di milioni di pizze sur
gelate. Per questo I nostri 
prodotti alimentari hanno 
bisogno di una uni/ìcazione, 
di una va/orinazione e di un 
rilancio sul mercato mon
diale. A 'Menu Italia' che 
vuole essere anche una gran
de testa popolare attorno ad 

un tema di grande civiltà 
quale Indubbiamente i l'ali
mentazione, abbiamo sele
zionato — attraverso la ri
cerca di due gastronomi co
me Vincenzo Bonasslsl e 
Massimo Albertint — una 
novantina di ricette che pos
sono costituire ti simbolo, il 
filo conduttore della cucina 
Italiana, senza volersi so
vrapporre o annullare tutto 
Il resto. A me pare che sia 
necessario continuare que
sta opera di selezione e di 
qualificazione Insieme, at
traverso una azione che è ad 
un tempo culturale e com
merciale. Arrivare cioè ad un 
'Menu Italia' tipo che posa» 
essere sintetizzato In un nu
mero limitato di piatti Nella 
grande opera di valorlzsosto-
ne della cucina Italiana c'è 
posto per tutti: per l'indu
stria alimentare, per II no
stro artigianato ricco di fan
tasia, per ehi prepara 1 pasti 
tu tu 1 giorni e per ehi fa del' 
faltmentarlone un'occasio
ne di Incontro festoso e con
viviale, che è fondamento 
della nostra civiltà». 

Bruno Enrlottl 

Fiera: un programma 
per tutti i gusti 

Apra i battenti li 39 aprile la kermesse gastronomica aper
ta al pubblico dal nome, Invitante 'Menu Italia' e si conclude
rà 113 maggio. Organizzata nel padiglioni di Baganzola, alla 
periferia di Parma, la Fiera Intende presentare, attraverso le 
specialità regionali, una visione unificante della cucina ita
liana. Sarà come attraversare un lungo percorso culinario, in 
orari adatti a tutte le esigenze,' dalle 10 alle 23 Infatti le porte 

saranno aperte per tutu. Il pubblico attraverserà padiglioni 
attrezzati come per un vero e proprio banchetto, attraverso ta 
sequenza del prodotti che formano un «pasto completo». 
QUindt, gli stand sono aperti per l'assaggio e la verifica qua
litativa del prodotti esposti, si potrà comprare direttamente e 
Interrogare per saperne di più. Nel contempo, le manifesta
zioni collaterali saranno quanto più variate possibile. I con
gressi e 1 convegni saranno all'ordine del giorno, incentrati 
sul tema dell'alimentazione e della salute, sulle diete - tema 
tipicamente primaverile -mentre un apposito settore sarà 
dedicato all'editoria gastronomica. Nel padiglione 2, Infatti, 
la libreria Feltrinelli allestirà l'isola del libro, suddivisa In ila 
storia In tavola* e •sipari culturali». Inoltre ci sarà la possibi
lità di guatare piatti nuovi e diversi preparati dagli allievi 
delle varie scuole alberghlere.ln un ristorante appositamen

te attrezzato trentaelnque giovani della gastronomia italiana 
riforniranno quindici tavoli da sei coperti l'uno. Il menu sarà 
preparato utilizzando le 'ricette bandiera' che Vincenzo Buo-
ruusisi e Massimo Alberini hanno appositamente studiato 
per fornire le basi per una gastronomia nazionale. Ogni co
perto cposterà 30.000 lire, un presso «politico». Sarà inoltre In 
funzione una pizzeria «non stop* che fornirà migliala di pizze 
per la gioia del visitatori. Ancora, al tavolini della gelateria. 
si potranno gustare coppa e sorbetti. Un'altra curiosità di 
Menu Italia riguarda 11 pane: al dimostrerà che par ogni piat
to deve venire servito 11 pane giusto, per gustare meglio 1 
piatti che verranno aervltì. Naturalmente, lo stesso diacono 
riguarda il vino, che verrà selezionato dal migliori aommel-
llera dall'Aia, l'associazione che 11 raduna par ta maaalma 
parte In Italia. Insomma, le attrattiva sono tante. t al adatta
no veramente a tutti 1 guati. 

