EMILIA ROMAGNA
vini tipici della zona:
Doc Colli Bolognesi Sotto la Doc Colli Bolognesi sono classificate tre tipologie di vino, sia bianco sia rosso: Barbera, Cabernet Sauvignon, Merlot, Pignoletto, Pinot Bianco, Riesling Italico, Sauvignon e Chardonnnay. 
Lambrusco E' il vino simbolo della regione, prodotto in grandi quantitativi e consumato abitualmente a tutto pasto, sia nella versione frizzante che ferma, sia amabile che secco. 
Lambrusco di Sorbara DOC. 
Doc Lambrusco Reggiano Il Lambrusco Reggiano regna incontrastato nella pianura e sulle basse colline intorno a Reggio Emilia. Il vino si caratterizza per la rotondità. Ha colore rosso e rosato. Le tipologie ammesse sono Frizzante, Secco e Amabile.
Doc Lambrusco Salamino di Santa Croce La denominazione prende nome dal comune di Santa Croce nei pressi di Carpi e l'area si estende oltre che nel territorio del comune omonimo, in quello di altri 11 comuni verso il confine con la Lombardia. 
Doc Colli Piacentini La denominazione Colli Piacentini comprende ben 11 Doc. Tra i rossi ricordiamo Barbera, Bonarda, Cabernet Sauvignon e Ortrugo.
 

formaggio: 
Pecorino dolce dei Colli Bolognesi Si produce sui Colli Bolognesi con latte ovino pastorizzato a 72-74 gradi. La crosta è giallo ocra con sfumature più scure; la pasta è semidura, compatta, dal sapore delicato. Stagiona da un minimo di 20 giorni fino a quattro mesi. 
Parmigiano reggiano nasce dal miglior latte prodotto negli allevamenti della "zona tipica"(ossia nei territori delle province di Bologna(sinistro Reno),Mantova(destra Po), Modena, Parma e Reggio Emilia). Essenziale è la stagionatura naturale che, con il lento trascorrere delle stagioni, conferisce aroma, fragranza e gusto ad un alimento unico per genuinità (non contiene conservanti, nè coloranti, nè antifermentativi od altro) per valore nutritivo e per l'alta qualità.
 

Prodotti tipici:
 

