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La trattenia & conduzions familiars,
% trowa nel centro storics di Fidenza,
a due passi dal duomo dellAntelami.
Il $ocale, dall'arredamento vintage ma
non pretenzioso. & famoso per gli an-
tipasti & base di salumi locali, | primi
dells tradizione parmense ¢ i secondi
Aicarne di animali slevati dicettamen-
to dalla famiglia sulle colline sopra Fi-
dunza. Dal menic cappelletti can suga
i stracotte, tortelll alle esbette & ri-

catta, pisarel e fas8 (gnocchetti i pane
s 1 g, U, L,

trippa & soprattutta 13 torta fritta (una
sorta di groceo fritta, ma pils leggera e
fragrante). Tulto - comprese le paste
ripiene - & preparato sl momenta nefls
grande cucing & vista,

1l latale, rustica & Accogliente, offre
piatti dufla cucing locale che obbe--
discans al mareata o alle stagionl.
W menis cambia agni giorn: spesse
tra lu propaste ci sano e frittelie di
cock. 1 tortelll pipieni di spalla catta
al burro ed erba cipallina, il fian di
parmigiano & asparagi, la’ polenta
fri Mezze maniche in brodo (una.
zorta di analini vipieni di larmaggial
e l'antipasto misto dell'sateria, in-
vece, non mancana mai nel meni.
L paste fresche o | dalei sana fal-
ti in casa. Al piana inferiore ci sono
Bue eantine: In una sono canserva-
ti | satami di produzione propria,
nellaltra sono custodite le pid di
cento etichette che compongona la
carta dei wind,
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IL RE DEL CULATELLO

Massimo Spigaroli & nato a Polesine Parmense 58 anni
fn Nl'l 1989 hn acqulst!ltn PAntica Corte Pulluvx 5, un

del Po,a Pol i
nvl portavano a stagionare i culatelli. Dopo \'rnl'nllm di
restauro, nel 2010, ci ha aperto
ed & arrivata subito la stella Michelin. 1 suoi genitori
gestivano un altro ristorante storico di Polesine, il Ca-
vallino Bianco, che poi ha portato avanti lui. Oggi ne ha
un terzo, quello inserito nel magico contesto del Labi-
rinto della Masone, il parco clllrurulc ereato dall’ estro
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FRUTTOSIO &
BOLC IFICANTI

nistora

€150 ek
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Mata nel 1971 come punto di ristara del
vicing santuatio cefla Madonnn dei
Prati, |a trattoria & lamosa per lo gnoc-
ca fritto accompagnato dal culatelia di
Zibeilo, tra | pil buoni prodotti nefla

zana. I locale porta in tavala i n!:m-n—

di Franco Maria Riccia F . sEmpre in
di Parma. Oltre ai ristoranti, Spigaroli ha un'azienda
agricola, tra le nebbie della pianura, che produce carne,
verdura ¢ farina: 500 maiali - tra questi la razza Nero di
Parma - galline, Porto, le coltivazioni, fino agl[ alveari
per il micle: “Com‘pro soln cnl’ﬁu smrcllcrn e ci lato,

na fa g:r:.r‘; cirea 7 mi'la cul:t.elli nll'a.nno. bn lui si -
niscono i massimi chef del mondr}, da Alain Ducasse a
René Redzepi, star di Holly d e teste suoi
clienti sono i princi Carlo d'Inghilterra ¢ Alberto di
Monaco. Qualche anno fa si & inventato il Nevember
Porc, il festival del maiale, che raggruppa diversi comu-
ni dl;-lln bassa parmense: in 4 domeniche 250 mila per-
sone corrono da quelle parti per mangiare le delizie del
re maiale. Lo abbiamo intervistato passeggiando sul-
le rive del Po. Come sempre abbiamo tolto le doman-
de, affinché le sue parole diventassero un racconto.
I maiale & i} signore di queste terre, un animale meraviglio-
s0. Quando ero bambino ricordo che ¢ giocavo molto, lo
ace , gl gratrave le hie, gli portave un pezzo
di pane. E il maiale era felice. Con lui si instaura lo stesso
rapporto che s ha con un cagnol i riconosce, ti chiama,
gioea con te. E poi & molto intelligente: si va a grattare la
schiena contro albero per far cadere la mela per poi man-
giarla. Noi bambini lanciavamo una mela ¢ lui correva da
uno allaltro per pre: “rano le donne che se ne occu-
pavano: lo curavano, gli davano da mangiare, lo accudivano.
Ma, tragicamente, a differenza del cane che muore di morte
naturale, il maiale viene ucciso dalla mano dell’'vomo. An-
che se re il vero, in campagna & una cosa abbastanza na-
turale uecidere un animale, sia esso una gallina, un coniglic

parmenss:
tate con porcini, fagioli con le cotiche,
anatra, palenta e guanciale di maiale al
Inimtiruses, Attenziane, < sano slune
tradizieni da rispatiae; In domenica &
povs; 3 nowombre a4 april, # man-

n bcbdn. mentre la domenica sera e il
lunedi solo torta fritta e satumi: cruda,
coppa; spafla cotta, salame, culatelia in
pi stagionaturs, Sopratiutto in quasti
due gioeni & indisparssabile pranatare.

35 euro

4 Strada Langhirano, 158
Parma (PR}
e

i nome & quello stiribuita al quartiere
@i tempi in cui be piene del torrente Par-
ma rompeyana gli aegini e allagavann s
zona. Quasi tulta ks proposta culinsnia
di quests locale giea intarne al fusen
a lagna utilizzato per cuocere le cami,
Qui 5| viene soprattutto per manglare
dellattima brace: florentina, costata di
Angus, filetto di bue irfandese, costo-
lette o agnello, coscia d'oca. Ampia la
proposta di salumi da accompagnare &
formagg) e focaccia cosi come quells
dei primi. Laltra specialith del risto-

rante sano i dolei ttli i i casy
torta shrisclona, semilreddo al misie
con fragole all'acets balsamico, 2aba-
iona calte con ciotcolato e biscott,
cialda croccante & mandorle con mele
& croma afia vanéglla.



