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iemonte Mese, più facile di
così...

Un mensile che parla del
Piemonte. Della sua cucina,
tradizioni, luoghi, cultura,
ambiente, arte, qualità della vita.
Parleremo degli appuntamenti,
dai grandi eventi culturali alle
sagre paesane, dalle mostre più
in al teatro più off,
dall’artigianato d’arte alle ricette
di tradizione.
Che c’è di nuovo? In fondo, sono
in tanti a parlare
di Piemonte.
Di nuovo c’è il
modo, il come ne
parleremo. 
Noi non saremo una vetrina del
folclore polveroso, delle “vecchie
buone cose” del Piemonte, ma
mostreremo la vitalità di una
tradizione che non è
una rassegna
nostalgica di
“antichi mestieri”, ma una risorsa
culturale ed anche economica di
altissimo rilievo. 
Una cultura dinamica, in
movimento, che rispetta il
passato ma vuole costruire il
futuro.

Lo faremo grazie a un gruppo
di giornalisti e collaboratori
“di serie A”, firme ben conosciute
ma giovani nell’approccio, gente
golosa, curiosa e talentuosa
che ama il Piemonte e sa
raccontarlo
con brio. 

Il profilo è alto, ma non
pretenzioso: vogliamo offrire
informazione e divulgazione a
tutti, e in particolar modo a chi -
e sono ancora molti - ignora
quanto il Piemonte sia ricco di
meraviglie, e quanto queste
meraviglie siano vicine ed
accessibili. 
Vi racconteremo la provincia
senza essere provinciali, 

i campanili senza essere
campanilisti. 

Vi promettiamo pagine leggere
ma non frivole, facili da leggere
ma non banali, serie ma non
seriose. Una bella sfida, ma il
Piemonte la merita. 
Questo è il nostro viaggio.
Benvenuti a bordo. 
Si parte.
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Bruno Boveri

Tante ne abbiamo passate e tante
ne abbiamo viste passare in que-
sti anni. A tavola, dico. In osteria,
trattoria o ristorante che fosse, in
un crescendo (forse) di qualità e
(certo) di spesa. Permettetemi un
inciso: io adoro George Perec,
soprattutto quel libro che si inti-
tola Mi ricordo (Bollati Borin-
ghieri, Torino, 1988). E quindi
passo a parafrasarlo, adattandolo
alla bisogna.
Mi ricordo l’oste dei Combattenti,
in Corso Casale in fondo, prima
del curvone, un omone grande e
grosso, si metteva in cima al tavo-
lo, tagliava a mano il salame cotto
e ti tirava le fette dritto nel piatto. 
Mi ricordo, poco più in giù, l’Oste-
ria dell’Amicizia, con la padrona
che parlava solo in piemontese e
io non capivo nulla, ma si mangia-
va bene.
Mi ricordo il Barbaresco 1964 di
Gaia, il padre di Angelo, fantastico.
Mi ricordo che si andava da Pian-
ta, via Palazzo di Città, appena
dopo il Sollazzo Gastrico, a man-
giare i tomini elettrici.
Mi ricordo quando in pizzeria
trovavi la napoletana, la marghe-
rita, la romana, la 4 stagioni, la
capricciosa, il calzone e basta.
Mi ricordo gli agnolotti, quelli
veri, quadrati e cicciosi.
Mi ricordo le sere da Betti, in via
Bogino, a bere Chablis.
Mi ricordo i tortellini con la panna.
Mi ricordo le pennette alla vodka. 
Mi ricordo i gamberetti con la
rucola. E mi vengono i brividi.
Mi ricordo il Chianti nei fiaschet-
ti da un quarto, imbottigliato in
via Cecchi. Mi ricordo che il vino
costava poco, nei pintoni. 
Mi ricordo anche il metanolo.
Mi ricordo troppe cose...
Basta così, anche se potrei andare
avanti ad libitum. 
Volendo si può intravedere un per-
corso, una traiettoria che va da
tempi “felici”, improntati dalla sem-
plicità dei gusti e dalla facilità con
cui si trovavano “cose buone”, ai
periodi “bui” del finto gusto moder-
no e internazionale, con la panna
che si sprecava, fino alla scopiazza-

tura infame della “nouvelle cuisine”.
I posti citati, poi, o non esistono più
o hanno cambiato connotati, naso
e bocca, è il caso di dirlo.
Al di là delle infiorettature della
memoria, che più va indietro e
meno è critica od obiettiva,
comunque è un percorso che a
partire dalla fine degli anni Ses-
santa, ha visto snaturarsi l’offerta
gastronomica (penso soprattutto
a Torino città) passando da una
cucina ancora legata alle vecchie
tradizioni, a un rifiuto netto di
questi legami per avventure falsa-
mente chic, grossolane, da nuovi
ricchi. Ed è tutto un fiorire di
panna, caviale, salmone e vodka,
cioè lusso da crociera di
massa.
La deriva continua per tutti
gli anni Ottanta e per vedere
cenni di risveglio bisogna
arrivare agli sgoccioli del
secolo. Sull’onda di Slow
Food, del Gambero Rosso, del
Salone del Gusto, di una
riscoperta dei valori legati al
territorio, al qui e ora, rispet-
to alla globalizzazione dei gusti e
dei consumi, ritornano prepoten-
temente alla ribalta i prodotti
tipici e il loro uso nella cucina, a
tutti i livelli. Su questa tendenza,
ormai affermata, riconosciuta,
divenuta “di moda”, si innestano
correnti di pensiero culinario che
fanno ricorso alle nuove tecnolo-
gie applicabili in cucina, che con-
sentono modi di cottura impen-
sabili fino a ieri. Facendo sempre
la tara sui cultori delle innovazioni
di seconda mano, cioè gli epigoni
che sono capaci di rovinare quanto
di buono hanno fatto i maestri (un
esempio per tutti, gli indegni sifona-
tori nostrani che dovrebbero essere
perseguiti penalmente o perseguita-
ti fisicamente dal buon Adriá),
anche questo è servito a dare una
scossa benefica all’ambiente.
Personalmente, essendo legato
alla sostanza e poco propenso ai
barocchismi dell’invenzione per il
gusto di stupire, preferisco chi
mette mano a ricette tradiziona-
lissime, per dire, la “lingua al
verde” o la mia adorata “finanzie-
ra”, intervenendo sulla cottura o

sulla selezione delle materie
prime, a chi fa interventi spetta-
colari sull’esteriorità del piatto,
sull’aspetto che non fa presagire il
contenuto, sulla presentazione
basata su scatoline, cucchiai, pal-
loncini e così via. Ripeto e ribadi-
sco, sono gusti personali, vivaddio
in questo campo non esiste regola
scientifica.

E allora il mio gusto predilige la
cucina di Walter Eynard (Flipot a
Torre Pellice) e Alfredo Russo
(Dolce Stil Novo a Cirié), di Ange-
lo Piras (San Domenico a Chieri)
e Maurilio Garola (Ciau del Tor-
navento a Treiso), e in città,
occhio a due giovani che promet-
tono molto, Marcello Trentini
(Magorabin, Corso San Maurizio
61) e Max Ronco (Ristorante
Torino, via San Domenico 33/B).
Rispetto, ovviamente, gli estri
geniali di un artista come Davide
Scabin, che danno risultati sor-
prendenti e spesso entusiasman-
ti, ma che mi pare non possano
divenire scuola, e che in mano ad
altri, anzi, possono creare veri
disastri. “È del poeta il fin la mara-
viglia” cantava il Marino Giovan-
battista qualche secolo fa. Io al
cuoco poeta barocco preferisco il
cuoco prosatore verista. Anzi, per
dirla tutta, preferisco la grinta di
Gattuso alla leggiadria da fighet-
to di Kakà. Per di più, poi, i cuochi
indicati sopra mi sembrano unire
la sostanza del primo e la fantasia
del secondo. Quindi... n

Trent’anni 
di appetiti
(buoni e cattivi) 
tra stalle sul Po
e stelle Michelin

Ricordi d’osteria
Signore, signori, il direttore 
vi dà il benvenuto. 
A dirla così, sembra più
l’annuncio d'un comandante
d'aereo prima del decollo 
o del manager d’un albergo
all’inizio d’una vacanza. E sia. 
In fin dei conti queste pagine

sono un
aeroplano di carta 

che vi porterà 
a sorvolare le nostre colline 

e anche un agriturismo 
in cui assaggiare i sapori 
del territorio. 
Per conto mio, sono arrivato
in Piemonte una ventina
d’anni fa. Ed ero pure 
in dubbio se rimanerci.
Poi, a colpi di tartufi, saloni
del gusto, baroli, fiere del
libro, finesettimana langaroli,
cinemagiovani, concerti,
spettacoli, lavori e amori 
mi son convinto. 
Ma convinto convinto. 
Tanto che – dopo anni tra
giornali e tv – quando
l’encomiabile editore 
di queste pagine m’ha
convocato, sono accorso.
E mi son portato dietro amici
cari da fior di testate. 
Gente per cui metterei la
mano sul fuoco (accanto alle
braciole). Per questo sono
sicuro che in questo, e nei
prossimi numeri, vi offriremo
un giornale che sarà viaggio 
e vacanza, leggero e saporito,
curioso e allegro. 
Dunque: grazie di essere qui.
Divertitevi.

LLuuccaa IIaaccccaarriinnoo
direttore@piemontemese.it

il dirigibile
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Stefano Cavallito
& Alessandro Lamacchia

MMaaggggiiooffoorrmmaaggggiioo.. Non si sa se la
manifestazione appassioni più gli
amanti dell’enigmistica per via di
quel nome che evoca chiavi, zeppe
e allitterazioni, o gli amanti del
formaggio che non rimangono un
anno senza godersi un evento
caseario di rilievo: il mastodonti-
co Cheese di Bra si fa solo negli
anni dispari, il più contenuto
Maggioformaggio tutti gli anni.
Noi, che non metteremmo mai
sullo stesso piatto una fetta di
cacio e un gioco di parole, ritenia-
mo che a Moretta, in quell’ultimo,
goloso, fine settimana di maggio,
possano godere certamente più i
golosi che gli enigmisti.
Intanto il luogo. Orgogliosa della
sua manifestazione, Moretta ha
deciso di offrire un luogo-simbolo
del paese, la piazza del castello,
per ospitare le migliaia di pellegri-
ni del gusto che, nelle scorse edi-
zioni, hanno affollato il parco del-
l’Istituto Lattiero Caseario,
ambiente suggestivo, ma limitato
come spazi. D’altra parte, nel
corso della scorsa edizione, Mag-
gioformaggio è stato visitato,
assaggiato e annusato da circa
25.000 persone: non sono numeri

di poco conto. Oltretutto, nella
piazza del paese, oltre ai golosi,
dovrà esserci posto anche per i
circa 60 stand degli espositori che
promuoveranno e venderanno i
loro prodotti caseari. Saranno
presenti, per quanto riguarda il
Piemonte, i produttori delle
nostre eccellenze e, cioè, dei sei
(più tre) formaggi a Denomina-
zione di Origine Protetta, oltre a
una rappresentanza di ospiti di
altre regioni. A mente segnaliamo
produttori provenienti dal Vene-
to, dal Trentino, dalla Sardegna e
dalla Valle d’Aosta. E non ci si
venga a dire di campanilismi, per-
ché, in nome del formaggio,
saranno presenti anche i produt-
tori di comuni francesi gemellati
con Moretta.
Ma qual è il formaggio DOP pre-
ferito dai visitatori di Maggiofor-
maggio? Non ha proprio il valore
scientifico di una statistica ma,
ogni anno, i visitatori sono chia-
mati ad esprimersi nel concorso
“Assaggia e vota”: si siedono al
tavolo, con una piccola selezione
di formaggi e un bicchiere di vino
in abbinamento e, come suggeri-
sce il nome del concorso, assag-
giano e votano. La sorpresa è che
nessun vincitore si è ripetuto per
due edizioni successive. 

