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Tavole contadine

VIVA LA CAMPAGNA

1 luoghi: antichi casali, stazioni di posta, caseifici, La cucina:
con quilche punta estrosa, wa sempre con materie prime di produzione proprid.
Un trionifo di paste ripiene, salumi e formaqgi. anche in via di estinzione. ..

Balsa (Re)

Co' Poggioli

Una staxione di posta in sas-
50 ]'L'ﬂ.'l'l.'l[".l]'ﬂta ﬂ'll'.l acc

telle di bace z

farciti con crema di parmi-

ghano, salumi. Si prosegue
n cappelletti in brodo di

cappone, tofell di micea

con burro ¢ salvia. I secondi:

costolente di agnells al fomo

o impanate, br. 3 0N -

lemta fritta, trippa con i fa-

gioli e straccetti di castrato.

In stagione fumghi e tarufi.

Inta

= wig Luga 7

= ol 052288443

= chiuso lunedi sem & giovedi

* peRzn0 midio: 28 eum

Fornio, Fidenza (Pr)
Oslerla di Famio
Aperta fin daghi anni Venti,
ha un meni che varia ogni
giorme a seconda dei prodot-
ti di stagione. 5i cominda
con il monumentale antipa-
della casa {salumi, for-
miaggl. so I, tosome con
pancetta, polenta fritta, flan
al parmmi CON asparagh:

{un anolino ancora piti ricool
di formaggio) e omelli d'er-
bette. Sontuos | dessert.

Inf

& Wl F-:::q'mj ?E

= fel. 0524601 18 e 0524435209

= W Dslenaiomic.il

= chiusa luned sen & mared

* pregrn medice 32 eusy

Modonna del Prati, Bussen (Pr)
Campanini

Dal 1915, qui si osservano ke
ricette della memonia, con la
tomna fritta (domenica e hu-
nedi sera) e i salumi. spece

la spalla cotta prodotia ¢ sta-
gionata in proprio fra oto-
bre e febbraio (laborator vi-
sitabilij. Pol le paste ripiene
(@ deddra, sotto): torteli alle
erbetie, anolind e cappelbe;
, frattaplie e la
on puré di pa-
tate ¢ mostarda.
Infr

= phiuso moriad] & memoledi
* prEzzo medic: 28 e

San Donnine di Liguria,

cio di meta Ot-
ket ded con-
ti Spallett, si cena nelle sale
dove un tempoe avveniva-
agione e stagionata-
ra. Gestione giovane ¢ dina-
mica. Da segnalare: Irittelle
di baccala in tempura al ro-
smarine oon salka all'aran-
iy taghatelle verdi doppia
pasta al hatruno di guandale,
pancetta ¢ lardo: faraona
agrumata in crosta di pan-
Cella crooanie; torta di mele
MivIsilata con crema inglese,
L]
= v Cose Seccheg 2R

Una cucina territoriale in un
casale con portico (3 destm,
in alio). pestito da una coo-
perativa di geninon e ragarri
oo disabilita. Piatti a base di
prodoti in gran pane biolo-
g come | poli di razra
modenese, i salumi, e ver-
dure ¢ 'aceto balsamicoo tra-
dizionale di produzione pro-

pria. La formula com meni
fisso prevede antipasti e des-
sert a buffet. tornellond di ri-
COlLa € Ortica, ZUppe, stracot-
1o & roastbesf di vacca bianca
modenese, arrosto di farao-

na in farda di ¢

di farina semi-inge

Cinala a pietra.

Info

* wig Agine 20

= el (59801101

* Wt IRICCICKD. OF)

* ichiuso 0 cena lunedi & markedl

* meni) fissoe 30 eur

Spllamberis (Mo)
Ponte Guemo
Un antico luogo di sosta per
i biroociai ogei offre bar, 1a-
hacchi e generi alimentari:
proscutte di Modena, salu-
mi locali, parmigianoe di col-
lina. caciomta del monte Ci-
mone, taghatelle al ragi,
tortellini in brodo di cappo-
ne, tortellond di aocca in cre-
ma di parmigiano ¢ balsami-
oo, bollito, oo fritio e
Crescentine con pesto maode-
nese. Produziond proprie,
I

* vinn Modenese J454-4448
= fel DEETHE0R
* wiww, pOMequemod
= chiuso domenica
* prazzn madio: 28 eum
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