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Emilia, L. Bassi, 1984.

« lori Galluzzi M.A.—lori N. , Breve manuale del mangiar reggiarReggio Emilia, N. lori,
1985.
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reggiano,2. ed.,Reggio Emilia, AGE, 2004.
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2010, 5 v.
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2007.
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Emilia, Diabasis, 2008.

Quadernodelle ricette della tradizione. Po mantovano reggia parmense di qua e di la
dal grande fiume. Raccolta tra i protagonisti ireagorti, cortili e osteriea cura di C.
Colucci, Castelnuovo del Garda, Mulino Don Chideip2008
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2009.

Nobili A., Torte e dolci di casa nostr&etto, Studio Nobili, 2009.



« Pasqualetti F, Ricettario tradizionale di Reggio Emili&arma, MUP, 2009.

« Ricettee piatti d’'osteria di una terra tra il Po e la lun®er non dimenticare le ricette della
nonng raccoltaa cura di P. Mantovani, Guastalla, Associazionedhihel Day hospital
oncologico, 2009.

« Antiche osterie di Guastalla. Aneddoti, ricette e persagiataccolta a cura di P.
Mantovani, Reggiolo, E. Lui, 2010

« Corradini C ., La cucina reggiana. Antichi e nuovi piatti defieorrenze: dai ricettari di
casa nostraReggio Emilia, Tecnograf, 2010.

« Nobili A., Cucina tipica reggianaVetto, Studio Nobili, 2010.
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Reggio Emilia, Diabasis, 2010.

- Accademia italiana della cucina. Delegazione di Rggp Emilia, L’Accademia italiana
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2011.
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Prodotti tipici
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- Bellocchi U, Reggio Emilia la provincia “lambrusca”. Venti secali vitivinicoltura fra
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- Ricercatriennale sulla composizione e su alcune pecutaratteristiche del formaggio
Parmigiano-ReggiandGiornata di studio, Reggio Emilia, 28 mar&eggio Emilia,
Consorzio del formaggio Parmigiano-Reggiano, 1988.

« Bellocchi U, L’'aceto balsamico tradizionale reggian@eggio Emilia, Consorzio tra
produttori di aceto balsamico tradizionale, 1991.

« Parmigiano-Reggiano. Da sette secoli un formaggio unico ahdaogReggio Emilia,
Consorzio del formaggio Parmiggiano-Reggiano, 1991.

- Il Parmigiano-Reggiano. Un simbolo di cultura e civiliécura di F. BonilaurRoma, De
Luca, 1992.

- Panzani N, Formaggio granayVignola, ETA, 1994.

« |l sistemadel Parmigiano-Reggiano. Un rilevante caso di giutkl settore agro-
alimentare italiang a cura di L. lacoponBologna, Il Mulino, 1994.

- lotti M. , La corte del Quartirolo. Otto secoli di formaggiBdrmigiano-Reggiang’
Campegine, Nuova Futurgraf, 1995.

« Bartolini L. , Il Parmigiano-Reggiano. Antica sapienza e fragrgrofumi nella saporita
grana del principe dei formaggdtiesole, Nardini, 1996.

« lotti M. , Storia del formaggio di grana “Parmigiano-Reggian{l'200-1995)2.ed,
Reggio Emilia, Futurgraf, 1996.

« Zanetti F., Dalla leggenda al mito. Biografia di un illustrerfoaggio attraverso le
immagini di Fernando ZanettGaselle di Sommacampagna, Cierre, 1998.

« Arlotti G. , L'oro delle vacche rosse. | luoghi, la storia, lacina, i segreti di un formaggio
unico. Il Parmigiano-Reggiano dell'antica razza gggna, Reggio EmiliaCUPARR, 1999.

« Capanni P. L., Cent'anni di bonta. Un secolo di vita per il paoih Campari,Castelnovo
ne’ Monti, Panificio Campari, 1999.



Zannoni M., Parmigiano-Reggiano nella storigollecchio, Silva, 1999.

Zini L., La lunga via del pane. Viaggio nella memoria comadeggiana nei primi
decenni del secol&avriago, Delinea, 1999.

Bagnoli G.-Cagliari E., Saba o vin cotto. Studio sulla preparazione, gij lasstoria
gastronomica di un prodotto caratteristico delladiizione popolare emiliana. Ricette
tradizionali e moderneReggio Emilia, Bizzocchi, 2000.

L’acetobalsamico tradizionale. Giornate di studio,11/159/febbraio 2002Reggio Emilia,
Confraternita dell'aceto balsamico tradizionalegiago; Universita degli studi di Modena e
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Salvarani R., Le terre del balsamico. | grandi aceti di ModenRe&ggio Emilia. Storia,
paesaggi e tradizionMilano, G. Mondadori, 2002.

Dalla stalla alla forma. (Grana re dei formaggi). Raczoti poesie dialettali di autori
reggiani,a cura di L. Zinj 2.ed, Reggio Emilia, Citta editrice, 2003.
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Bizzocchi, 2003.
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paesaggi, tradizioniMilano, G. Mondadori, 2003.

Zannoni M., Museo del Parmigiano-Reggiano di Soragna... Introoleistorica al
Parmigiano-Reggiano e guida al mus&arma, Silva, 2003.
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e il Marchesato della crescengdtraverso le terre del Feudo del gnocco frjt@uastalla,
Briciole di Neve, 2004.
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Zini L., Il sole in tavola. La polenta nella tradizione cadina reggianaReggio Emilia,
T&M Associati, 2005.

Santunione G.-Turrini M., Sua maesta il Parmigiano-Reggiar®ioria, usanze, aneddoti,
ricette,Modena, IL Fiorino, 2006
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Il formadio dei monaci. 850 anni. Appennino reggiaN@ano, Gold Studio, 2009
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Bonazzi R, Manuale del Parmigiano-Reggiano. 56 anni con itle2 formaggis. I., a cura
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Gandini R., Aceto balsamico tradizionale di Scandiano, frutetiaterra, del lavoro e
dell'intelligenza dell'uomoReggio Emilia, Tecnograf, 2010.

Giudici S.M.S., A tavola... con sua maesta il Parmigiano- Reggianma storia della
nostra terra,presentazione di C. Santi, s.l., s.n., 2010.

Le terredel lambrusco reggiandreggio Emilia; Provincia; Consorzio per la tutéé vini
Reggiano e Colli di Scandiano e di Canossa, 2010.

Rangone UgogDall'aquila estense al Tricolore. Donne, uominia# nel Ducato Estense
tra il 1796 e il 1860Reggio Emilia, Tecnograf, 2011.
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Emilia,Reggio Emilia, Consorzio del Formaggio Parmigiareg§iano, 2011.
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