Manca il dominatore
della scena, il gusto che
sbaraglia la concorren-
za e, anzi, i prodotti
che avremmo detto
superfavoriti, come il
Castelmagno o la
Robiola di Roccavera-
no, spesso faticano a
imporsi nei confronti
di formaggi più con-
sueti come la Toma. 
Si deve mettere in
conto il clima piacevo-
le e godereccio da fiera
di paese: un po’ di cra-

pula, un po’ di vino, un po’ di
musica, ma si devono anche tro-
vare ingredienti per la parte cul-
turale della pancia, per ricordarsi
di non rosicchiare solo formaggio
come topini stupidi. 
Maggioformaggio mette in piaz-
za tutta la filiera dei prodotti

caseari: porta i turisti gastrono-
mici a visitare le stalle delle azien-
de agricole del territorio, mette in
mostra il lavoro sapiente delle
mani di vecchi casari, favorisce
argomenti di dibattito colto, sug-
gerisce abbinamenti di vini e di
pani (meno di marmellatine), pre-
dispone, insomma, tutti gli stru-
menti necessari per assaporare
con una certa consapevolezza
ogni boccone.
Resta da dire che Maggioformag-
gio, a onta del nome di battesimo,
si occupa, sin dalla scorsa edizio-
ne, anche di salumi e che Moretta
vanta un certo prestigio anche nel
campo delle erbe officinali, cosic-
ché non sarà peregrino un viaggio
tra foglie di menta e profumi di
timo. Ma, per non incrinare la
rotondità di quel nome da enig-
misti, ci limitiamo a dire che que-
sta è un’altra storia. n

La manifestazione si svolgerà in Piazza Castello e si snoderà lungo le
vie del centro storico. L’ingresso è gratuito.

Maggioformaggio offre, tra le molte attrattive:
• AAssssaaggggiiaa ee vvoottaa:: degustazione guidata di formaggi DOP
• Visite guidate alle aziende agricole di Moretta. I temi sono il latte, gli

ortaggi e le erbe officinali
• Mostra fotografica “Alpeggi in foto”
• Dimostrazione di preparazione di formaggi e salumi con gli allievi

dell’Istituto Lattiero-Caseario e dei salumai morettesi
• Mostra e laboratori di ricamo, pittura, découpage, a cura dell’Unitre
• Passaggio, sabato 28, della 19ª Tappa (Savigliano-Sestriere) del Giro

d’Italia
• Convegno “Dal campo alla tavola”: partecipano Slow Food, Coldiret-

ti, Associazione delle Casare e dei Casari, Istituto Nord Ovest Qua-
lità (INOQ) e personalità del mondo agricolo e imprenditoriale.

E poi giochi a tema e didattici per i bambini, momenti di intratteni-
mento musicale, gara di mongolfiere, animazioni e tanto, tanto altro.
Ospite d’onore il comune francese di Vouneuil-sous-Biard, gemellato
con Moretta, che presenterà i prodotti del suo territorio.

PPeerr iinnffoorrmmaazziioonnii::
Comune di Moretta, tel. 0172.911035 - info@comune.moretta.cn.it

Il programma

Dal 27 al 29 Moretta, 
nel Cuneese, ospita

“Maggioformaggio”, kermesse
dedicata agli appassionati di tome
e robiole. Ma anche chi preferisca
erbe e salumi troverà pane 

(e companatico) per i 
propri denti

Un maggio
a tuttoformaggio



Piemonte mese Peccati di gola 5

A cura dell’Assopiemonte
Doc e Igp

La tradizione casearia piemonte-
se fu codificata per la prima volta
nel 1470 da Pantaleone da Con-
fienza nella Summa Laticiniorum,
in cui si descrivevano i caci i cui
discendenti arricchiscono ancor
oggi le nostre tavole.
Sei sono i formaggi DOP intera-
mente piemontesi: BBrraa,, CCaasstteellmmaa--
ggnnoo,, MMuurraazzzzaannoo,, RRoobbiioollaa ddii RRoocc--
ccaavveerraannoo,, RRaasscchheerraa ee TToommaa PPiiee--
mmoonntteessee.. A questi si aggiungono
GGoorrggoonnzzoollaa,, GGrraannaa PPaaddaannoo ee
TTaalleeggggiioo, la cui produzione coin-
volge anche il Piemonte, seppur
talvolta in modo marginale. 
Per proteggere e valorizzare que-
sto patrimonio gastronomico, ma
anche culturale, esistono i Con-
sorzi di Tutela di ciascun formag-
gio, che fanno capo all’Assopie-
monte DOC e IGP, a sua volta
parte di un’organizzazione più
vasta, l’Associazione Regionale
Produttori Latte del Piemonte. 
La produzione complessiva è di
circa trentamila quintali di for-
maggio l’anno di cui 12.000 di
Toma piemontese, 8.000 di Bra,
7.000 di Raschera, 1.800 di
Castelmagno, 130 di Murazzano
e 600 di Robiola di Roccaverano. 
Ogni formaggio DOP è identifica-
to da un marchio, riportato in eti-
chetta assieme ai riferimenti di
legge e all’indicazione del caseifi-
cio o del distributore. In aggiunta,
i formaggi con crosta (Bra, Castel-
magno, Raschera e Toma Piemon-
tese) sono marchiati anche sulla
faccia o sullo scalzo. 
Le aziende socie dei Consorzi
devono attenersi a un disciplinare
di produzione che prescrive l’uso
esclusivo di latte locale, il rispetto
delle lavorazioni tradizionali e il

mantenimento di alti standard
igienico-sanitari. 
A questo proposito, ricordiamo
che fin dal 1988 il latte prodotto
in Piemonte viene sistematica-
mente analizzato, e da molti anni

è pagato al produttore in base
non solo alla quantità, ma anche
alla qualità. 
I formaggi piemontesi trionfano
in tutte le grandi manifestazioni e
rassegne enogastronomiche

nazionali e internazionali, da
Cibus a Cheese al Salone del
Gusto. E naturalmente anche a
Maggioformaggio, a Moretta,
dove “Assaggia e vota” è diventato
un appuntamento classico. n

Il segreto 
dei grandi
formaggi
piemontesi?
La qualità 
del latte, 
le tecniche di
ieri, l’igiene di
oggi

Raschera
Formaggio prodotto con latte
vaccino, crudo, pressato, a pasta
morbida, con stagionatura non
inferiore ai 30 giorni. Nel periodo

estivo, in un
l i m i t a t o
numero di
comuni del-
l’alto Monre-
galese è pro-
dotta anche la

variante d’Alpeggio, nelle varianti
a forma rotonda e quadrata.

Robiola di Roccaverano
Prodotta in territorio astigiano e
alessandrino, è un formaggio a
base di latte ovi-caprino con even-
tuale aggiunta di latte vaccino,
con la possibilità di
una produzio-
ne “pura
capra”. Si con-
suma nel giro
di qualche
giorno dalla pro-
duzione, ma può prestarsi anche a
una moderata stagionatura.

Toma Piemontese
Prodotto su gran parte del terri-
torio regionale, è un formaggio
vaccino semicotto a pasta morbi-
da che si presenta nelle
due varianti
semigrasso e
grasso. La
stagionatu-
ra minima è
di circa 60
giorni.

Gorgonzola
In Piemonte questo formaggio,
sulla cui origine si narrano storie
e leggende curiose, è prodotto
nelle varietà “dolce” e “piccante”

c o n
l a t t e
s e l e -
ziona-
to pro-

veniente dalle province di Nova-
ra, Vercelli, Cuneo, Biella, Verba-
nia e nel territorio di casale
Monferrato. 

Grana Padano
Il Caseus Vetus, dalla tipica pasta
granulosa, nac-
que attorno
all’anno Mille ed
è attualmente
prodotto in un
comprensorio
di ventisette
province, princi-
palmente in Lombardia ed Emi-
lia-Romagna, ma se ne fanno
modeste quantità anche nelle
province piemontesi.

Taleggio
Di questo for-
maggio dolce,
burroso e
a ro m a t i c o ,
ottimo al
naturale e come
ingrediente di piatti
golosi, solo l’1,2% dell’intera pro-
duzione è realizzata in Piemonte,
nell’intero territorio della provin-
cia di Novara.

I grandi formaggi piemontesi
Bra
Formaggio
di latte
v a c c i n o
p r o d o t t o
nel Cuneese
nelle varianti Tene-
ro e Duro: il primo richiede una
stagionatura minima di 45
giorni, il secondo di almeno
180 giorni, ed è ottimo come
formaggio da grattugia (è il
tipico formaggio per il pesto
alla genovese).

Castelmagno
Il re dei formaggi è prodotto

con latte vacci-
no esclusiva-

mente in tre
c o m u n i
della Valle

G r a n a :
Castelmagno,

Pradleves e Monterosso Grana.
Stagionatura minima 2 mesi.
Ha pasta friabile e nella varian-
te più stagionata presenta la
caratteristica erborinatura.

Murazzano
Prodotto in
Langa, deve
contenere
almeno il
60% di
latte di
pecora. Le
forme sono pic-
cole (circa 300-400 g.) e la sta-
gionatura media è di circa una
settimana.

