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Cibo «made in Italy» La festa comincia

Cibusland,
'esperienza
gastronomica
approda in citta

Nelle piazze piu belle stand, incontri e mostre
E domani alle Fiere grande apertura di Cibus

Katia Golini

11 I motori di Cibus rombano: do-
mani alle Fiere di Parma apre i
battenti la piu grande fiera inter-
nazionale dedicata al «food made
inItaly»: 2700 aziende alimentari
italiane presenti, 10 mila opera-
tori commerciali da 115 Paesi gia
prenotati. Ma in citta la festa &
iniziata ieri. Partenza lenta, la
mattina, per colpa del tempo in-
certo, e ritirata anticipata in se-
rata, per via del violento tempo-
rale. Ma boom di curiosi nel po-
meriggio, non appena il sole ha
fatto capolino tra le nubi.

LavetrinadiCibusland, il «fuo-
ri salone», organizzato dalle Fiere
con il patrocinio del Comune, ha
acceso le luci. E i parmigiani han-
no gradito. Tante le iniziative, le
proposte, le curiosita. Soprattutto
glistand per le degustazioni, spar-
siin varie zone del centro storico.
E oggi si replica ovunque.

Nuova stazione ferroviaria
Tanti gli appuntamenti nella
piazza della nuova stazione fer-
roviaria. Il taglio del nastro & fis-
sato per martedi, ma l'area cir-
costante & ormai aperta al pub-
blico e tirata a lucido per l'occa-
sione. Raggiungibile a piedi, ma
anche in auto, da viale Bottego
(«vietato» farsi trarre in inganno
dalle transenne) e da via Alessan-

dria, questo nuovo scorcio di citta
ospitabancarelle di prodotti tipici
e di originali specialitd gastrono-
miche: dai cannolisiciliani al caffe

tanti curiosi che si fermano a
guardare e si fanno avanti con le
domande.

1l cibo i inari

di «drink different» (per degust:
re un caffé tutto italiano alla ma-
niera degli americani: take away),
dai gelati agli assaggi di vini no-
strani - con scaglie di Parmigia-
no-reggiano - nelle postazioni del
Consorzio volontario dei vini e dei
Colli di Parma.

Oltre alle proposte golose, ape-
ritivi, musica e divertimento per
tutta la giornata. E un pizzico di
estro con la mostra fotografica
«#Emiliaromagnaintavola», rac-
colta di clic degli Instagramers
emiliano-romagnoli.

Il pane in piazza Garibaldi

Croccante fuori, morbida den-
tro. La focaccia servita in piazza
Garibaldi é daleccarsiibaffi. E poi
pagnottine, pagnotte, micchette,
ciabatte. I1 Gruppo panificatori
artigiani del’Ascom di Parma da
spettacolo. Impasta, stende nelle
teglie, informa e sforna montagne
di pane soffice e profumato. Cen’e
per tutti, basta fare un’offerta al-
Tassociazione «Noi per loro» e la
squisita merenda ¢ servita.

«Il segreto della focaccia? La
lievitazione. La pasta va fatta lie-
vitare pit volte. E a lungo». I pa-
nettieri non solo danno spettaco-
lo, ma anche consigli preziosi ai
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11 Proseguelamostra «Ilciboim-
maginariol950-1970. Pubblicita
eimmaginidellTtaliaatavola» al
Palazzo del Governatore. Storia
di un ventennio, raccontata at-
traverso la comunicazione del
«food», settore in cui I'Ttalia ha
fatto scuola nel mondo, grazie a
grandi firme come Erberto Car-
boni, indiscusso capostipite del
marketing moderno.

Glialtriappuntamentidioggi

Oltre alle degustazioni di pro-
dottidellatradizioneal TPalazzo
eal TCafé (piazza Duomo), «Sin-
fonia di sapori» in piazzale San
Francesco (con brunch dalle
12,30) e lancio del Festival del
prosciutto nella nuova stazione
ferroviaria. E ancora, tre appun-
tamenti legati all’arte e alla sto-
ria: allaGalleria Centro Artestec-
cataaprelarassegna «Ilcibonel-
Tarte»; al Museo Glauco Lom-
bardila mostra «Louit Fréres; la
via delle spezie porta in Italia»;
all’Archiviodi Stato proseguel'e-
sposizione di carte storiche «Gu-
stosamente», viaggionelletradi-
zioni gastronomiche italiane, at-
traverso i documenti conservati
nelnostro Archivio. ¢

MISSIONE AGRICOLTURA E SVILUPPO RURALE

il mio programma su
www.paolodecastro.it
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«Fuori salone» Festa del pane in piazza Garibaldi (in alto) e degustazioni tra gli stand nella piazza della nuova stazione (qui sopra).

Appuntamento in piazzale San Francesco

11 Chef a pieno titolo, ma in chia-
ve casalinga. E per di piti «in af-
fitto». Se I'occasione lo merita, e
non si ha voglia di andare al ri-
storante, arrivano loro a salvare
la situazione. Sono i cosiddetti
«personal chef», professionisti
della cucina d'alto rango, che
non lavorano nei ristoranti, ma
nelle case dei privatio perazien-
de e istituzioni.

