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V¢pªxtø 
 
Maria Antonietta Grassi e Paola Uberti, ideatrici di 
questo e-book, unitamente agli autori che hanno partecipato 
alla stesura dello stesso prestando le proprie ricette e il proprio 
insostituibile contributo, desiderano ringraziare sentitamente 
il CONSORZIO DEL FORMAGGIO  PARMIGIANO  REGGIANO 

che ha accolto con entusiasmo {Ąxstp di questo progetto e ha 
fornito prezioso materiale informativo e illustrativo . 



òN on potete restare insensibile ad un amico. A un vecchio 

amico che per cercare di riattaccarvi alla vita vi ricorda...non 

so...tutti  gli anni belli passati insieme, gli anni lontani della 

nostra giovinezza. 

Ma vi ricordate la guerra, combattuta fianco a fianco? 

Le battaglie partigiane, sui monti, per la libertà. 

E...quei ravioli che si mangiavano dal Battiglia: soffici, delicati, 

tutti  gocciolanti di  Parmigiano fuso. ó 
 

Gino Cervi 

Il Compagno don Camillo 

Luigi Comencini - 1965 

 

Fonte immagine: blog.messainlatino.it 
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Gli autori 



M onica B ergomi 

Monica Bergomi è nata il  12 febbraio 1964 a Como dove attualmente 

risiede dopo una lunga permanenza all'estero. Ha lavorato nel campo 

sanitario, adora la cucina e tutto quanto ruota intorno al cibo e al vino.  

 

La sua cucina segue rigorosamente la stagionalità, la riduzione degli 

sprechi e l'uso di materie prime italiane. Le sue ricette rispecchiano la 

sua personalità. Crede fermamente che nella vita e in cucina ci sia 

sempre qualcosa da imparare. 

òTutto ¯ iniziato come un gioco, spronata da una 
cara amica blogger. Poi pian piano è diventato un 
mezzo per regalare ad altri quel che negli anni ho 
imparato.ó 

Il suo blog: La luna sul cucchiaio (link) 

La sua e-mail: lalunasulcucchiaio@gmail.com  

http://lalunasulcucchiaio.blogspot.it/
mailto:lalunasulcucchiaio@gmail.com


òCucinare esprime tutta la mia creativit¨, fantasia  
e felicità: potrete verificarlo preparando e 
assaggiando le mie ricette.ó 

A ntonella D egrassi 

I suoi blog: La casetta di cioccolato (link) e La cucina di Antonella (link) 

La sua e-mail: antonelladegrassi@gmail.com 

Antonella Degrassi è nata il  16 settembre 1961 a Grado, una piccola 

isola dellõAlto Adriatico situata tra Trieste e Venezia, dove vive tuttora. 

 Ha lavorato sin da giovane nella panetteria e pasticceria degli zii luogo 

in cui è nata la sua passione per la preparazione dei dolci. Dopo la 

nascita di sua figlia Francesca si è dedicata alla famiglia e ha imparato 

lõarte di cucinare. 

Ama preparare le ricette tradizionali della famiglia e del suo Paese, e 

cerca di tramandare questo sapere a sua figlia: per questo ha creato due 

blog di cucina. 

Antonella  collabora con diversi siti di cucina. 

http://antonella-lacasettadicioccolato.blogspot.it/
http://lacucinadiantonella.blogspot.it/
mailto:antonelladegrassi@gmail.com


òIl cibo ¯ vita, se cucinato con passione diventa 
amore...ó 

M aria A ntonietta Grassi 

Il suo blog: Il pomodoro rosso di MAnTGra (link) 

La sua e-mail: mantgra@gmail.com 

Maria Antonietta Grassi è nata a Roma nel maggio del 1956 e vive a 

Grugliasco, in provincia di Torino. Lavora come tecnico amministrativo 

e adora cucinare, dipingere, leggere e scrivere. La passione per la cucina 

è nata quando era quasi adolescente ed è rimasta immutata. Ama creare 

nuove ricette e difficilmente segue quelle altrui senza personalizzarle. È 

fervente sostenitrice dellõetica del cibo: molte delle sue ricette sono 

dedicate allo smart cooking, ovvero alla cucina responsabile che 

combatte gli sprechi. Ha  deciso di creare un blog con l'intento di 

tramandare qualcosa agli altri  e con la segreta speranza che i fast food 

non abbiano la meglio in futuro.  Ritiene che la cucina italiana sia  la 

migliore del mondo e si adopera per farla conoscere. Maria Antonietta 

collabora come autrice di ricette e di editoriali con siti web dedicati alla 

cucina e con riviste cartacee. Realizza ricette per grandi marchi di 

prodotti alimentari. 

http://www.ilpomodororosso.blogspot.it/
mailto:mantgra@gmail.com


òC'¯ un forte legame tra il cibo e la personalit¨: 
guardando quello che una persona mangia e il modo 
in cui lo fa, si riesce a capire molto del suo mondo 
interiore.ó 

S imoneòsaimonóR ossi 

Il suo blog: Avanguardia di cucina vegetariana (link) 

La sua e-mail: ro.saimon@gmail.com 

Saimon, al secolo Simone Rossi, è nato il  9 9mbre mille9centottantatre 

dopo una violenta scossa di terremoto che terrorizzò il  bergamasco. 