Sei DOP (più tre)
per il Piemonte
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Giancarlo Lercara

Provate a sgranocchiare del Grana
stagionato bevendoci su un bel
bicchierone d’acqua: difficile
anche solo pensarci. 
Vino e formaggio sono fatti l’uno
per l’altro, non ci sono dubbi.
MMaa qquuaallee vviinnoo ppeerr qquuaallee ffoorr--
mmaaggggiioo??
Il Piemonte offre una gamma di
possibilità amplissima, tenendo
sempre presente che vini e for-
maggi piemontesi hanno un
carattere piuttosto deciso; che gli
errori di scelta possono compro-
mettere il giusto apprezzamento
dell’uno o dell’altro; e che tanto il
vino quanto il formaggio sono
elementi “vivi”, in continua evolu-
zione, dunque gli abbinamenti
pre-confezionati fanno poca stra-
da e le indicazioni non possono
essere considerate tassative.
Vediamo allora qualche possibile
abbinamento, considerando i for-
maggi in ordine approssimativa-
mente crescente per intensità
organolettica.

Robiola di Roccaverano
Per la versione più fresca (7-10
giorni di stagionatura), interes-
sante un bianco morbido e corpo-
so, come il PPiieemmoonnttee CChhaarrddoonnnnaayy
“Monteriolo” di Coppo (Canelli). 
Per la versione più stagionata (25-
30 giorni e oltre), MMoonnffeerrrraattoo
RRoossssoo “Le Grive” del Forteto della
Luja (Loazzolo). Due proposte
con un rapporto qualità/prezzo
particolarmente vantaggioso
sono il MMoonnffeerrrraattoo
BBiiaannccoo “Ferro di Cavallo”
della Giribaldina (Cala-
mandrana), e la BBaarrbbeerraa
dd’’AAssttii SSuuppeerriioorree “Vigne-
to Casot” di Carlo Benot-
to (Costigliole d’Asti).

Murazzano
Per la versione fresca
possiamo provare un
LLaanngghhee BBiiaannccoo “Graffa-
gno” di Paolo Saracco
(Castiglione Tinella),
interessante anche per
qualità/prezzo, oppure
un DDoollcceettttoo ddii DDoogglliiaannii
“San Luigi” di Quinto
Chionetti (Dogliani). 
Per la versione stagiona-
ta è necessaria l’eleganza

olfattiva di un NNeebbbbiioolloo, come ad
esempio “Arte” di Domenico Cleri-
co (Monforte d’Alba).

Bra
Tenero: vini rossi giovani e vinosi
come DDoollcceettttoo dd’’AAllbbaa “Madonna
di Como” della famiglia Boroli
(Madonna di Como), con buon
rapporto qualità/prezzo, o BBaarrbbee--
rraa dd’’AAllbbaa “Piani”, di Giorgio Pelis-
sero (Treiso).
Duro: opportuni i rossi nobili del
Piemonte, quindi BBaarroolloo e BBaarrbbaa--
rreessccoo; buono il rapporto qua-
lità/prezzo sia per il Barolo “base”
di Mauro Molino (La Morra), sia
per il Barbaresco “base” di Albino
Rocca (Barbaresco).

Raschera
Per la versione più delicata si
può scegliere un DDoollcceettttoo ddii
DDiiaannoo dd’’AAllbbaa di Claudio Alario
(Diano d’Alba). Per quello più
stagionato ottimo un LLaanngghhee
NNeebbbbiioolloo dei Viticoltori Associa-
ti di Rodello.

Toma 
Piemontese
La produzione è
molto variegata, e
così la gamma di abbina-
menti. Ad esempio, la Toma di
Lanzo nella versione meno sta-
gionata richiede vini rossi gio-
vani come la BBaarrbbeerraa dd’’AAssttii
“Vespa” della Cascina
Castlèt (Costi-
gliole d’Asti).
Versioni più
s t a g i o n a t e ,
come il Macca-
gno biellese, si
accompagnano coi
migliori GGaattttiinnaarraa, come quello di
Giancarlo Travaglini (Gattinara).

Castelmagno 
Da giovane vuole vini morbidi dai
profumi maturi e persistenti,
come BBaarroolloo e BBaarrbbaarreessccoo, ma
anche una buona BBaarrbbeerraa ddii
LLaannggaa, come il “Vigna Larigi” di
Elio Altare (La Morra). 
Quando assume la caratteristica

e r b o r i n a t u ra
l’abbinamento
coi rossi nobili
p i e m o n t e s i
non è più
consigliabile
ed è oppor-
tuno rivol-
gersi ai PPaass--
ssiittii, ad esem-
pio il Caluso
passito “Alla-

dium” dell’a-
zienda Cieck

(Agliè), oppure
uno dei tanti e

ottimi passiti di
Moscato di Langa e

Monferrato, fra cui quello
di Franco Mondo (San Marza-

no Oliveto).

Taleggio 
Quello prodotto in

Piemonte richie-
de vini rossi
giovani, frut-
tati e f loreali

con buona aci-
dità: ottimi i DDOOCC

CCoolllliinnee NNoovvaarreessii ottenuti
dal vitigno Vespolina dagli Arlun-
no a Ghemme.

Gorgonzola 
Nessun dubbio: per la varietà pic-
cante solo PPaassssiittii. 
Per il Gorgonzola dolce si posso-
no proporre anche rossi morbidi
e ricchi olfattivamente come la
BBaarrbbeerraa dd’’AAssttii SSuuppeerriioorree “Pas-
sum” della Cascina Castlèt (Costi-

gliole d’Asti), oppure
ancora Passiti come
quelli “La Spinetta”
(Castagnole Lanze).

Grana Padano
Per stagionature di 30
mesi e oltre, tornano i
grandi rossi di Langa:
BBaarroolloo, BBaarrbbaarreessccoo e
BBaarrbbeerraa dd’’AAllbbaa, o anche
LLaanngghhee RRoossssoo “Sassisto”
di Valter Bera (Nevi-
glie), gran carattere e
buon rapporto qua-
lità/prezzo. 
Per un 18 mesi, ottimo
il LLaanngghhee NNeebbbbiioolloo
“Ginestrino” dell’azien-
da Conterno Fantino
(Monforte d’Alba). n

Il formaggio

del vino?
è il miglior
amico...
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Michelangelo Pellegrino
e Marco Benzo

QQuueelllloo ssuull ““bbiioollooggiiccoo”” èè uunn
ddiibbaattttiittoo cchhee ssccaatteennaa vveerree
ee pprroopprriiee ttiiffoosseerriiee:: ii ssoossttee--
nniittoorrii ppiiùù aaccccaanniittii vveeddoo--
nnoo ii pprrooddoottttii ddeellll’’aaggrriiccooll--
ttuurraa ccoonnvveennzziioonnaallee ccoommee
rriicceettttaaccoollii ddii ppeessttiicciiddii ee,,
ddii ccoonnvveerrssoo,, ssoonnoo aa vvoollttee
ccoonnssiiddeerraattii iinnggeennuuii ccoomm--
pprraattoorrii ddii mmeellee bbaaccaattee.. 
TTrraaddiizziioonnaallee,, iinntteeggrraattoo,,
bbiioollooggiiccoo,, bbiiooddiinnaammiiccoo......
AAbbbbiiaammoo pprroovvaattoo aa ccaappiirrccii
qquuaallccoossaa ddii ppiiùù,, ee aabbbbiiaammoo aanncchhee
cchhiieessttoo iill ppaarreerree ddeellllee pprriinncciippaallii
oorrggaanniizzzzaazziioonnii ddeell sseettttoorree..

L’agricoltura biologica nasce come
movimento in Svizzera, negli
anni Quaranta, ma in quel perio-
do e per tutto il decennio succes-
sivo la sua diffusione si scontra
con l’esigenza di produrre il più
possibile per sfamare l’Europa del
dopoguerra. 
Nei decenni successivi nascono
varie organizzazioni e iniziative,
che rimangono per lo più confina-
te all’Europa centro-settentriona-
le, e solo negli anni Ottanta l’agri-
coltura biologica si afferma in
tutta Europa e negli Stati Uniti,
accompagnandosi alla crescente
domanda di prodotti di qualità. 
E anche se nel 2000 rappresenta-
va solo il 3% circa dell’intera
superficie agricola dell’Unione
Europea, l’agricoltura biologica è
diventata uno dei settori più
dinamici: in Italia, dall’entrata in
vigore della normativa comunita-
ria in merito (nel 1992) circa ses-
santamila aziende si sono conver-
tite a questo sistema.  
Parte integrante di un modello di
sviluppo sostenibile, il biologico
vuole conciliare produzione ali-
mentare, conservazione delle
risorse non rinnovabili e tutela
dell’ambiente: la soddisfazione dei
bisogni attuali deve tener conto
dell’impatto dei sistemi utilizzati
e dei loro effetti futuri.  

La lotta a
parassiti, infestanti e malattie è
condotta, ove possibile, con la
prevenzione: scelta di varietà più
rustiche e idonee al territorio;
rotazione delle colture; sarchiatu-
ra; piantumazione di siepi ed
alberi che ospitano i predatori
naturali dei parassiti, ricreano il
paesaggio e fungono da barriera
fisica a possibili inquinamenti
esterni; coltivazione in parallelo
di piante sgradite l’una ai parassi-
ti dell’altra; e così via.
I fertilizzanti sono naturali: leta-
me e compost, sovesci (prati colti-
vati e poi interrati) e, al caso, uso
di sostanze di origine naturale
espressamente autorizzate dal
Regolamento europeo. È vietato
l’impiego di organismi genetica-
mente modificati (OGM).
Se il biologico può essere una vali-
da alternativa ai metodi di colti-
vazione tradizionali, molti sono
ancora gli ostacoli. Parecchi ad
esempio ritengono che un’agricol-
tura che non ricorra alle sostanze
sintetiche non sia praticabile su
larga scala. 
In effetti, l’agricoltura biologica
ha costi di produzione alti e tempi
lunghi: l’azienda che intende pas-
sare dall’agricoltura tradizionale a
quella biologica deve praticare un
periodo di conversione
della durata di 2-3 anni, e
la resa non è alta, soprattut-

to in fase iniziale. 
Ma, di converso, il
vero interrogativo
è: per quanto
tempo gli agricol-
tori potranno
ancora dipendere

dalla chimica? 
I parassiti hanno

dimostrato una
straordinaria resisten-

za e adattabilità, al
punto che oggi causano

perdite superiori rispetto
a cinquant’anni fa. E colpi-

scono anche le colture genetica-
mente modificate, che secondo
molti avrebbero dato soluzione
definitiva al problema. 
Resta aperta la questione della
qualità dei prodotti dell’agricoltu-
ra biologica. Sebbene il regola-
mento comunitario stabilisca che
l’etichetta o la pubblicità dei pro-
dotti biologici non possa suggeri-
re una qualità superiore, da varie
ricerche ed esperimenti è emerso
che frutta e ortaggi biologici
avrebbero un contenuto nutrizio-
nale più alto rispetto a quelli da
agricoltura tradizionale. 
Dal punto di vista strettamente
scientifico, tuttavia, quelle emerse
sono tendenze ancora tutte da
stabilire e da dimostrare, anche se
è evidente il valore aggiunto in
termini di rassicurazione del con-
sumatore. n

tanti neparlano, pochi la 
conoscono

Agricoltura biologica:

