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reggiano, 2. ed., Reggio Emilia, AGE, 2004.  
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storiche e tradizionali, Reggio Emilia, Tecnograf, 2006.  
• Franceschi G.-Marzi G., La cucina reggiana. Duemila metri a tavola. Itinerari  

gastronomici dal Cusna al Po, Reggio Emilia, Tecnograf, 2006.  
• Bagnoli, G., La cucina reggiana nella tradizione contadina, Finale Emilia, CDL, 2007-

2010, 5 v.  
• Ferrari M., Manuale di cucina reggiana, a cura di A. Burani, Reggio Emilia, Diabasis, 

2007.  
• Franceschi G., Le galline di Borgo Emilio e la polenta rossa. Un viaggio impertinente nella 
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• Dalla stalla alla forma. (Grana re dei formaggi). Raccolta di poesie dialettali di autori 
reggiani, a cura di L. Zini, 2. ed., Reggio Emilia, Città editrice, 2003.  
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