Saimon è multitasking: ingegnere, attore, danzatore, cuoco, fotografo, 

mangiafuoco e molto altro ancora, tra cui chef a domicilio per occasioni 

intime e speciali.  

La cucina permette a Saimon non solo di dare sfogo alla sua fantasia, ma 

anche di impegnarsi a trovare sempre stimoli nuovi. Saimon, infatti, ha 

uno scaffale colmo di libri  e tre obiettivi: il  primo è quello di cucinare 

ogni giorno un piatto diverso, il  secondo di preparare tutte le ricette di 

tutti  i testi (molte delle quali sono già spuntate!), il  terzo è avere un libro 

di ricette di ogni nazione, in lingua originale, acquistato nel luogo di 

origine. Fino ad ora ha "collezionato" Germania, Spagna, Cina, Russia, 

Romania, Repubblica Ceca, Ungheria, Francia, Bahrain, ma il  viaggio è 

ancora lungoé 

http://www.simoncucina.blogspot.it/
mailto:ro.saimon@gmail.com


P aola U berti 

Paola Uberti è nata a Torino il  6 novembre 1975 e attualmente vive  

nella provincia della sua città. Lavora nel settore delle energie 

rinnovabili. Dopo studi ad indirizzo artistico ha trovato nella cucina un 

modo per sfogare la sua creatività.  

Crede nellõimportanza di conoscere e sostenere la tradizione della cucina 

italiana come  punto di partenza per sperimentare accostamenti  di 

materie prime. 

È sensibile ai significati etici e morali insiti nel cibo e alle politiche anti 

spreco. Il  suo blog, infatti, tra le altre, ospita una sezione dedicata alle 

ricette RRR Style (acronimo di Recupero, Rispetto, Risparmio). 

Paola collabora come autrice di ricette e di editoriali con siti web che 

hanno come obiettivo primario la diffusione di una sana e corretta 

cultura alimentare e gastronomica e sostiene la conoscenza della cucina 

piemontese grazie alla partnership con alcune associazioni che fanno 

parte del Paniere dei Prodotti Tipici della Provincia di Torino. 

òLa cucina ¯ cuore, mente, corpo e anima ed ¯ 
legata allõinconscio, territorio affascinante e 
multiforme. Cucinare significa conoscere se stessi.ó 

Il suo blog: SLELLY ð The Dark Side of  Kitchen (link) 

La sua e-mail: slelly@hotmail.it 

http://slelly.blogspot.com/
mailto:slelly@hotmail.it
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Il  Parmigiano Reggiano ̄  unõopera collettiva, naturale e umana. 

Unõopera difesa dalla Denominazione dõOrigine Protetta. 

d}Ą~ t¢p S=^=_= 



 Parmigiano Reggiano 
Come gustare al meglio la nobiltà 

nel piatto. 

 

di Maria Antonietta Grassi 

 

Il   Parmigiano Reggiano DOP 

(Denominazione di Origine 

Protetta) è un capolavoro. Negli 

anni lõaspetto di questo formaggio 

è notevolmente cambiato passando 

da forme più piccole e basse alla 

forma attuale ed è mutato l'aspetto 

esterno dal momento che per un 

periodo la crosta è stata nera 

(veniva ricoperta per evitare una 

eccessiva essiccazione). La 

straordinaria sostanza però è 

sempre la stessa, grazie allõabilit¨ 

dei casari delle provincie di Parma, 

Reggio Emilia, Modena, Bologna 

(a sinistra del fiume Reno) e 

Mantova (a destra del fiume) che lo 

producono, o meglio, òlo fannoó 

(perché il  Parmigiano Reggiano 

non si fabbrica, ma òsi faó) sempre 

allo stesso modo, negli stessi 

luoghi, con la stessa passione. 

d}Ą~ t¢p sĄp¢¤t; u¢¥¤¤~ st{ 
connubio tra la natura e il 

{p¦~¢~ st{{Ą¥~|~ 
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