Convenzionale,
biologico,
integrato
Si definisce bbiioollooggiiccoo un metodo
di coltivazione e di allevamento
(riconosciuto e disciplinato dalla
legislazione comunitaria e da
quella nazionale) finalizzato alla
salvaguardia dell’ambiente, che
ammette solo l’impiego di sostan-
ze presenti in natura, escludendo
l’utilizzo di sostanze di sintesi chi-
mica come concimi e pesticidi. 
Nell’allevamento, si pone la mas-
sima attenzione al benessere e
all’alimentazione degli animali. 
Al contrario, l’aaggrriiccoollttuurraa ccoonnvveenn--
zziioonnaallee è orientata alla massima
resa produttiva, e quindi allo
sfruttamento intensivo dei terre-
ni. Nel corso del tempo, questo si
è tradotto nell’impiego sistemati-
co di fertilizzanti, anticrittogami-
ci eccetera, anche ad alto impatto
ambientale.
A metà strada, per così dire, fra
questi due estremi si pone l’aaggrrii--
ccoollttuurraa iinntteeggrraattaa,, che   incoraggia
l’utilizzo di tecniche e di prodotti
naturali o ecologicamente sicuri
per ridurre al minimo l’impiego di
prodotti di sintesi. Non esiste una
legislazione specifica su questo
tipo di agricoltura, ma una serie di
disciplinari di produzione.
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L’agricoltura
biodinamica
L’agricoltura biologica
quale oggi la cono-
sciamo è il risultato
di una serie di meto-
di ed esperienze
avviati nel secolo
scorso. Tra questi
l’agricoltura biodi-
namica, sviluppa-
ta in Germania
nei primi decenni
del Novecento:
l’azienda agricola
è concepita come
un organismo
vivente a ciclo chiu-
so, in cui gli animali
sono nutriti col forag-
gio prodotto in azienda e
concimato col letame pro-
dotto dagli stessi animali. 

Particolare importanza viene
anche attribuita alle fasi lunari e

astrali sulle colture, e si elabora-
no una serie di sistemi per mas-
simizzarne gli influssi positivi.

Attualmente, i prodotti dell’a-
gricoltura biodinamica sono
equiparati, dal punto di vista
legislativo, a quelli biologici, e
sono contraddistinti dal mar-
chio Demeter, riconosciuto in
tutto il mondo nelle sue varie
configurazioni grafiche.

L’allevamento
Anche l’allevamento biologi-
co segue criteri, definiti dalla
legislazione comunitaria e
da quella nazionale, volti ad
assicurare il benessere ed
evitare ogni crudeltà agli
animali. Si dà priorità alle
razze autoctone, ben adat-

tate al clima locale; si rispetta il
comportamento innato degli ani-
mali, allevando solo il numero di
capi ai quali è possibile assicurare
spazio sufficiente; gli animali
devono essere alimentati con pro-
dotti biologici coltivati nella stes-
sa azienda o nel comprensorio;
trasporto e macellazione devono
evitare inutili stress. 
Sono vietati la manipolazione
genetica, il trapianto degli
embrioni e l’uso di ormoni
promotori della fertilità e
della crescita. 

Leggere 
l’etichetta
I prodotti biologici debbono
riportare in etichetta, oltre
alle consuete informazioni
commerciali, una serie di

dati aggiuntivi: il nome dell’orga-
nismo di controllo e gli estremi
dell’autorizzazione ministeriale; il
codice del prodotto, del produtto-
re, la sigla dell’organismo di con-
trollo e dello stato.
Alla normale etichettatura com-
merciale, i prodotti biologici pos-
sono aggiungere un’etichettatura
volontaria, il bollino comunitario
del biologico.
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COLDIRETTI: 
SERVE UN MARCHIO 
PER IL BIOLOGICO 
ITALIANO

“L’Italia conquista il podio nella
classifica mondiale del biologico
davanti a Stati Uniti e Brasile ed è
preceduta soltanto da Australia e
Argentina, tutti Paesi che hanno
la disponibilità di terreni coltivati
enormemente più grande di quel-
la nazionale”. 
È quanto ha affermato la Coldi-
retti nel commentare le statisti-
che internazionali, divulgate dal-
l’Ifoam (International Federation
of Organic Agriculture Move-
ments, Federazione Internaziona-
le dei Movimenti dell’Agricoltura
Organica, n.d.r.), dalle quali emer-

ge peraltro che sul numero
totale delle imprese biologi-
che presenti a livello interna-
zionale una su dieci si trova
proprio nel Bel Paese.
Nel mondo sono infatti quasi
560.000 le imprese che utilizza-
no il metodo biologico rispetto
alle quasi 4.000 presenti in Pie-
monte, mentre la superficie colti-
vata a livello nazionale è pari ad
oltre un milione di ettari rispetto
al totale planetario di 26,5 milioni
di ettari.
L’agricoltura biologica è praticata
da 110 Paesi ed evidenzia, secon-
do il rapporto Ifoam, una progres-
siva crescita in termini di superfi-
cie coltivata e di numero di impre-
se interessate, con paesi partico-
larmente dinamici nel continente

asiatico (Cina, India,
Indonesia e Giappone)
e in quello africano. 
Dal punto di vista dei
consumi, si stima
siano cresciuti del 7-
9% per raggiungere i

25 miliardi di dollari
a livello mondiale,

con Europa e Stati
Uniti che rappresenta-

no il principale mercato
di sbocco.
Sul piano della produ-
zione, l’Italia è leader
assoluta nell’Europa
allargata con oltre un
terzo delle imprese e oltre
un quinto della superficie. 
Il primato italiano nei
campi deve essere difeso
con scelte di trasparenza
per evitare che venga spac-
ciato come nazionale pro-
dotto estero e consentire
scelte consapevoli ai con-
sumatori. Ed è per que-
sto necessario rendere
operativo il marchio
del biologico italiano
sul quale si è arenata
l’intera riforma del
settore. 

U n a
necessità
per identificare
la produzione biologica
nazionale e colmare il ritardo del
nostro Paese nei confronti di
Francia, Germania, Austria, Bel-
gio, Svizzera, Olanda, Svezia e
Danimarca che hanno da tempo
fatto questa scelta.
Si tratta di un’esigenza reale, come
dimostra l’aumento delle impor-
tazioni di prodotti che, in assenza
di un’adeguata etichettatura,
sono destinati a confondersi con
le tipicità nostrane: dalle lentic-
chie al farro, dal grano al riso: un
fenomeno riscontrabile nell’au-
mento del 13% nel numero di
importatori nell’ultimo anno.

Giorgio Ferrero
Presidente 

Coldiretti Piemonte

CONFAGRICOLTURA:
NON CONFONDIAMO
RIGORE E BUROCRAZIA

Con oltre settecento milioni di
euro di prodotti acquistati al con-
sumo, il biologico non può più
essere considerato un settore di
nicchia. 
Malgrado ciò, l’agricoltura biologi-
ca resta penalizzata da una serie
di fattori, a cominciare dalla con-
fusione che, anche per l’esistenza
di diverse terminologie, si ingene-
ra tra i consumatori sul concetto
stesso di “naturalità”, e sulla

distinzio-
ne tra prodot-

ti biologici, prodotti
di qualità e prodotti naturali.

La prima esigenza è dare un’iden-
tità al prodotto con controlli rigo-
rosi sulla veridicità di quanto
dichiarato in etichetta. Su questo
discorso si innestano quelli relati-
vi alla certificazione e alla traccia-
bilità, nell’ottica di garantire la
sicurezza alimentare e di valoriz-
zare le produzioni, siano esse di
qualità, tipiche (cioè legate a terri-
tori e tradizioni) o biologiche. E
nonostante le disposizioni comu-
nitarie e l’impegno dei certificato-
ri stiano operando per impedire
l’uso fraudolento delle indicazioni
sul metodo di produzione biologi-
co, occorre fare di più, ad esempio
promuovendo meglio il “bollino
comunitario” che al momento
pare scarsamente efficace. 
Un punto critico per il settore è
poi il problema della collocazione
sul mercato del prodotto biologi-
co, in genere di scarsa soddisfazio-
ne economica per l’agricoltore ma
venduto al dettaglio a prezzi deci-
samente elevati. Purtroppo, al
moltiplicarsi delle aziende biolo-
giche non è corrisposta la crescita
di associazioni di produttori in
grado di gestire direttamente
anche la commercializzazione e il
raggiungimento dei punti vendi-
ta, dai negozi specializzati alla
grande distribuzione. Proprio
quest’ultima, visto il successo di
vendita delle produzioni biologi-
che, vi dedica sempre più spazio e
crea marchi propri, che però

opinionia confronto
Biologico,
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vanno sovente a sovrapporsi a
quelli delle singole aziende pro-
duttrici, a scapito sia della valoriz-
zazione della tipicità del prodotto,
sia della completezza di informa-
zione. Cioè proprio quelle partico-
larità che i consumatori di biolo-
gico ricercano e per le quali sono
disposti a pagare di più.
Un altro problema è quello della
burocrazia che, specie nei processi
di certificazione, non di rado è
confusa col rigore. Le attuali
strutture di certificazione, pur nel
rispetto delle normative naziona-
li e comunitarie, sono organismi
di diritto privato che, in forza di
un riconoscimento pubblico, svol-
gono un’attività di controllo
obbligatorio sull’azienda agricola
che ne deve acquistare i servizi. 

Senza mettere in dubbio la serietà
del lavoro svolto, sarebbe oppor-
tuno, da un lato, definire meglio la
“terzietà” dell’organismo di con-
trollo; dall’altro, affrontare la que-
stione dell’omogeneità delle tarif-
fe e della qualità dei servizi, che
talvolta presentano differenze
significative anche sul medesimo
territorio. Questo finisce per met-
tere fuori gioco proprio gli opera-
tori più seri, sia agricoltori sia cer-
tificatori. 
Infine, anche l’avviamento di pro-
grammi innovativi di ricerca e di

promozione può aiutare un setto-
re che, dopo la forte espansione
degli ultimi anni, al momento
registra qualche segnale di rallen-
tamento, se non una vera e pro-
pria inversione di tendenza.

