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Una torta salata ripiena di erbe, fat-
ta con due sfoglie di pasta non 
lievitata all’interno delle quali c’è 
un ripieno di verdure e Parmigiano 

Reggiano. 
Ha forma rotonda o rettangolare, il pesto 
prevede l’utilizzo di spinaci e bietole cotte, 
insaporite con un soffritto preparato con 
cipolla e lardo e che può essere arricchi-
to con altri aromi. Immancabile poi, come 
accennato, l’aggiunta del Parmigiano Reg-
giano. 

Questo è in estrema sintesi l’Erbazzo-
ne reggiano. Un piatto “povero” della 
tradizione contadina dal sapore unico e 
dall’aroma inconfondibile, tramandato da 
generazioni e profondamente legato alla 
cultura, alle famiglie e all’identità delle co-
munità e delle imprese del territorio reg-
giano. Dopo un lungo percorso, la torta 
salata reggiana per eccellenza ha ricevuto 
ufficialmente il marchio Igp (Indicazione 
geografica protetta). 
Un riconoscimento che rafforza ulterior-
mente il primato dell’Emilia-Romagna, pri-
ma regione in Europa per numero di pro-
dotti certificati, con 45 eccellenze tra Dop 
e Igp. Il risultato arriva al termine di un iter 
avviato nel 2019, grazie all’impegno di cin-
que aziende reggiane riunite nell’“Asso-
ciazione Produttori Erbazzone reggiano”, 
con il sostegno diretto della Regione. Ne 
abbiamo parlato con Alessio Mammi, as-
sessore regionale all’Agricoltura

di Entoni 
Calamunci

Al Vinitaly 2026, 
il commissario europeo 
all’agricoltura Christophe 
Hansen ha voluto portare 
personalmente il documento 
di riconoscimento dell’Igp 
(Indicazione Geografica 
Protetta) ai rappresentanti 
dell’Associazione Produttori 
Erbazzone reggiano. 
“In questo piatto – ha detto 
l’assessore Alessio Mammi - 
risiede un pezzo di storia 
di Reggio Emilia e noi 
reggiani ci identifichiamo 
in questo prodotto che fa 
parte della nostra tradizione”

Orgoglio reggiano,
eccellenza 

europea

n attualità

Alessio Mammi
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Assessore, che valore ha il riconosci-
mento Igp per l’Erbazzone reggiano 
all’interno delle politiche agroalimenta-
ri regionali?
L’ottenimento dell’Indicazione geografi-
ca conferito dalla Commissione europea 
all’Erbazzone reggiano ha un grande va-
lore, principalmente per due ragioni: è un 
marchio che tutela gli alimenti dalle imita-
zioni e ne protegge, pertanto, la produzio-
ne. Protegge inoltre i cittadini che lo consu-
mano e lo mettono in tavola perché la sua 
produzione è garantita da un disciplinare, si 
conoscono gli ingredienti e la provenienza. 
Inoltre la Regione tramite l’Unione europea 
garantisce fondi per la promozione dedi-
cati alle Indicazioni geografiche, sia per il 
mercato italiano sia per i mercati esteri: in 
questo modo possiamo far conoscere l’Er-
bazzone in tutto il mondo.

Che ruolo ha avuto la Regione in questo 
percorso iniziato nel 2019?
La Regione ha affiancato l’Associazione 
Produttori Erbazzone reggiano nei pas-
saggi necessari per l’ottenimento dell’In-
dicazione geografica, sia a livello naziona-
le con un’interlocuzione presso il Ministero 
dell’agricoltura e sovranità alimentare, sia 
presso le istituzioni europee. Siamo stati 
al loro fianco anche a supporto della fase 
più complessa che ha visto sorgere alcune 
controversie, che poi sono state superate 
e risolte. Dopo la definizione del disci-
plinare di produzione e la presentazione 
della domanda a livello nazionale, il dos-
sier è passato all’esame dal Ministero che, 
nel 2024, ha espresso parere favorevole. 
La richiesta è stata quindi trasmessa alla 
Commissione europea. Nel corso dell’i-
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ter europeo, la domanda di registrazione 
è stata pubblicata nella Gazzetta ufficiale 
dell’Unione europea nell’ottobre 2025, 
aprendo il periodo previsto per eventuali 
opposizioni da parte di altri stati membri 
o soggetti interessati. Con la conclusione 
positiva di questa fase e l’assenza di rilievi 
sostanziali, la Commissione ha proceduto 
alla registrazione ufficiale dell’Erbazzone 
reggiano Igp. Nei giorni scorsi al Vinitaly 
2026, il commissario europeo all’agricol-
tura Christophe Hansen ha voluto portare 
personalmente il documento di riconosci-
mento dell’IGP ai rappresentanti dell’As-
sociazione Produttori Erbazzone reggiano: 
in Italia è la prima volta che succede che un 
commissario europeo venga di persona ad 
attribuire questo riconoscimento, ed è un 
gesto di grande valore.
 
