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UN PEZZO DI PARMIGIANO E UN PO’ DI FANTASIA, QUAL-
CHE AMICO DA INVITARE E MAGARI UNA BUONA BOTTI-
GLIAPERBRINDARE.Non occorre altro per partecipa-
re sabato prossimo alla prima cena web 2.0 che
nelle intenzioni vuole unire il Paese da nord a sud
nel segno della solidarietà. Perché la “Parmigiano
reggiano Night” - questo è il titolo dell’iniziativa –
ha l’obiettivo di sostenere la gente dell’Emilia-Ro-
magna colpita dal sisma e il consorzio che produce
il formaggio “più buono del mondo”.

Ricordate le immagini delle forme che rotolava-
no per terra, si spaccavano in mille pezzi, quel ma-
ledetto 20 maggio? Danni per 110 milioni, con 37
caseifici danneggiati gravemente oltre 600.000
forme rovinate a terra e più di 600 allevatori emi-
liani e mantovani colpiti.

Ecco, l’emergenza è stata solo in parte supera-
ta. È stato costituito il “Comitato dei caseifici terre-
motati” che vende on line i propri prodotti. Per
ogni chilo di Parmigiano acquistato, un euro vieno
devoluto ad un fondo di solidarietà per le aziende
più in crisi. Finora sono state smerciate 450mila

punte a cui va aggiunto il “formaggio solidale” ven-
duto dalle grandi catene di distrubuzione (Coop,
Sigma, Unes, McDonald’s, Auchan). Ma ancora
non basta.

Da qui l’idea della cena in Rete. «Dopo il sisma
del 20 e 29 maggio e in questi difficili mesi di rina-
scita - spiega il condirettore del Consorzio, Riccar-
do Deserti - abbiamo ricevuto tantissime attesta-
zioni di concreta solidarietà verso i caseifici colpiti
e il nostro prodotto; in tal senso, Internet ha gioca-
to un ruolo del tutto particolare per assicurare con-
tatti con centinaia di migliaia di persone attiva-
mente interessate a comprendere l’accaduto, i mo-
di per aiutare e ad effettuare acquisti solidali onli-
ne». «Questi stessi strumenti - prosegue Deserti -
abbiamo pensato di utilizzarli per dire il nostro gra-
zie a tutti, partendo da quei quasi 200.000 fan (re-
cord assoluto tra le dop italiane) che ci seguono su
Facebook: da qui l’idea di promuovere qualcosa di
unico che potesse, anche simbolicamente, parlare
di unità fra persone e ribadire il valore della solida-
rietà».

Per partecipare basta entrare sul sito www.par-
migiano.it o seguire le pagine del Consorzio sui
social network. A disposizione una serie di ricette

da scaricare: alcune semplicissime, alcune più
complesse come quella creata appositamente per
l’occasione da Massimo Bottura, uno dei più gran-
di chef del mondo che attraverso un video spiega,
passo dopo passo, come realizzare il risotto con
Parmigiano e pepe. E cosa accadrà, allora, sabato
27? «Quanti parteciperanno all’evento - continua
Deserti - potranno scaricare il video di presentazio-
ne della ricetta, e a tutti chiediamo di scattare una
foto di questo momento conviviale, postandola poi
sulla pagina Facebook del Parmigiano Reggiano,
mentre per parte nostra riserveremo a loro un pic-
colo omaggio, realizzato appositamente, che rice-
veranno direttamente a casa».

La notte del Parmigiano sarà inaugurata uffi-
cialmente alle 20 di sabato prossimo al salone del
Gusto di Torino dove il Consorzio sarà presente
anche per attestare la vitalità di un tessuto di picco-
le imprese artigianali che sta compiendo il suo per-
corso di rinascita.

A supportare l’iniziativa anche Eataly e Decan-
ter, la trasmissione di Radio 2 dedicata all’ironia e
al buon cibo. Buon appetito, allora. Qualunque co-
sa porterete a tavola sarà buonissima: il sapore del-
la solidarietà ha un gusto unico.
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Quattrochefstellari
sponsordell’oliodiAndria
chefabeneallasalute
AndyLuotto, comicoe chef sopraffino,hauna
fogliad’ulivo tatuatasul cuore. «Nonè roba
qualunque.Sono oliveCoratina,quellecoltivate
allependici di CasteldelMonte, inPuglia. L’olio
chesi produceè formidabile. Usato inpadella si
tasforma inoro».E proprio l’extravergine di
Andria - «fruttato, amaro, piccante ericco di
polifenoli che fannnobenissimo alla salute» - è
alcentro di Qoco capitale: un filo d’olio nel
piatto, kermesse dicucina chesi svolge tra la
Pugliae Roma.Unaseriedi steptra laboratori
didatticidedicatiai bambini, cenedi altissima
qualità, incontrie tourenogastronomici per
conoscerepiù davicinoquesto olio cheviene
consigliatoanchedallaLilt, la Lega italiana per
la lotta ai tumori. Il comunedi Andria e la
RegionePuglia, con la cameradicommercio di
Bari, si sono posti l’obiettivodipromuovere
questoolio fruttatoche hauna bassissima
acidità rispetto allamedia, caratteristicache
contribuisceamigliorare la resistenza
all’ossidazione.Persostenere lacampagna a
favoredella Coratinadi Andria(territorio con
13milaettari diulivi e cheproduce una quantità
d’oliopari aquelladell’intera Toscana),è sceso
incampo Eatalycheper il 30novembre ha
organizzatounacena conquattro eccellenti
chefandriesi - PietroZito, FeliceSgarra,Nicola
MonterealeeSebastiano Lombardi -che si
cimenterannocon un menuabase di quest’olio
prezioso.Eper i gastronauti più curiosi ci sono
anche iQoco weekend: finesettimana da
trascorrerenelle strutturericettive della
cittadinaa prezziagevolati, tra visite in frantoio,
giteCasteldel Monteenella Murgiabarese e
sostegoloseper apprezzare lesquisitezze del
territorio.«Dobbiamo fareapprezzaresia nel
nostroPaeseche all’esteroquestenostre
eccellenze», sostiene OscarFarinetti di Eataly.
Di fatto in Italia siamodisponibili a spendere 15
europerun litrodi olio chimicoper l’auto maci
accontentiamodi prodotti scarsie tagliati da
portare in tavola. Forseèvenuto il tempo di
cambiare.  D.A.
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