Giovanni Demichelis
Direttore 

Confagricoltura Piemonte

CIA: AGRICOLTURA 
CONVENZIONALE 
E BIOLOGICA, UNA 
CONVIVENZA POSSIBILE

Nel dopoguerra, l’agricoltura con-
venzionale ha avuto come obietti-
vo primario nutrire tutti a prezzi

a c c e s s i b i l i ,
ma questo ha
determinato
il massimo
sfruttamen-
to della terra
e non ha
s a p u t o
cogliere la
svolta matu-
rata quando,
risolto il pro-
blema della
fame, i con-
s u m a t o r i
hanno inizia-
to ad esigere
sostenibilità
ambientale,
tutela della
biodiversità e
della tipicità,
qualità e sicu-
rezza alimen-
tare, benesse-
re animale e
“naturalità”.

L’agricoltura biologica ha saputo
cogliere tutto questo, ma gradual-
mente anche l’equazione natura-
le=buono si è rivelata un mito.
Anche la natura talvolta è matri-
gna: i funghi e micotossine che si
sviluppano sulle colture, pur se
“naturali”, sono più dannosi di
alcuni fitofarmaci, il letame usato
come concime dissemina nitrati, e
così via.
Nel frattempo, anche l’agricoltura
convenzionale ha fatto passi da
gigante adottando metodiche
sempre più compatibili con l’am-

biente, si è sviluppa-
ta l’agricoltura inte-
grata che ha ridotto
l’uso dei prodotti
chimici e si sono
evolute le tecniche
di allevamento,
migliorando le con-
dizioni di vita degli
animali.
Oggi l’agricoltura
convenzionale e
quella biologica non
hanno più ragione
di contrapporsi:
entrambe possono
garantire alti livelli
di qualità, sicurezza
e rispetto dell’am-
biente. La tracciabi-
lità, che riguarda sia
l’agricoltura conven-
zionale sia quella
biologica, è un’ulte-
riore assunzione di
impegno da parte dei produttori.
La contrapposizione è un lusso
che il settore non può permetter-
si in questo periodo di crisi, in cui
la priorità è fare fronte comune a
sostegno dei prezzi all’origine, e la
forza del sistema agricolo sta
nella pluralità dei metodi produt-
tivi e nell’ampiezza dell’offerta.
Tutte le forme di agricoltura
hanno un loro mercato e svolgo-
no una funzione precisa rispetto
alle richieste e alle disponibilità
dei consumatori.
Personalmente, io scelgo in base
al rapporto diretto con i produt-
tori, che è per me più importante
di qualsiasi certificazione e pre-
scinde dal fatto che siano conven-
zionali o biologici.
Trovo impropria qualsiasi scelta
fondata su motivazioni “ideologi-
che”, che vorrebbero il biologico
sempre e comunque più bello e
più sano. Non condivido ad esem-
pio che nelle mense scolastiche si
privilegi “Il Biologico”, indipen-
dentemente dai fornitori o dalla
provenienza degli alimenti. Le
mense scolastiche dovrebbe-
ro essere il momento in cui
i bambini entrano in rap-
porto col territorio, non
solo il momento in cui si
alimentano con del
cibo certificato
non si sa da chi
come biologico

perché così vuole l’ideologia domi-
nante o il politically correct: le
ideologie danno una falsa rappre-
sentazione delle cose, e il political-
ly correct può celare il più becero
conformismo.
Se mi si consente il paragone, dif-
fido allo stesso modo delle scelte
ideologiche a favore delle medici-
na “naturale” rispetto alla tradi-
zionale. Nel suo ultimo libro Un
altro giro di giostra, Tiziano Ter-
zani ricorda che il Dalai Lama non
disdegnava di prendere qualche
antibiotico quando la medicina
“naturale” tibetana si dimostrava
inefficace, alla faccia di tutti gli
ultras occidentali che preferisco-
no morire di polmonite piuttosto
che assumere un antibiotico.
Un atteggiamento di sano prag-
matismo, come quello dello spiri-
tualmente autorevole Dalai Lama,
va conservato anche nei confron-
ti dei prodotti dell’agricoltura.

Attilio Borroni
Presidente 

Cia Piemonte
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Diego Longhin

Il matrimonio 
è atteso da tempo 
e sarà ricordato come
l’evento clou della 
spedizione piemontese
al “World Expo 2005”
di Aichi 

Nozze che nascono nel
segno delle quattro ruote
e nel nome di Umberto
Agnelli, che come presi-
dente dell’Associazione
Italia-Giappone fu uno
dei principali promotori
del gemellaggio tra Tori-
no, la città della Fiat, e
Nagoya, il regno della
Toyota. 
Fra pochi giorni, il 27
maggio, la firma definiti-
va tra il sindaco Sergio
Chiamparino e il collega
nipponico Takehisa Mat-
subara durante l’esposi-
zione universale di Aichi. 
Sebbene tra il Lingotto e
la Casa automobilistica
giapponese non esista
alcun rapporto, le due
città hanno in comune una forte
tradizione industriale e automo-
bilistica. 

Lo stesso Umberto Agnelli, nel
gennaio dello scorso anno, aveva
caldeggiato l’iniziativa: “Sarebbe
un gran vantaggio per entrambe
le città intensificare le collabora-
zioni”.

Torino, fra l’altro, ha un impor-
tante indotto automobilistico che
fornisce componenti all’industria

nipponica”.
Ora l’auspicio si trasforma in
realtà con la volontà di investi-
re sulla promozione dei settori
innovativi e sul rilancio dell’im-
magine.
All’inizio, il gemellaggio si con-
cretizzerà con presentazioni di
aziende, sia dell’auto sia dell’Ict,
con scambi di studenti di desi-
gn, e con iniziative culturali e
turistiche in vista della Olim-

piadi del 2006. Tutto questo
durante la settimana di festa
all’Expo dedicata al
matrimonio, fino al
3 giugno. 

A Palazzo Civico c’è grande attesa
per i possibili sbocchi che l’intesa
con il terzo distretto industriale
del Giappone, che affonda le radi-
ci in una collaborazione fra i due
Politecnici, potrà produrre.
Ma all’Esposizione universale, che
ha aperto i battenti il 25 marzo,
non si parla solo di Torino.
L’intero Piemonte è uno dei prin-
cipali protagonisti del Padiglione
Italia, visitato da circa ottomila
persone ogni giorno.
Attraverso il corner allestito dalla
Regione il pubblico può conoscere
il sistema produttivo, economico,
culturale, le aree di eccellenza

nella ricerca, nel design,
nella moda e soprattut-

to l’arte di vivere dei
piemontesi. 

Numerose imprese
locali sono appena
rientrate dal
Mazuzakaya Ita-
lian Fair: la setti-
mana italiana di
presentazione dei
prodotti agroali-

mentari, dell’abbi-
gliamento, dei pro-

dotti tipici e artigianali Made in
Italy. Il Piemonte è rappresentato
anche dall’Accademia Montis
Regalis di Mondovì - quattro i
concerti di musica barocca in pro-
gramma tra Tokyo e Nagoya - e
dagli chef dell’ICIF di Costigliole
d’Asti, che nella golden week
dedicata all’Italia nel ristorante

“Dolce Italia” serviran-
no piatti e vini della
tradizione regionale. 
Questo per far conosce-
re al pubblico, ai giappo-
nesi, il gusto di vivere in
Piemonte. Piacere sinte-
tizzato con una Fiat
500 in una versione
alquanto insolita. L’auto
è ricoperta interamente
di cioccolato “made in
Piemonte”. Una vera
leccornia. n

Il Piemonte
Giapponesposa il

Sopra, la mappa della zona
in cui si trova AAiicchhii.
Al centro, il progetto 
del Padiglione Italia.
A lato, le mascotte 
del World Expo 2005: 
KKiiccccoorroo, figlio della foresta e
MMoorriizzoo, nonno della 
foresta.

Il Caffè Torino
Marmi e specchi
liberty all’Expo 2005

Si chiama “Caffé Torino” ma in
realtà è una fedele riproduzio-
ne del Caffé Mulassano di
Piazza Castello, abituale ritro-
vo un tempo dei notabili di
Casa Savoia e degli artisti del
Teatro Regio. 
Allestito nel Padiglione Italia,
è diventato uno delle mete più
ambite dei visitatori dell’Expo
2005 di Aichi. 
Non solo per il fascino delle
decorazioni e degli specchi,
che sotto la Mole hanno fatto
da scenografia a film come
“Piccolo Mondo Antico” e
“Addio Giovinezza”, ma per
gustare il caffè, le cioccolate, i
dolci ed i gelati o per assag-
giare un buon calice di vino
piemontese.
Al “Caffé Torino” di Aichi,
gestito dal personale dell’ICIF
di Costigliole d’Asti, oltre ai
prodotti tipici, si trovano
tutte le informazioni sulle
prossime Olimpiadi invernali.
Una vetrina del Piemonte nel
cuore del megastand, a due
passi dal Satiro Danzante,
simbolo dell’Italia in Giappo-
ne durante i sei mesi di fiera.
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Il Plin invade 
il Japan
Parla Bruno Libralon,
direttore dell’ICIF 
(Italian Culinary 
Istitute for Foreigners)
e responsabile del 
ristorante “Dolce Italia”
all’Expo

Tutti in fila per ore per assapora-
re un piatto italiano e un
buon bicchiere di
vino. 

Il ristorante “Dolce Italia”, sponso-
rizzato dalle Regioni Piemonte e
Lombardia, si è trasformato in
una delle attrazioni principali del-
l’esposizione universale di Aichi.
Successo targato Icif, l’Italian Culi-
nary Institute for Foreigners di
Costigliole d’Asti. 

