
Il ParmIgIano reggIano 
Il Parmigiano Reggiano è uno dei formaggi più conosciuti, amati e apprezzati al mondo, simbolo della 
tradizione gastronomica italiana e orgoglio dell’agricoltura della pianura padana. Spesso definito “l’oro 
grattugiato d’Italia”, questo prodotto è molto più di un semplice ingrediente da cucina: è il risultato di 
un sapere antico, tramandato per generazioni, che unisce sapienza contadina, rispetto per la natura e 
straordinaria capacità di trasformare il latte in un alimento unico. Le sue origini risalgono al Medioevo, 
quando i monaci benedettini e cistercensi iniziarono a produrre un formaggio a lunga conservazione 
utilizzando il latte in eccesso delle stalle monastiche. Il Parmigiano Reggiano, con la sua crosta 
dorata, la pasta granulosa e il sapore intenso, ha attraversato i secoli senza perdere la sua autenticità. 
Ancora oggi, viene prodotto negli stessi territori dell’epoca – le province di Parma, Reggio Emilia, 
Modena e parte di quelle di Mantova e Bologna – secondo un disciplinare rigidissimo che tutela la 
qualità e l’identità del prodotto. 

La produzione del Parmigiano Reggiano è un processo 
affascinante che segue regole precise e tradizioni 
antiche. Tutto comincia con il latte crudo, non 
pastorizzato, proveniente esclusivamente da vacche 
alimentate con foraggi naturali tipici della zona. Ogni 
giorno, il latte della mungitura serale viene lasciato 
riposare per separare la parte grassa, poi unito a quello 
della mungitura mattutina e versato in grandi caldaie di 
rame a forma di campana rovesciata. A questo punto si 
aggiungono il siero innesto naturale, ricco di fermenti lattici, e il caglio. Dopo la coagulazione, la 
cagliata viene rotta in granuli minuscoli, simili a chicchi di riso, e cotta a circa 55 gradi. In seguito, la 
massa caseosa viene raccolta, tagliata in due parti e messa in stampi che le daranno la caratteristica 
forma rotonda. Le forme vengono poi immerse in salamoia per circa 20 giorni e infine trasferite nei 
magazzini di stagionatura, dove riposano per un minimo di 12 mesi. Durante questo lungo periodo, il 
formaggio sviluppa il suo sapore inconfondibile e la consistenza granulosa che lo distingue da 
qualsiasi altro formaggio al mondo. 

Uno degli aspetti più affascinanti del Parmigiano Reggiano è il modo in cui il tempo ne esalta le 
caratteristiche. A 12 mesi è già pronto per il consumo, ma è tra i 24 e i 36 mesi che raggiunge la sua 
espressione più piena e complessa, con aromi che ricordano la frutta secca, il brodo di carne, la noce 
moscata e la scorza d’agrumi. Alcune forme vengono stagionate anche fino a 48 o 60 mesi, per 
ottenere un prodotto più deciso, adatto agli appassionati di gusti forti. Ogni forma viene esaminata 
dagli esperti del Consorzio del Parmigiano Reggiano, che la battono con un martelletto per valutarne 
la struttura interna e decidere se è degna del marchio a fuoco che certifica l’autenticità. Se non supera 
i controlli, la forma viene marchiata come "scartata" e non può essere venduta con il nome ufficiale. 

Oltre alla qualità, ciò che rende il Parmigiano Reggiano un’eccellenza mondiale è il suo forte legame 
con il territorio. Le mucche che producono il latte vivono in un’area limitata, nutrita da un ecosistema 
agricolo secolare, e ogni fase della produzione avviene all’interno di questo contesto. Non si tratta 
solo di proteggere un marchio, ma di custodire un’intera cultura. Questo formaggio è il frutto di una 
simbiosi perfetta tra uomo, animale e natura, e rappresenta una vera e propria espressione del 
paesaggio emiliano. Il Consorzio, che ne regola la produzione dal 1934, ha un ruolo fondamentale nel 
garantire il rispetto delle regole, nel promuovere il prodotto a livello internazionale e nel difendere il 
nome "Parmigiano Reggiano" da imitazioni e contraffazioni, molto diffuse soprattutto all’estero. 
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Il Parmigiano Reggiano non è solo protagonista nelle cucine italiane, ma è anche presente in tutto il 
mondo come simbolo di qualità e gusto. È usato grattugiato su pasta e risotti, a scaglie nelle insalate, 
fuso in creme o servito da solo come antipasto o fine pasto, magari accompagnato da miele, aceto 
balsamico o frutta secca. È ricco di proteine, vitamine e sali minerali, facilmente digeribile e 
naturalmente privo di lattosio: tutte caratteristiche che lo rendono adatto a ogni età e perfetto anche 
per gli sportivi e i bambini. Il suo utilizzo in cucina è estremamente versatile, e ogni chef italiano o 
straniero riconosce nel Parmigiano una risorsa preziosa, capace di elevare ogni piatto. Persino la 
crosta, se ben pulita, viene utilizzata per insaporire minestre e brodi, dimostrando che di questo 

formaggio non si butta via nulla. 

Negli ultimi decenni, il Parmigiano Reggiano è diventato 
anche un simbolo culturale e identitario, oggetto di 
mostre, sagre, percorsi turistici e visite guidate nei 
caseifici che attirano visitatori da ogni parte del mondo. Il 
turismo enogastronomico, sempre più in crescita, ha 
trovato in questo formaggio un ambasciatore 
d’eccellenza. I caseifici aprono le porte per mostrare 
l’intero processo produttivo, permettendo di vedere con i 
propri occhi come nasce una forma e di assaggiare il 
formaggio nelle sue diverse stagionature. Questo legame 

tra cibo, cultura e territorio rafforza il valore del Parmigiano come patrimonio non solo gastronomico, 
ma anche sociale e culturale. 

Anche a livello economico, il Parmigiano Reggiano rappresenta una risorsa importantissima per il 
territorio. Con oltre 3,9 milioni di forme prodotte ogni anno, coinvolge migliaia di allevatori, casari, 
stagionatori e commercianti. Ogni forma è il risultato del lavoro quotidiano di persone che con 
passione e competenza mantengono viva una tradizione che non conosce scorciatoie. In un’epoca in 
cui la produzione industriale tende a omologare tutto, il Parmigiano Reggiano continua a distinguersi 
per la sua artigianalità, per il rispetto delle regole e per il valore del tempo, ingrediente invisibile ma 
essenziale in ogni forma. 

In conclusione, il Parmigiano Reggiano non è solo un’eccellenza del gusto, ma anche un esempio di 
come la tradizione possa convivere con l’innovazione e proiettarsi nel futuro senza perdere 
autenticità. Dietro ogni scaglia di formaggio c’è una storia millenaria, un territorio ricco e generoso, 
una comunità di persone che crede nel valore del proprio lavoro. Mangiare Parmigiano significa 
assaporare la storia dell’Emilia, l’ingegno italiano e l’amore per le cose fatte bene. È un simbolo della 
nostra cultura alimentare, un orgoglio nazionale, un piccolo capolavoro quotidiano che rappresenta, 
in ogni angolo del mondo, il meglio dell’Italia. 

 

ITALIANO FACILE www.italianofacile.eu- Copyright tutti i diritti riservati




