enze tra-  da agenti patogeni. ,
parte degli studenti sl dedica |
alle analisi chimiche € micro-
biologiche sulle materie pri-
nibile, che prevede il ricorso a di me, al monitoraggio del cor- |
tecniche totalmente naturali agroalimentare: Provve retto processo € del prodotto |
di lotta alle malattie e alle in- a lavare, scegliere € detorso- finito, al fine di verificare che
festantl. lare le mele. esso rispetti 10 standard di
qualita oltre che di sicurezza

Laraccoltadiqu estifruttidel- guccessivamente il prodotto
etut- subisce un processo di con- alimentare.
. 1] risultato € una confettura

ta. Ogni assaggio della nuova la cultivar antica avvien
creazione della linea “Bonta tora in modo totalmente ma-
di parma’ - la confettura RASI5S o~ ~ nuale. La confettura exira di extra che sprigiona profumi |
extra di Mele Antiche - € un Fammydalpiitas ) Mele Antiche Bonta di Parma i e ricchi ' e |
invito a recuperare un fram- M munaens : nasce da un’accurata selezlo-
mento di quel passato incuil : ne delle materie prime, giun-
ritmi della vita trascorrevano te naturalmente sulla pianta
piu lentamente, in completa al grado di maturazione idea- evaporare q temperature ben
sintonia con la natura, scan- _ le: le mele append raccolte so- inferiori rispetto a quelle che
‘ BONTA DI PARMA Un vasetto 1O rrasformate in un breve ci vorrebbero apressione am-
bientale, salvaguardandu il

diti dal corso delle stagioni €
dailavori agricoll, in gran par- di confettura di mele antiche.  1assoO di tempo, per preservar-
' ne integra la colorazione ori- piu possibile le caratteristi- da forno caserecci. Ma anche |
ritive  daassaporare con lentezza al ".

te ancora manuall.
la biodiversita — un ricco pa- ginale € salvaguardarne le che urgannlettiche e nut
cucchiaino: perché la felicita, |

Food Farm ha infatti pensato
‘ {0 e unari- componenti aromatiche € le originarie. Dopo 'invasetta-
mento, laconfettura subisceil 1N fondo, sta anche nelle pic- |

corsi per le compel
sversali e per I'orientamento
(ex alternanza scuola lavoro),
sono 1 principali prntagnnisti
questa rrasformazione

dono

@ Lultima proposta del Food
Farm 4.0, il [aboratorio ler-
ritoriale Per I'occupabilita
che ha come scuola capofila il
Polo agminduslriale Galilel
Bocchialini, Nasce dall'ideadi
un viaggio: un percorso sen-
soriale e psicologico alla -
scopertadel sapori diuna vol-

estinzione, coltivate secondo
un metodo integrato € soste-

le di concentrazione che, per posi, fruttati: una deliziosa |

' ' sinfonia, ottima da spalmare \
sul pane appena tostato 0 In |
abbinamento 2 formaggl € |
carni, consighata per la pre- '.
parazione di crostate € dolel |

di trasformare le mele antl- trimonio del passd
che coltivate nell’azienda sorsa per il futuro - ed € de- caratteristiche nrganuletti*
agraria del polo agroindu- positario del campoO catalogo  che. pmcedimen’m di pastorizza- cole gioie di ogni giorno. |
di frutti antichiperla Regione Gli studenti, guidati dai loro  7ione, che rende il prodotlo LM. |
stabile nel tempo e indenne  IPRODUZIONERISERVATA

striale Galilei Bocchialini. Li-
docenti nell’ambito dei per-

stituto tecnico agrario tutela Emilia Romagna: oltre sette-

o
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