“Non ci aspettavamo un risultato
del genere - racconta Bruno Libra-
lon, direttore dell’istituto, che
supervisiona il ristorante nippo-
nico - la gente sta in fila per più di
due ore pur di mangiare da noi. 
Nel primo giorno di apertura
abbiamo servito oltre 450 perso-
ne”. Nei sei mesi di apertura ver-
ranno proposti al pubblico tutti i
principali piatti della cucina
nostrana divisi in sette diversi
menù che si alternano quotidia-
namente. 
In più le pizze, di cui i giapponesi

vanno pazzi, e i menù fissi
regionali che cambiano

ogni quindici
giorni. Ora
tocca al Pie-
monte, e Libra-
lon non ha
dubbi: “Fare-

mo il pienone,
supereremo anche il

boom dei primi giorni -
spiega - è una cucina
amata in Giappone. Negli
ultimi dieci anni hanno
aperto molti ristoranti
che propongono solo
portate piemontesi”.
Merito anche dei corsi
dell’Icif seguiti da centi-
naia di cuochi di tutto il
mondo. “I trentacinque
ragazzi giapponesi impe-
gnati in sala - racconta

Libralon - sono nostri ex allievi di
Costigliole. 
Hanno lasciato i loro locali in
Giappone pur di lavorare per il
ristorante italiano dell’expo uni-
versale. Dall’Italia, invece, sono
arrivati quattro chef, più due che
gestiscono il servizio in sala e altri
due per il “Caffè Torino”, dove si
sta registrando un altro grande
successo”. 
File di ore per gustare un semplice
caffè all’italiana “made in Piemon-
te”, visto che a fornire le miscele è
la Lavazza di Torino, un buon bic-
chiere di vino (oltre 200 le eti-
chette italiane presenti ad Aichi,

gran parte dei quali doc e docg del
Piemonte), o una calda cioccolata.
Ma con quali piatti gli chef dell’I-
cif stanno conquistando la platea
dei circa duemila visitatori al gior-
no del padiglione Italia? “Quello
piemontese è un menù tradizio-
nale - spiega Libralon - con vitello
tonnato, guarnito con verdure, e
Bagna Cauda come antipasto,
mentre per i primi si può scegliere
tra raviole del plin e tajarin. Come
secondi ci sono un sottopaletto al
barolo o un filetto di trota salmo-
nata al bagnetto verde”. Dolce?
“Due tipicità: il bunet e il semi-
freddo al torroncino”. n

Cittadini del mondo
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Occhiellino
dentro box

Guido Andruetto

LL’’uunniivveerrssoo oonniirriiccoo èè iill tteemmaa ddeellllaa
nnuuoovvaa eeddiizziioonnee ddeellllaa FFiieerraa ddeell
LLiibbrroo,, aall LLiinnggoottttoo ddaall 55 aall 99 mmaagg--
ggiioo.. TTrraa llee nnoovviittàà,, ll’’iinniizziiaattiivvaa
““LLiinngguuaa MMaaddrree”” ee iill ffooccuuss ssuull
PPoorrttooggaalllloo..

È il sogno, il leitmotiv della nuova
edizione della Fiera Internaziona-
le del Libro di Torino, in calenda-
rio dal 5 al 9 maggio nei padiglio-
ni del Lingotto. Sogno inteso non
soltanto freudianamente, come
attività psichica legata all’incon-
scio, ma anche come sfida, fanta-
sia, speranza. 

Per scoprirne le innumerevoli
declinazioni e interpretazioni,
sono attesi nel corso della ker-
messe personaggi di spicco del
mondo della cultura e della lette-
ratura internazionale. Dai registi
Ermanno Olmi, Gabriele Salvato-
res, Paolo Virzì e Davide Ferrario,
ai biologi e matematici Edoardo

Boncinelli e Piergiorgio Odifreddi,
fino all’astronauta Franco Maler-
ba e al fisico Tullio Regge. Fra i
temi di più stretta attualità, in
programma vi è anche un incon-
tro dedicato al sogno dell’energia
pulita. Uno fra i tanti, cruciali
nodi della contemporaneità. E del
futuro prossimo.
Dopo aver scherzato e sorriso,
nella scorsa edizione, con e
sul tema della comicità, que-
st’anno si cambia registro:
basta vedere alla voce
“sogno”, “utopia”, per capire
che si tratta di una “Fiera del-
l’impegno”, meno nazional-
popolare e più attenta ai pro-

blemi del mondo e di chi
lo abita. “Un’edizione non
facilissima”, come ci tiene
a sottolineare il direttore
della Fiera del Libro,
Ernesto Ferrero. Anche la
nuova iniziativa di “Lin-
gua Madre” lo dimostra:
assieme alla Regione Pie-
monte, infatti, la Fiera del
Libro porta in città ses-

santa scrittori extraeuropei,
fortemente legati alle tradi-
zioni dei loro Paesi. Sulla
falsa riga di “Terra Madre” - il
grande raduno di contadini
proveniente da ogni angolo
del mondo, organizzato per
la prima volta l’anno scorso
da Slow Food (come apertu-

ra del Salone del Gusto) - questa
inedita sezione della Fiera punta i
riflettori sul lavoro di alcuni scrit-
tori, sopratutto asiatici e latino-
americani, che utilizzano la lin-
gua, in particolare l’inglese e il
francese, per raccontare e
approfondire l’identità del pro-
prio Paese e le contaminazioni
con altre culture.

Sul palco della Regione, allestito
appositamente all’interno del Lin-
gotto da venerdì 6 a domenica 8
maggio, saliranno Tahar Ben Jel-
loun, i caraibici Patrick Chamoi-
seau, Madison Smartt Bell,
Raphael Confiant, Edouard Glis-
sant, Dionne Brand, gli indiani
Nadeem Aslam, Anita Rau Bada-
mi e Wikas Swarup, il keniota
Shafique Keshavjee, il libanese
Selim Nessin, il cubano Daniel
Chavarria, la turca Yadé Kara, l’af-
gana Saira Shah, il somalo Nurud-
din Farah, i sudafricani Achmat
Dangor e Kakes Mda. Fra gli ita-
liani, è prevista la partecipazione
di Franco Loi, grande poeta che
usa però il dialetto in chiave speri-
mentale, decisamente non con-
servativa.
Infine, il Paese ospite di questa
nuova edizione è il Portogallo, che
in Fiera sarà rappresentato da
una folta schiera di scrittori por-
toghesi - da Mia Couto a Mario de
Carvalho, da Almeida Faria a Josè
R.Direitinho - e da uno stand
“nazionale” curato dall’Instituto
Camoes e dell’Instituto Português
do Livro e das Bibliotecas. 

PPrreezzzzii,, oorraarrii ee iinnffoorrmmaazziioonnii
aaggggiiuunnttiivvee ssii ppoossssoonnoo rreeppeerriirree ssuull
ssiittoo wwwwww..ffiieerraalliibbrroo..iitt n

Tra gli stand della Fiera, tanti nuovi vademecum 
per scoprire il capoluogo. 
Il regalo giusto per gli amici stranieri.

PPiieemmoonnttee,, Lonely Planet/Edt
Prima edizione per questa guida sul Piemonte, a cura di Nicola Williams e
Charlotte Beech, pubblicata nel gennaio 2005. Il volume è diviso in cinque
sezioni: itinerari classici, escursioni insolite, Giochi Olimpici Invernali, sci e
snowboard, piatti tipici, vini e ristoranti.

TToorriinnoo ee llee ssuuee vvaallllii,, Mondadori Electa
Guida turistica in tedesco ed inglese, destinata a Germania, Austria e Svizzera.

TToorriinnoo, Touring Editore
Nella collana Live, guida turistica in cinese e russo, per la diffusione in Cina e
Russia, ma anche in italiano. Quest’ultima versione è stata pubblicata nel 2004:
al suo interno, una ricca selezione di locali consigliati per l’aperitivo e per la
cena. 

TToorriinnoo ee PPrroovviinncciiaa, Touring Editore
Nella collana Guìa Total Anaya, guida turistica in spagnolo, destinata unica-
mente alla Spagna.

TTiimmee OOuutt--GGuuiiddee ttoo TTuurriinn, Time Out-Guide
Nella prestigiosa collana Time Out City Guides, pubblicazione in inglese, con
diffusione nei Paesi anglofoni. Taglio giovanile, con ampia selezione di bar,
locali notturni e gallerie d’arte contemporanea.

Torino: guida alle guide

Il Libro dei Sogni
Anno I - numero 1
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EErrnneessttoo FFeerrrreerroo,, ll’’eeddiizziioonnee ppaassssaa--
ttaa hhaa rriissccoossssoo uunn ssuucccceessssoo ssoorr--
pprreennddeennttee,, ssoopprraattttuuttttoo iinn tteerrmmiinnii
ddii ppuubbbblliiccoo.. AAnncchhee lleeii nnoonn ssee ll’’aa--
ssppeettttaavvaa??
Se devo essere sincero, no. Non
mi sarei mai aspettato un afflusso
così massiccio di pubblico. I dati
parlano chiaro: nell’edizione scor-
sa abbiamo registrato trentamila
presenze in più rispetto alla Fiera
dell’anno precedente, nel 2003. 
Considerate però che i picchi di
ingressi non si sono raggiunti nel
week-end, bensì di giovedì,

venerdì e lunedì. Vuol dire che il
pubblico “importante” della Fiera
è fatto di operatori del settore,
librai, lettori. Non c’è solo la
massa dei curiosi. 

AAnncchhee ppeerr llaa nnuuoovvaa eeddiizziioonnee pprree--
vveeddee iill ttuuttttoo eessaauurriittoo??
Beh, il tema centrale della kermes-
se - il sogno - ha certo meno
appeal, almeno sul grande pubbli-
co, rispetto alla comicità e alla
risata, che erano i piatti forti della
passata edizione. Credo che però
la direzione di marcia della Fiera

sia quella di una crescita
continua, nei numeri e nei
contenuti. Quest’anno

affrontiamo il tema del
sogno, soprattutto inte-

so come utopia realiz-
zabile. E chiediamo a

letterati, fisici e artisti di
rifletterci sopra, di dire la
loro, di raccontare la pro-
pria utopia concreta.