Marrone di Castel del Rio Da secoli, nella provincia di Bologna intorno a Castel del Rio, la castanicoltura riveste un ruolo importante. L'Igp (Indicazione di Origine protetta) "Castel del Rio" è rappresentata da tre varietà: "Marrone domestico", "Marrone nostrano" e "Marrone di San Michele". I frutti hanno polpa bianca e croccante, di sapore dolce e gradevole.
L'Aceto Balsamico Tradizionale di Modena e di Reggio Emilia è prodotto nelle provincie di Modena e Reggio Emilia, Si ottiene seguendo una tradizione secolare, dal succo di uve trebbiano e lambrusco, cotto a fuoco diretto sino a che il volume si riduce della metà o di un terzo.
Mortadella di Bologna per farla si usano solo carni di maiali pesanti e italiani, la cottura avviene in stufe di pietra con gradazione al cuore tra i 75 e i 77 gradi.
Proscutto di Parma il sapore è delicato e dolce, poco salato, fragrante e caratteristico.
Prosciutto di Modena Il prosciutto di Modena è prodotto nella fascia collinare e nelle valli intorno al bacino del fiume Panaro. È commercializzato con l'osso o senza, intero o in tranci, che devono recare obbligatoriamente il contrassegno del Consorzio. 
Zampone Modena Per la sua preparazione si utilizzano la muscolatura striata, il grasso e la cotenna di suino. Il condimento base prevede sale e pepe. La miscela è insaccata nella pelle dell'arto anteriore del suino. Una volta asciugato, lo zampone Modena può essere commercializzato fresco o cotto. Si mangia accompagnato con lenticchie o con purè di patate. Spesso si serve in un carrello di bolliti misti. 
Cotechino Modena Modena è la vera patria del codeghin. Per la sua preparazione si utilizzano la muscolatura striata, il grasso e la cotenna e si condiscono con sale e pepe (la stessa ricetta dello zampone). Il tutto è insaccato in involucri naturali o artificiali. Una volta asciugato, il cotechino Modena può essere commercializzato fresco o cotto. Si consuma come lo zampone. 
Coppa piacentina La coppa si produce nell'intera provincia di Piacenza, mentre la stagionatura deve essere effettuata solo in località al di sotto dei 900 metri di altezza. I suini devono provenire da allevamenti di Emilia Romagna e Lombardia abilitati alla produzione del prosciutto di Parma. Di forma cilindrica leggermente più sottile alle estremità, il gusto, dolce e delicato, si affina col procedere della maturazione. 
Pancetta piacentina Così come la coppa, si produce nell'intero territorio della provincia di Piacenza, ma si stagiona solo in località che non superino i 900 metri di altitudine. Arrotolata e legata, la pancetta può essere commercializzata sfusa o confezionata (sottovuoto o in atmosfera modificata), intera, in tranci o affettata. Di forma cilindrica e peso variabile fra i cinque e gli otto chili,La carne ha un profumo gradevole, dolce, leggermente speziato, e un sapore sapido e caratteristico. 
Salame piacentino E' fatto con carni suine magre e un 15% di parti grasse (lardo, gola e parti di pancetta). Il tutto è macinato, condito e insaccato. Stagiona almeno 45 giorni. Di forma cilindrica e volume variabile, il salame piacentino pesa da un minimo di 400 grammi a un massimo di un chilo. Al taglio è di colore rosso vivo con lenticelle di grasso perfettamente bianche. Il sapore è dolce e delicato; l'aroma è fragrante e caratteristico, strettamente condizionato dal protrarsi del periodo di stagionatura. 
Ciliegia di Vignola La zona di produzione di questa particolare ciliegia si estende nelle campagne intorno al comune di Vignola, in provincia di Modena. Il frutto è grande, sodo, carnoso. Sia la buccia che la polpa sono di colore rosso intenso, quasi violetto. 
Nocino E' un liquore di antica tradizione, a base di noci, alcool, acqua e zucchero. 
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 Gnocco fritto diffuso nella zona di Reggio Emilia e Modena insieme alle tigelle. Si gusta con salumi creando una specie di panino.
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Tigelle Nel Modenese sono un ingrediente irrinunciabile delle merende a base di lardo, salumi e altre specialità locali. Vanno servite calde. 
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Tortellini (o cappelletti) Per prepararli bisogna impastare farina e molte uova e tirare con il matterello una sfoglia molto sottile, quasi trasparente. I tortellini si mangiano in brodo di cappone e di manzo, ma possono anche essere conditi con ragù o altri sughi.
 

Piadina romagnola è un cibo culto per tutta la Romagna, in particolare per le zone che vanno da Ravenna e Rimini e per tutta la costa fino al confine con le Marche. E' un disco di pasta, del diametro di circa 25cm, adatto soprattutto ad essere farcito con salumi e formaggi, in particolare con lo squaquarone.
Squaquarone formaggio vaccino freschissimo, che solitamente viene spalmato su piadine e focacce. Ha un gusto delicato e dolce e si produce tutto l'anno.
 

Informazioni raccolte da "In viaggio tra i sapori di Italia" Copyright © Istituto Geografico De Agostini S.p.A, Novara
 

Parma offre oltre ai conosciuti Prosciutto di Parma e Parmigiano-Reggiano ...
i funghi porcini di Borgotaro
i tartufi bianchi (ottimi cucinati con Parmigiano-Reggiano e un filo d’olio)
il tartufo nero di Fragno
il salame di Felino
il culatello di Zibello (detto anche il Re dei salumi)
la spalla cotta di S. Secondo …da mangiare calda…
 
Da segnalare la ricetta tipica degli anolini ripieni esclusivamente di brasato di manzo… (la tradizione vorrebbe uno stracotto d’asinina…)
E ancora i tortelli con le erbette… la trippa e i cardi alla parmigiana …
E ancora tra i secondi… la Duchessa di Parma (fettine di carne ripiene di prosciutto di Parma e Parmigiano-Reggiano)e lo stracotto di cavallo e la Rosa di Parma (arrosto di vitellone con prosciutto crudo di Parma).
Informazioni gentilmente segnalate da Paolo webmaster www.visibilmente.it
 

 