A Cibusland, e a Cibus, la Fe-
derazione italiana professional
personal chef - capitanata dal
presidente Giorgio Trovato, ex al-
lievo di Alma - ci voleva essere.
Per farsi conoscere. «La nostra

E oggi brunch con i personal chef
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peculiarita & che non facciamo
catering - spiega Stefania Erroi,
della segreteria della Fippc -. Noi
cuciniamo in diretta. Nelle case o
neiluoghiin cuisiamo chiamati.E
siamo sempre, perché questo &
previsto nel nostro codice deon-
tologico, molto attenti alle mate-
rie prime. In realta la nostra mis-
sione & anche quella di formare
nuovi chef, anzi personal chef. E
lo facciamo in tutte le citta in cui
c'érichiesta, in tutta Italia».

E ogdgi, allo stand in piazzale
San Francesco, davantiallaCasa
della musica, alle 12,30, un as-
saggio delle capacita culinarie
per il brunch a base di prodotti
tipici in arrivo da tutte le regioni
d'italia. &

InBreve

STAND SAN CARLO
Domani arriva lo chef
Carlo Cracco

=m La collaborazione tra il
leader delle patatine e lo chef
stellato, San Carlo e Carlo
Cracco, va in scena in occa-
sione della 17a edizione di Ci-
bus. Domani, giorno di inau-
gurazione della fiera, dalle 12
alle 14, San Carlo e Carlo
Cracco, sostenitori di un’idea
di cibo votata al gusto e al-
Teccellenza e decisamente
non convenzionale, danno vi-
ta a un live showcooking la
cui protagonista sara la Ru-
stica® di San Carlo. In oc-
casione di Cibus San Carlo
insieme a Carlo Cracco lancia
anche un concorso dedicato
ai consumatori, invitandoli a
proporre sulla pagina Face-
book e sul sito dell’azienda le
loro ricette e creazioni con la
Rustica che saranno giudica-
te secondo due criteri: «Oc-
chio all’audacia» e «Il gusto
di osare».

ANTEPRIMA FILO ROSA

A tu per tu
con la mortadella

mm «Anteprima Filo Rosa»,
fa tappa a Cibus. Prosegue
Tiniziativa itinerante del
Consorzio Mortadella Bolo-
gna. A partire dalle 18 di
domani, nello stand del
Consorzio (padiglione 3), de-
gustazioni aperte al pubbli-
co con protagonista la Mor-
tadella Bologna Igp. Per tut-
ta la giornata, lungo i pa-
diglioni della fiera si aprira
la caccia alla «Sposa perFet-
tar.

PROGETTO ALL'ASSOCIAZIONE «GAIBAZZI>»
Quegli autoritratti
gastronomici
firmati Fornaciari

Martedi alle 18.30

la presentazione degli
scatti, a cui seguira
una degustazione

Alessandra Pradelli

11 L'edizione 2014 di Cibus vede
protagonista anche il centro sto-
rico con numerosi eventi colla-
terali al Salone internazionale
dell’alimentazione: tra questi,
ancheil progetto fotograficorea-
lizzato dal master Comet del Di-
partimento di Scienze degli Ali-
mentidell’'Universita degli Studi
di Parma per Cibusland.
Lapresentazione degli scatti
firmati dal fotoreporter Edoar-
do Fornaciari si terra martedi
all’associazione Remo Gaibaz-
ziaParma, a partire dalle 18.30,
a cui seguira degustazione di
alcune eccellenze del territo-
rio: vino Ariola, Parmigiano
Reggiano, creazioni artigianali
delle pasticcerie Lady e Tabia-
no.
Gli interpreti di questa ine-
dita riflessione sull’autoritratto
sono i venti studenti del Master
Comet, il primo corso universi-
tario interamente dedicato allo
studio del prodotto tipico.
Guidati da Edoardo Fornacia-
i, docente del master e autore
delle fotografie, ognuno dei cor-
sisti ha scelto di raccontare la
cultura gastronomica in cui si

riconosce attraverso la proget-
tazione di uno scatto.

«L’associazione Remo Gai-
bazzi - ha spiegato il presidente
Mario Bertoni - ha accettato con
piacere di ospitare questa ini-
ziativa coerentemente con le fi-
nalita dell’associazione che pre-
vedono la promozione della cul-
tura e delle arti, relazionandosi
con le realta del territorio,
aprendo le porte a un progetto
che coniuga l'arte della fotogra-
fia, tema principale del ciclo di
incontri del 2014, e il cibo, ele-
mento divitaleimportanza nella
tradizione parmigiana ed emi-
liana».

«Nel progetto fotografico -
Tintervento di Elena Fava, do-
cente del corso “Il cibo nell’arte”
- & stato chiesto ai corsisti di “au-
toprogettare” il proprio ritratto,
in modo da esprimere con piena
consapevolezza la propria iden-
tita alimentare, mettendo a fuo-
co le tipicita e le peculiarita di
ognuno di loro». ¢