CC’’èè aanncchhee LLiinngguuaa MMaaddrree,, ee
iill pprrooggeettttoo ssppeecciiaallee ““TTii lleegg--
ggeerròò ii ggiioocchhii..””....
Si, certamente. Sono
altre due sezioni su cui si
fonda questa nuova edi-
zione. Nel primo caso, si
tratta di una sorta di con-
tinuazione ideale di Terra
Madre, ma incentrata sulla lin-
gua come segno distintivo delle
identità. Abbiamo invitato oltre
sessanta scrittori extraeuropei,
per discuterne. 
Nel secondo caso, in vista delle

Olimpiadi Invernali del 2006, Ti
leggerò i giochi è una sezione in
cui verranno proposti convegni,
readings e momenti di spettacolo
ispirati al tema della competizio-
ne sportiva, non soltanto legata ai
Giochi Olimpici. (G.A.) n

Parla il
direttore 
della 
kermesse, 
che traccia
un sentiero
di crescita
e qualità

Sarà Torino, fra l’aprile del
2006 e l’aprile del 2007, la
nuova ““ccaappiittaallee mmoonnddiiaallee ddeell
lliibbrroo””, designata dall’Unesco
dopo Alessandria d’Egitto,
Madrid, Nuova Delhi, Anversa
e Montreal. 
Il merito è anche della Fiera
Internazionale del Libro, che
nel giro di quasi vent’anni è

diventato uno degli eventi di
settore più accreditati a livello
europeo, ma soprattutto della
prodigiosa concentrazione in
città di case editrici storiche,
biblioteche, fondazioni, archivi e
premi come il prestigioso Grin-
zane Cavour.
Grazie poi ad un accordo con la
città di Roma, si è già allestito un

ricchissimo cartellone di appun-
tamenti culturali e letterari, che
coinvolgeranno editori, librerie,
biblioteche e centinaia di prota-
gonisti della cultura mondiale. 
Il filo conduttore, per l’intero
anno, sarà rappresentato dal
titolo ““II sseeggnnii ddeellllaa ssccrriittttuurraa”” e
includerà linguaggi ed esperien-
ze diverse, dalla musica alla let-

teratura, dalla scienza all’arte. 
Tra i progetti in corso d’opera,
c’è anche la costruzione di una
rete internazionale di città del
libro, che da Buenos Aires a
Parigi fino a Nuova Delhi, sta-
biliranno con Torino e Roma
numerose iniziative di colla-
borazione. (G.A.) n

tra visioni,
e Giochi

la mia Fiera
Slow Food

Ferrero:

Nel 2006 Torino sarà capitale mondiale del libro

www.piemonte-magazine.it
Cucina, Tradizioni, Luoghi
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in Progettazione Editoriale
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Lucilla Cremoni

A molti, pensare a un
ceramista fa venire in
mente il gesto millena-
rio del vasaio chino sul
suo tornio, oppure immagini di
talentuose mani femminili che
dipingono splendidi motivi flo-
reali su tazzine delicate e som-
messamente kitch. Altri pensano
alle stufe di Castellamonte, o ai
piatti di Mondovì coi loro galletti. 
Tutte reminiscenze e immagini
più che pertinenti, ma comunque
legate al passato e a una tipicità
percepita, a torto o a ragione, sem-
pre uguale a se stessa.
In realtà, negli ultimi decenni la
ceramica piemontese ha prodotto
risultati eccelsi proprio nell’inno-
vazione, nella ricerca di forme
espressive in cui la manualità e la

perfetta conoscenza dei materiali
tipica dell’artigiano ha sposato la
creatività dell’artista, e in cui tec-
niche talvolta antichissime e pres-
soché scomparse sono state appli-
cate alla più ardita arte contem-
poranea.
La figura più nota di questa scuo-
la è certamente quella di RReennzzoo
IIggnnee, prematuramente scomparso
all’inizio del 2001; era di origine
veneta, ma si era formato all’Isti-
tuto Faccio di Castellamonte. 
I suoi lavori avevano un’impronta
fiabesca, potevano ricordare l’arte
medievale ma la reinterpretavano
con colorata levità e ironia.

Altri artisti hanno lavorato al
recupero di lavorazioni locali
spazzate via dall’industrializza-
zione, ma vi hanno aggiunto le
consapevolezze acquisite con la
specializzazione in Italia - a Faen-
za e Albisola, per esempio - oppu-
re all’estero, dal Giappone all’India

alla Nuova Zelanda. I nomi
sono quelli dei fratelli Bal-

mas di Castellamonte, di Elio
Garis, Cristiana Ferrari, Adria-

no Antoniacomi, Walter Dell’Ane-
se, Andrea Contri; e di PPiieerroo DDeellllaa

BBeettttaa, pesarese tra-
piantato ad Avi-

gliana, artefice
di un impor-
tante lavoro di
recupero e valo-

rizzazione del
patrimonio artisti-

co locale e che fra
suoi lavori include ripro-

duzioni in ceramica, realiz-
zate con varie tecniche, di opere

d’arte longobarde e delle formelle
della celebre Porta dello Zodiaco
della Sacra di San Michele.
Infine, due artisti, attivi nel
Cuneese, nelle cui mani tec-
niche antichissime diventa-
no forme del tutto originali. 
Il primo è GGuuiiddoo VViiggnnaa, nato a
Cuneo nel
1955, che
dopo inizi
classici da
vasaio si è
appassiona-
to alla tecnica giapponese del
Raku, che pratica nel suo
laboratorio di San Bernardo
di Cervasca. La sua produ-
zione si articola principal-

mente in pannelli,
formelle, bassorilievi,
ma anche vasi e scul-
ture, e gli straordinari
rullini ossidati, che
ripercorrono e rileg-
gono le forme della
scrittura cuneiforme.
I temi vanno, nelle
parole dello stesso
Vigna, “dal Castelma-
gno all’immigrazione,
dalla poesia al ciclotu-
rismo”; tutto trova
posto nella sua opera,
e tutto è trattato con
levità, ironia, gioia di
vivere. 

Le linee sono armoniose, i colori
regalano le mille sfumature del
Raku: un po’ di carta, una mancia-
ta di trucioli, un mazzetto di erba
o di ortiche e il tempo di raffred-
damento cambia, e allora “una
vetrina azzurra diventa rosata, un
verde vira in giallo, in bruno, in un
rosso dai riflessi ramati”.
A Paesana, non lontano da Vigna
di cui è grande amico, lavora
MMiicchheellaannggeelloo TTaalllloonnee, nato a
Saluzzo nel 1964. Dopo un
apprendistato nel più antico labo-
ratorio di Cuneo, nel 1986 Tallone
ha iniziato un percorso originale
che è approdato al Bùcchero, una
tecnica etrusca risalente al VII
secolo a.C. con la quale crea forme
in movimento e arditi giochi di
equilibrio. 
La lavorazione inizia con la fog-
giatura di un impasto di argilla
ricca di ossido di ferro; una volta
essiccato, l’oggetto è cotto a una
temperatura di circa 800-900
gradi assieme a pezzetti di legno e
materiale refrattario, e l’ossido
ferroso nero prodotto dalla com-

bustione colora i manufatti in
gradazioni diverse a secon-
da del tipo e quantità della
legna impiegata. 
Il risultato sono intrecci
sensuali e avvolgenti che

v a n n o
dal nero
o p a c o
a l l ’ a r -

gentato, e
per le quali Tallone ha otte-
nuto una serie di riconosci-
menti in Italia e all’estero.
Tutti questi artisti affian-
cano alla loro attività

quella di formazione, tenen-
do corsi e workshop destinati ai
semplici appassionati, ai giovani
diplomati degli istituti d’arte, ma
anche realizzati ad hoc per le
strutture socio-assistenziali che li
impiegano come supporto didat-
tico o terapeutico. n

I grandi 
ceramisti 
piemontesi 
guardano 
al futuro 
riscoprendo
antiche
tradizioni,
sensualità,
sapori

Con la terrae conil fuoco

in alto: Michelangelo Tallone: 
Collisione, bucchero, 2003

sopra: Piero Della Betta, 
riproduzione di fibula longobarda

a sinistra: Guido Vigna, 
pannello Raku, 2003
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Alessandria
CCRREETTAA
di Cusanno Leonardo
Via Rivalta, 8 - 15035 Frassinello Monferrato 
Tel. 0142 451237, 
e-mail: dino.cusanno@libero.it

LLEENNTTII GGIIAANNNNII
Strada Citerna, 1/D
15048 Valenza Po - Tel. 0131 924016

Biella
TTEERRRRAA TTEERRRRAA
di Chiaberge Giulia
Via Mazzini, 31/A - 13900 Biella 
Tel. 0161 852376, e-mail: terra.terra@awn.it

Cuneo
BBAARRAATTTTEERROO GGIIUULLIIAANNAA 
Via Vico, 48 - 12084 Mondovì
Tel. 0174 554222 
www.studioceramichemonregalesi.com
e-mail: scmgiulianab@libero.it

BBEESSIIOO 11884422 ss..aa..ss..
di Rovea Giovanni & C.
Strada Comini, 13 - 12084 Mondovì 
Tel. 0174 45321, 
e-mail: besio1842@virgilio.it

CCEERRAAMMIICCHHEE VVIIGGNNAA 
di Vigna Guido
Via Passatore, 83
Frazione San Bernardo

12010 Cervasca
Tel. e fax 0171 611388 

www.ghironda.com/guivigna/index.htm
e-mail: guidovigna@virgilio.it 

EERRRREE CCEERRAAMMIICCHHEE
di Garelli Renata 
Via Vico, 15 - 12084 Mondovì
Tel. 0174 551380, fax 0174 558183 
www.erreceramiche.it
e-mail: info@erreceramiche.it

FFEERRRRAARRII CCRRIISSTTIIAANNAA 
Piazza Montebello, 2/B - 12037 Saluzzo
Tel. 0175 44692 
www.cristianaferrari.i
e-mail: ferrari.cri@libero.it

FFOORRNNAACCEE 
SS.. QQUUIIRRIICCOO
di Gaiero Carlo & C. s.a.s.
Via Martinengo, 36 - 12063 Dogliani
tel. e fax 0173 70121

LLAA BBUUTTIIEEOO
di Toselli Michele
Borgata Borgo, 31 - 12020 Sampeyre
Tel. e fax 0175 979907

LLEE CCEERRAAMMIICCHHEE DDEELL SSOOLLEE -- PPAAFF
di Parasole Filippina 
Via Sant’Iffredo, 2 - 12062 Cherasco
Tel. 338 1480077

LLEE TTEERRRREECCOOTTTTEE
di Maccagno Ada 
Strada San Michele, 107 - 12042 Bra
Tel. e fax 0172 422219

SSMMOOTTLLAAKK VVIILLJJEEMM
Via Martina, 3 - 12063 Dogliani
Tel. e fax 0173 721508

SSTTUUDDIIOO PPOOTTTTEERR
di Antoniacomi Adriano 
Via Ceresa, 55 - Fraz. San Lorenzo
12016 Peveragno - Tel. 0171 339656
e-mail: potters@libero.it

TTAALLLLOONNEE MMIICCHHEELLAANNGGEELLOO
Via Barge, 22 - 12034 Paesana
Tel. 0175 987137
www.ghironda.com/guivigna/tallone.htm
e-mail: michelangelo.tallone@virgilio.it

TTEESSSSAA PPOORRCCEELLLLAANNEE
di Bernocco Teresita
Via Saluzzo, 40 - 12100 Cuneo 
Tel. 0171.692998, fax 0171.694347 
www.studiotessa.it, e-mail: info@studiotessa.it 

Novara
BBOOTTTTEEGGAA DD’’AARRTTEE
di Michela Giuliani 
Via Mazzucchelli, 33/35 - 28062 Cameri
Tel. 0321 519831 