Quali possono essere le ricadute eco-
nomiche per le imprese locali e per la 
filiera produttiva reggiana?
Con i suoi 45 prodotti Dop e Igp, l’Emi-

continua a pag.13 è

Un sapore che racconta 
il nostro territorio
Il segreto dell’Erbazzone è la sua 
straordinaria versatilità: 
al bar a colazione, è perfetto per 
accompagnare l’aperitivo, 
funziona tra i bambini e alle feste 
di compleanno, risolve in poco 
più di un quarto d’ora di forno 
una cena improvvisata. 
Si tratta di una soluzione 
gastronomica facile e appetitosa 
che supera i confini: vale in Emilia 
come nel resto del mondo, 
ma il profumo e il sapore che sa 
sprigionare raccontano il 
nostro territorio, lo qualificano

lia-Romagna si conferma la Food Valley 
d’Italia. Un patrimonio che vale 3,9 miliar-
di di euro per la sola Dop Economy. Nel 
complesso il comparto agroalimentare re-
gionale genera un valore alla produzione 
di 37 miliardi di euro, con quasi 10 miliardi 
di esportazioni, seconda voce di export 
dopo la meccanica/meccatronica. L’Erbaz-
zone si colloca pertanto tra le produzioni 
di alta qualità grazie alle materie prime dei 
nostri agricoltori – e nel suo caso grazie 
anche al Parmigiano Reggiano che è uno 
degli ingredienti principali, ed è la Dop 
più conosciuta al mondo - al valore delle 
imprese agroalimentari, di una filiera con-
solidata sul territorio che genera qualità 
alimentare, economia di territorio e posti 
di lavoro. Enogastronomia, Dop economy, 
produzione alimentare, ristorazione, sono 
tutti elementi chiave di una costellazione 
produttiva di grande qualità, che porta in 
tavola tutto il valore della nostra regione, e 
che è un tratto distintivo dell’Emilia-Roma-
gna nel mondo.
 
L’Erbazzone nasce come “piatto pove-
ro”: cosa significa oggi valorizzare que-
ste radici contadine?
L’Erbazzone è una ricetta del nostro terri-
torio, di origine contadina, che la tradizio-
ne riconduce addirittura al Medioevo; un 
cibo quotidiano, che racconta il territorio 

Vinitaly 2026 - al centro il commissario europeo all’agricoltura Christophe Hansen 
con il documento di riconoscimento dell’ Igp insieme ad Alessio Mammi 
ed i rappresentanti dell’Associazione Produttori dell’Erbazzone reggiano
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e chi lo vive: una preparazione buonissima, 
che appartiene alla cultura e all’identità 
reggiana. L’Erbazzone è genius loci reggia-
no: in questo nostro piatto della tradizione 
c’è la storia delle tante comunità territoria-
li, delle decine di migliaia di famiglie che 
da sempre lo fanno in altrettanti modi di-
versi, delle centinaia di migliaia di pezzi in 
esposizione ogni giorno nel banco di vetro 
dei fornai e dei bar che diffondono quel 
caratteristico profumo. Oltre alla valoriz-
zazione economica del prodotto, c’è un 
tema evidente di valorizzazione culturale, 
perché nell’Erbazzone risiede un pezzo 
di storia di Reggio Emilia e noi reggiani ci 
identifichiamo in questo prodotto che fa 
parte della nostra tradizione. L’ottenimen-
to dell’Igp è pertanto un risultato molto 
atteso, sul quale abbiamo lavorato in squa-
dra, e che rappresenta un riconoscimento 
importantissimo per il territorio reggiano, 
per i produttori e per l’intero sistema agro-
alimentare dell’Emilia-Romagna. Vanno 
ringraziati i produttori artigianali, le impre-
se e i forni per il lavoro straordinario che 
fanno ogni giorno.