Temperatura 
costante 
per fare 

buoni salumi 
Su ricette tradizionale rindustria assi
cura genuinità e perfetta lavorazione 

Se fate assaggiare dei 'ciccioli* emiliani a 
un milanese o a un romano ci sarà facilmen
te una reazione di rifiuto. L'idea che si possa 
mangiare grasso di maiale compattato e poi 
cotto non fa parte della loro cultura. La cul
tura padana del maiale, e del non sprecarne 
neanche un pezzettino, è tutta emiliana. Tut
tavia, per quanto riguarda I derivati classici 
del maiale l'accettazione è ampia e piena, an
che e forse soprattutto dove la provenienza 
regionale emiliana è un valore ed è conside
rata garanzia di grande qualità del prodotto. 
Ed è ormai torte la convinzione che il prodot
to di salumeria che esce da grosse aziende, 
pur conservando le caratteristiche tradizio
nali, ha in più la garanzia del controllo quali
tativo 

•Quello che viene richiesto un pò In tutte le 
regioni dicono alla Ciam, azienda cooperati
va modenese - è il prodotto medio, non parti

colarmente caratterizzato per sapore. Questo 
lo rileviamo particolarmente nel settore sa
lami. Il 'Milano' e 11 'Felino' sono universal
mente conosciuti e e formano un classico an
che In quelle regioni dove il salame tradizio
nale è aromatizzato secondo 1 gusti locali.» 

Il salame emiliano, nelle mani dell'indu
stria, ha mantenuto strettamente la ricetta 
originale* carne di maiale macinata più o 
meno grossa, aromatizzazione naturale per 
dare 11 gusto dolce o appena piccante Ma in 
che cosa differisce la lavorazione Industriale 
da quella del contadino? 

•SI differenzia solo In una maggiore cono
scenza del processi chimici che stanno alla 
base della lavorazione e soprattutto della 
maturazione della carne - spiega II direttore 
di produzione della Ciam -1 profumi tipici, la 
caratteristica più apprezzata del salame emi
liano, si ottengono nel corso della matura
zione. Per quanto riguarda la convinzione 

che la vera genuinità sia quella del contadi
no, possiamo dire che l'industria l'assicura 
tramite l'assenza o quasi di conservanti, nel 
senso che anche li contadino aggiungeva 
una piccolissima quantità di nitriti e nitrati 
per mantenere il colore rosato della carne. 
L'Industria si attiene rigorosamente alle per
centuali ammesse dal ministero della sanità. 
La differenza può essere la presenza, nel pro
dotto industriale, di caseina e zuccheri. SI 
tratta di prodotti del tutto naturali, eviden
temente, che hanno una funzione migliorati
va sul prodotto.La caseina contiene quei la-
ctobacilll benefici che sintetizzano gli zuc
cheri contenuti nella carne e permettono una 
migliore disidratazione del prodotto E* noto 
che 11 salame troppo 'fresco' cioè appena fat
to non si può tagliare normalmente, ma si 
sfalda. La funzione delta caseina è di dare 
compattezza al composto e permetterne 11 ta

glio corretto. La lavorazione di un salame 
comprende tre fasi: fermentazione, matura
zione e stagionatura. Col tempo -continua 11 
direttore produzione Ciam - le proteina della 
carne si degradano e 11 salame assume un 
sapore definito. Rispetto alla maturazione 
del contadino, I tempi dell'industria sono un 
pò più brevi, a causa della corretta regolazio
ne delle temperatura di fermentazione e di 
maturazione. La costanza di queste tempera
ture permette di ottenere prodotti uniformi, 
In cui non c'è lo stesso scarto che c'era con 
l'antica lavorazione, che non riusciva a rego
lare bene 1 tempi. Poi, la scelta delle carni: 
mancando regole precise di selezione poteva
no capitare grandi disparità: salami In cui 
erano presenti tagli fin troppo pregiati, o vi
ceversa carni quasi di scarto. Lnndustria as
sicura una media costante di qualità e questa 
uniformità mette al riparo il cliente dalla 
sorprese...* 
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Dai Concessionari Peugeot Talbot l'usato tuttemarche fa la parte del leone 

Fino al IO Maggio 

RATE DA L 95.000 

«#•* I* RATA AL IS SETTEMBRE V 

«W* FINO A L 5,000.000 SENZA INTERESSI IN l ì MESI 
Inoltre se sceglierete un Diesel garantito "Occasioni del Leone sconto pari al valore del 

SUPERBOLLO FINO A FINE ANNO. 
Basta un mimmo anticipo o la vostra vecchia auto 

Salvo , c « » D « » m PEUCCOT TALBOT FINANZIAMI * 

Sempre 
IL «CUO 0€UVSATO Dt OOfl M J U O . S*tezwtìlc eco assodo ngore da nostn espem 

S4 CONTKX1J Le nostre auto devono superarli tutti, pnma di diventare "Occasioni del Leone" 

12 MESI DI CAMICIA, Contro guasti meccanici E r> pu tramo del veeoto spese di albergo spe 
se di rientro recupero dell auto riparata vettura n sostituzione 

DAI CONCESSIONARI PEUGEOT TALBOT 


