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A cura della
REDAZIONE

Qui Regione

Parma, capitale
mondiale del gusto

Proclamata dall’Unesco “città creativa per la gastronomia”. 
Prima in Italia a ottenere il riconoscimento

Parma è stata proclamata a fine dicembre 
dall’Unesco “città creativa della gastro-
nomia” ed è entrata a far parte di una 
rete che conta attualmente, nei diversi 

settori, 69 città di 32 Paesi, tra cui Bologna per 
la musica. È la prima volta che il prestigioso tito-
lo viene assegnato a una città italiana. Soddisfa-
zione è stata espressa dal ministro delle politiche 
agricole, Maurizio Martina, per il quale «la vi-
sibilità dell’Unesco aiuterà non solo Parma, ma 
tutto l’agroalimentare italiano». Per il sindaco 
della città, Federico Pizzarotti, «questo ricono-
scimento rafforza la vocazione internazionale di 
Parma e può aprire la strada a importanti svilup-
pi, soprattutto in campo turistico». 

L’impegno della Regione

«Come Regione abbiamo creduto fin dall’inizio 
in questa candidatura», ha commentato il pre-
sidente Stefano Bonaccini, ricordando il pro-
tocollo d’intesa firmato nel luglio scorso pro-
prio per sostenere il cammino della citta ducale 
con il Comune, l’Anci regionale e l’associazio-
ne “Cheftochef Emilia-Romagna cuochi”. Un 
esempio di collaborazione  istituzionale «per  il 
bene di un’intera comunità» che è stato riven-
dicato anche dall’Assessore regionale all’Agricol-

tura, Simona Casel-
li, che ha aggiunto: 
«Ora Parma potrà 
essere ambasciatrice 
nel mondo dell’agri-
coltura e dell’agro-
alimentare di tutta 
l’Emilia-Romagna». 
Il Parmigiano-Reg-
giano,  il Prosciutto 
di Parma, il Culatello 
di Zibello,  il Salame 
di Felino, il Fungo 
di Borgotaro e   la 
Malvasia di Candia. 
Sono solo alcune 

delle eccellenze enogastronomiche che può 
vantare Parma con il suo territorio. Ma nella 
città ducale si concentra e si riassume al meglio 
tutta la filiera enogastronomica: dalla terra alla 
tavola. Non solo produzioni tradizionali dun-
que, ma anche una spiccata capacità produtti-
va, della ricerca e dell’innovazione, grazie a real-
tà come l’Efsa  (European Food Safety Agency) e 
a grandi aziende come Barilla e Mutti (conserve 
di pomodoro). Nel campo dell’haute cuisine c’è 
Alma, la Scuola internazionale di cucina con 
sede a Colorno. E poi ancora i Consorzi di tu-
tela e le manifestazioni fieristiche internazionali 
come Cibus.  

Vista dall’alto 
del centro storico 

di Parma, con 
il Duomo e il 

Battistero 
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NITRATI: NUOVE REGOLE 
CONTRO L’INQUINAMENTO 
Disco verde dall’Assemblea Legislativa aI “Regola-
mento regionale in materia di utilizzazione agronomi-
ca degli effluenti di allevamento e delle acque reflue 
derivanti da aziende agricole e piccole aziende agro-
alimentari” (pubblicato sul Bur n. 2 del 4 gennaio 2016) 
che contiene il nuovo Programma d’azione nitrati 
(Pan) 2016-2019. L’obiettivo è quello di limitare il pas-
saggio alle falde sotterranee e alle acque superficiali 
dei nitrati contenuti in effluenti zootecnici, nelle acque 
reflue di origine agricola e in altri fertilizzanti azotati.
Le principali novità riguardano:
- l’innalzamento al 20% del limite massimo di penden-

za dei terreni su cui distribuire liquami; parificazione 
della capacità di stoccaggio degli impianti di di-
gestione anaerobica a quella dei liquami, pari al 
volume prodotto in 180 giorni; 

- l’equiparazione dei correttivi (per le anomalie del 
terreno) agli ammendanti, come il letame;

- adeguamento alla riforma istituzionale e passaggio 
delle competenze all’Agenzia regionale prevenzio-
ne, ambiente e energia (Arpae); 

- riduzione a 30 giorni del periodo di divieto per leta-
me bovino, ovicaprino e altri ammendanti, se utiliz-
zati su medicai con più di 2 anni e prati. 

Il provvedimento, inoltre, semplifica le procedure bu-
rocratiche per il trasporto dei reflui con mezzi agricoli 
e stabilisce la copertura obbligatoria delle platee di 
stoccaggio solo per digestati, residui palabili e com-
post. 
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