Inoltre tratto dal web e riportato tal quale… in merito all’Emilia:
Gastronomia dell'Emilia
Bologna
Fra i piatti più caratteristici sono da segnalare: tagliatelle al sugo, al burro, al prosciutto, oppure con il classico ragù alla bolognese, le varie preparazioni a base di lasagne verdi, le lasagne al forno, i tortellini e i cappelletti. Fra le pietanze la scelta è molto ampia e comprende tutte le preparazioni dette "alla bolognese", dai filetti di tacchino alle scaloppine, dai bocconotti (particolari vol-au-vent ripieni) al baccalà, al fritto misto. Fra i dolci é da ricordare il pan speziale (classico dolce natalizio). 
Ferrara
La città offre molti piatti, a cominciare dal ricco "pasticcio", un particolare tipo di pasta condita con ragù e besciamella. Sono da segnalare: cappelletti, cappellacci con la zucca, pasticcio alla ferrarese, con un assaggio quasi obbligatorio di salama da sugo, anguille, fritto di fiori di zucca, zucca al forno, gamberetti alla ferrarese. Sono da ricordare alcuni dolci caratteristici: il panpepato, i mostaccioli (ciambelle di farina e zucchero con frutta candita), la torta di tagliatelle, i lupini (pallottole di pasta dolce). 
Forli'
E' possibile trovare tutta la cucina romagnola più tradizionale, a cominciare da piada e cappelletti per finire alle lasagne al forno e al pasticcio alla romagnola. 
Modena
La città conserva una propria tradizione gastronomica. A parte lo zampone, che rappresenta tutta la cucina modenese, vanno citati l'aceto balsamico (irripetibile specialità locale), la bomba di riso (particolare piatto di riso guarnito di piccioni cucinati in umido), il cotechino in galera (singolare polpettone di carne di manzo e prosciutto che ricopre un cotechino bollito), i tortelli di zucca. Sono da ricordare anche le piccole e saporite mortadelle locali e, fra i dolci, gli ottimi amaretti di San Geminiano. 
Parma
La città ha un rilievo gastronomico del tutto particolare. Dal parmigiano al prosciutto, dal salame di Felino al culatello, dai funghi porcini di Borgotaro alle ricche produzioni ortofrutticole, Parma può essere considerata la capitale della gastronomia nazionale. Particolari sono gli anolini ripieni esclusivamente con sugo di brasato di manzo. Vi si possono trovare anche degli ottimi tartufi bianchi che vengono cucinati con poco olio, a fette sottili, in un tegame con fettine di parmigiano ottenendo una pietanza di rara raffinatezza. Piatti rigorosamente locali sono i tortelli con le erbette, la trippa e i cardi alla parmigiana (gratinati al forno). 
Piacenza
Tra i piatti tipici della cucina piacentina sono da segnalare: gli anolini, i tortelli con le erbette, la bomba di riso (particolare piatto di riso guarnito di piccioni cucinati in umido), il burtlàina (stiacciata di farina, uova e latte fatta friggere) e i tipicissimi pisarei e faso (minuscoli gnocchetti conditi con sugo e fagioli). Tra i numerosi piatti di carne spiccano: il capretto alla cacciatora, la coppa al forno, la lepre sfilata (condita con cipolla, basilico, prezzemolo, aglio e aggiunte di brodo) e l'insolita picula 'd caval (carne trita di cavallo cucinata in umido con olio e pomodori). Apprezzata attività casearia: Piacenza produce un ottimo formaggio grana e del burro eccellente. Il Po offre talvolta grossi storioni. Fra i dolci è da ricordare la notevole torta di mandorle. 
Ravenna
Vi si può trovare tutta la cucina romagnola tradizionale con qualche piatto locale. Alcuni esempi sono il riso con carne d'anitra selvatica, la zuppa di rane, le folaghe ai ferri. Fra i piatti tipici a base di pesce sono da segnalare il brodetto alla romagnola, le polpette di mare realizzate con carne di pesce, le spannocchie ripiene ai ferri. Nelle famose pinete di San Vitale e di Classe si rinvengono discreti tartufi bianchi e neri. 
Reggio Emilia
Fra i molti piatti possiamo citare: i tortelli di erbette, lo gnocco fritto, la bomba di riso, il coniglio alla reggiana, il polpettone di tacchino. Inoltre vi si trovano particolari versioni di tortelli di zucca e del salame d'oca. Di assoluto rilievo, nella zona, è la lavorazione del formaggio e del burro. Da segnalare anche i salumi, i prosciutti, i cappelli da prete e insaccati vari (quasi sempre di produzione rigorosamente artigianale e di grande pregio). 