Assessore, un Erbazzone realizzato al di 
fuori del comprensorio indicato dall’IGP 
potrà continuare a chiamarsi ‘Erbazzo-
ne’ o dovrà assumere un nome diverso?
Al netto della risoluzione di eventuali con-
troversie che riguardano il prodotto nello 
specifico e di decisioni di natura giuridica, 
un prodotto a indicazione geografica in 
linea di massima deve rispettare un “pe-
rimetro produttivo” che appunto è dato 
dalla zona di produzione, e il suo nome 
specifico è unicamente legato alla zona di 
produzione.

Quali saranno i prossimi passi per la 
promozione dell’Erbazzone Igp in Italia 
e all’estero?
Nel corso del biennio 2025-2026 la Regio-
ne ha messo a disposizione circa 25 milioni 
di euro per la promozione dei propri pro-
dotti a indicazione geografica attraverso 
progetti, partecipazioni e fiere, missioni 
internazionali, presenza a iniziative e sul 
mercato domestico. Si ampliano di molto 
le opportunità di promozione e commer-
cializzazione. Poi c’è il territorio. Il segreto 
dell’Erbazzone è la sua straordinaria ver-
satilità: al bar a colazione, è perfetto per 
accompagnare l’aperitivo, funziona tra i 
bambini e alle feste di compleanno, risolve 
in poco più di un quarto d’ora di forno una 
cena improvvisata. Si tratta di una soluzio-
ne gastronomica facile e appetitosa che 
supera i confini: vale in Emilia come nel 
resto del mondo, ma il profumo e il sapo-
re che sa sprigionare raccontano il nostro 
territorio, lo qualificano. Dobbiamo essere 
in grado di raccontare queste caratteristi-
che gastronomiche nel resto d’Italia e nel 
mondo, e l’Erbazzone può a ragione di-
ventare un prodotto di grandissimo valore 
economico, proprio per queste sue carat-
teristiche.

Quanto è strategico continuare a inve-
stire su Dop e Igp a livello sia locale sia 
regionale?
In una fase storica di mercati chiusi e dazi, 
in cui il carrello della spesa aumenta per 
i cittadini in tanti paesi del mondo, il raf-
forzamento della promozione nazionale e 
internazionale per essere sempre più com-
petitivi sui mercati esteri è la strategia ne-
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cessaria per consolidare i mercati e aprirne 
di nuovi. La strada da percorrere può esse-
re solo questa, e per rafforzare il mercato 
del food&wine soprattutto per i prodotti 
di qualità come quelli a indicazione geo-
grafica, serve un piano strategico naziona-
le ed europeo di sostegno e rilancio: oc-
corre lavorare per costruirlo, consolidando 
i mercati principali, cercandone di nuovi, 
contribuendo a ridurre i costi aziendali ed 
energetici. 
Ho chiesto al commissario europeo all’a-
gricoltura Hansen 1 miliardo di euro per 
la promozione di tutte le Dop e Igp euro-
pee: serve uno scatto importante da parte 
dell’UE, a cui devono far seguito politiche 
strategiche nazionali.

Il riconoscimento Igp è un punto di ar-
rivo o di partenza: quale sfida principa-
le vede ora per far crescere davvero il 
valore dell’Erbazzone reggiano? Quali 
sono i prossimi passaggi?
La Regione promuoverà l’Erbazzone reg-
giano Igp nel paniere dei 45 prodotti a in-
dicazione geografica del nostro territorio, 
in tutte le manifestazioni e le occasioni. 
Va ringraziata l’Associazione Produttori 
Erbazzone reggiano per l’impegno e la 
determinazione messi in questi anni per 
portare avanti questo percorso. Adesso 
serve un consolidamento che vada nella 
direzione della costituzione del Consorzio 
dell’Erbazzone reggiano Igp, aggregando 
quanti più produttori possibili, per valoriz-
zare al meglio imprese, forni e tutto il ter-
ritorio e portare questo prodotto straordi-
nario in giro per l’Italia e per il mondo. n

Una produzione di alta qualità
L’Erbazzone si colloca tra le 
produzioni di alta qualità grazie 
alle materie prime dei nostri 
agricoltori – e nel suo caso grazie 
anche al Parmigiano Reggiano 
che è uno degli ingredienti 
principali, ed è la Dop più 
conosciuta al mondo - al valore 
delle imprese agroalimentari, 
di una filiera consolidata sul 
territorio che genera qualità 
alimentare, economia di territorio 
e posti di lavoro