Dal 1997 l’artigianato piemonte-
se è tutelato da una legge regiona-
le che ha anche istituito il mar-
chio “Piemonte Eccellenza Arti-
giana”. Il marchio, una ‘M’ dorata
che vuole evocare la figura del
Mastro artigiano, viene attribuito
solo alle aziende che dimostrano
di attenersi ad un severo discipli-
nare di produzione i cui punti-
cardine sono la manualità delle
produzioni, la conoscenza delle
lavorazioni tradizionali e la capacità di coniu-
gare creatività e innovazione. A questi requisi-
ti di carattere generale se ne aggiungono altri,
legati alle peculiarità dei vari settori produttivi
a suo tempo identificati, e precisa-
mente: cceerraammiiccaa,, ggiiooiieelllleerriiaa,,
lleeggnnoo,, rreessttaauurroo lliiggnneeoo,, ssttaammppaa
dd’’aarrttee,, ssttrruummeennttii mmuussiiccaallii,, tteessssiillee
ee aabbbbiigglliiaammeennttoo,, vveettrroo,, ddeeccoorraa--
zziioonnee ee rreessttaauurroo eeddiillee,, llaavvoorraazziioo--
nnee ddeeii mmeettaallllii,, llaavvoorraazziioonnee ddii
ppeellllii ee ccuuooiioo. Senza dimenticare
il vasto settore dell’aarrttiiggiiaannaattoo
aalliimmeennttaarree, cioè tutte quelle
produzioni, dal cioccolato al
pane, dai salumi alla birra,
dalla pasticceria ai liquori,
che non sono “cucina” e nep-
pure “prodotti tipici”, ma
lavorazioni in cui l’abilità,
l’esperienza e i segreti del
mestiere dell’artigiano
fanno tutta la differenza. 
Tanto per dare un po’ di
cifre, a tutt’oggi sono
oltre 1.500 le aziende
riconosciute come
Eccellenti. Nel settore
della Ceramica sono
42, con diverse spe-
cializzazioni (o
Comparti, secondo
la definizione tec-
nica): dalla stovi-
glieria all’oggettisti-
ca, dalla realizzazione di fregi
e complementi d’arredo alla produzione di
stufe e camini - le celeberrime stufe di Castel-
lamonte, ad esempio. 
Questi sono i ceramisti d’Eccellenza della
nostra regione (i dati sono aggiornati al 30
marzo 2005), suddivisi per provincia.

in alto, a destra: 
Michelangelo Tallone, Incontro, 
bucchero, 2003

sopra: 
Piero Della Betta, raku

Dove trovarela ceramicad’autore in Piemonte

>>
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in alto: 
Piero Della Betta, riproduzione 
di fibule longobarde

a sinistra: Guido Vigna, India, formella, 2001

CCEERRAAMMIICCAA CCAALLCCAATTEERRRRAA
di Calcaterra Giuseppe 
Via Diaz, 35/A - 28062 Cameri
Tel. e fax 0321 518416 
www.ceramicacalcaterra.it
e-mail: info@ceramicacalcaterra.it

CCEERRAAMMIICCAA VVEECCCCHHIIOO CCOORRTTIILLEE ss..nn..cc..
di Martinello Renato e Paolo 
Via dell’Artigianato, 5 - 28062 Cameri 
Tel. e fax 0321 517461
e-mail: cer.vecchiocortile@virgilio.it

CCOOTTTTII && DDEECCOORRII
di Sbravati Mariateresa 
Via Pietro Micca, 6 - 28064 Carpignano Sesia
Tel. e fax 0321 824054
www.cottiedecori.com
e-mail: info@cottiedecori.com

IILL CCIIEELLOO LLAABBOORRAATTOORRIIOO AARRTTIISSTTIICCOO
di Aguglia Maria Pia
Via Casatello, 2 - Frazione Cameriano
28060 Casalino - Tel. e fax 0321 877525
e-mail: ilcielo.aguglia@libero.it

RREESS
di Righetto Enrico
Via Tornielli, 17 - 28072 Briona
Tel. e fax 0321 826451 
www.res-artigianato.com, e-mail: enrsab@iol.it

SSAACCCCHHEETTTTIINNII FFRRAANNCCOO 
Via Mazzini, 17 - 28021 Borgomanero
Tel. e fax 0322 835034 

Torino
AALLFFAA DDEESSIIGGNN
di Franco Domenico
Via IV Martiri, 15 - 10015 Ivrea
Tel. e fax 0125 49731 
www.alfa-design.it, e-mail: info@alfa-design.it  

AATTEELLIIEERR DDEELLLLAA CCEERRAAMMIICCAA
di Boggio Marina 
Corso Bramante, 14/A - 10134 Torino
Tel. e fax 011 3196782 

BB && DD CCEERRAAMMIICCHHEE DD’’AARRTTEE
di Carraro Bruno
Via Abegg, 43 - 10050 Borgone di Susa 
Tel. 340 0858803, 338 3022544
e-mail: bruno.carraro@libero.it

CCAAMMEERRLLOO CCOORRRRAADDOO
Fraz. Spineto, 308 - 10081 Castellamonte
Tel. 0124.581206 

CCEERRAAMMIICCHHEE CCAASSTTEELLLLAAMMOONNTTEE
di Giampietro Elisa Maria 
Via Mariano Ghione, 11
10081 Castellamonte
Tel. 0124 581560, fax 0124 517757
www.ceramichecastellamonte.it
e-mail: info@ceramichecastellamonte.it 

CCEERRAAMMIICCHHEE CCIIEELLLLEE 
CCAASSTTEELLLLAAMMOONNTTEE 
di Chechi Daniele 
Via Educ, 40 - 10081 Castellamonte
Tel. 0124 582642, fax 0124 650676
www.ceramichecielle.it
e-mail: ceramichecielle@libero.it 

CCEERRAAMMIICCHHEE SSAAVVIIOO
di Savio Elio & C. s.n.c. 
Strada Preie, 35/A - 10010 Torre Canavese
Tel. 0124 513788, fax 0124 581155
www.ceramichesavio.it
e-mail: info@ceramichesavio.it 

CCLLAAMMAARR
di Giorio Marina 
Via Garibaldi, 16 - 10023 Chieri 
Tel. 011 9424795

DDEELLLLAA BBEETTTTAA PPIIEERROO 
Via Porta Ferrata, 9/11/13 - 10051 Avigliana 
Tel. 011.9311782, 
e-mail: p.dellabetta@libero.it 

MMAASSTTRROO AANNDDRREEAA
di Concu Andrea
V. Monte Grappa,  43/b - 10098 Rivoli
Tel. e fax 011 9536357

OOFFFFIICCIINNAA DD’’AARRTTEE TTOORRRREE ss..aa..ss..
di Torre Davide & C.
Via Ascoli, 9 - 10144 Torino
Tel. 011 285558
fax 011 2407277
www.officinadartetorre.com
e-mail: info@officinadartetorre.com

RR..PP.. CCAASSTTEELLLLAAMMOONNTTEE ss..nn..cc..
di Roberto Perino & C. 
Via Casari, s.n. 
10081 Castellamonte
Tel. e fax 0124 581690 - www.laca-
stellamonte.it
e-mail: info@lacastellamonte.it 

RROOSSAA MMAARRIIAA TTEERREESSAA ss..nn..cc..
Via Romana, 38/2 - 10015 Castellamonte 
Tel. e fax 0124 582583
e-mail: rosaceramiche@yahoo.it 

RRUUSSSSOO AANNTTOONNIIOO 
Via Regione Faule, 7 - 10060 Macello 
Tel. e fax 0121 340928
e-mail: el-but.area@libero.it

Verbania
BBIINNGGII ss..nn..cc..
di Bianco Rinetti Ambrogina & C. 
Via Leonardo da Vinci, 4 - 28859 Trontano
Tel. 0324 243628, fax 0324 248732 
www.bingi.it, e-mail: bingi@bingi.it 

CCEE..AARRTT
di Ventura Giovannino & C. s.n.c. 
Via Muller, 63 - 28921 Verbania Intra 
Tel. e fax 0323 405394, e-mail: diventura@libe-
ro.it

CCEERRAAMMIICCAA GGIIRRAASSOOLLEE
di  Della Vedova Mario 
Via Selviana, 31 - Fraz. Agrano
28887 Omegna - Tel. 0323 81227 

CCEERRAAMMIICCAA KKAAMMAARREESS
di Gallotti Paolo 
Via Garibaldi, 43 - 28865 Crevoladossola
Tel. 0324 338639, fax 0324 237191
www.kamares.it, e-mail: info@kamares.it

PPIIOODDEELLLLAA PPAATTRRIIZZIIAA
Via del Torchio, 6 - 28925 Verbania 
Tel. e fax 0323 557882, e-mail: piocol@libero.it

Per tutte le informazioni, 
consultare il sito:
www.regione.piemonte.it
/artig/eccellenza 
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Franco Caresio

Lo dobbiamo all’esterofilia di un
sindaco di fine Ottocento se le vie
del medievale Ricetto di Candelo
(l’unico dei Ricetti piemontesi ad
essere giunto ai nostri tempi pres-
soché intatto) sono chiamate
“rue” alla francese, ma il gallicismo
fu subito piegato alla pronuncia
dialettale piemontese.
Cos’è, esattamente, un Ricetto? In
latino, receptum significa rifugio,
e indica genericamente un luogo
fortificato: il Ricetto serviva infat-
ti come ricovero per le derrate e la
popolazione - in quest’ordine.
Le origini di Candelo sono anti-
chissime: il nome pare risalire a
tempi pre-celtici, quando il Pie-
monte era abitato da popola-
zioni liguri, e compare per la
prima volta in documenti uffi-
ciali nel 988. 
La costruzione del Ricetto iniziò
fra Tre e Quattrocento, e nel Cin-
quecento Candelo fu più volte
occupata dai francesi, in guerra
con gli spagnoli, di cui Emanuele
Filiberto era alleato: e proprio nel
Ricetto i francesi si trincerarono,
per essere poi sconfitti nel 1558; il
Ricetto, gravemente danneggiato,
fu riparato e ricostruito. Innume-
revoli traversie colpirono la zona
nel secolo successivo: da un’epide-
mia di peste che decimò la popo-
lazione a varie e devastanti incur-
sioni spagnole.

Con l’occupazione napoleonica,
Candelo entrò nella sua fase
moderna, e nel 1819, sul lato
meridionale nel quale si apriva l’u-
nico ingresso al Ricetto, fu
costruito il municipio della citta-
dina, seguendo lo stile neoclassico
allora in voga.
Il Ricetto, va sottolineato, non è
un “borgo medievale”, vale a dire
un centro abitato cresciuto attor-
no al castello o alla chiesa. Il Ricet-
to, oggi museo di se stesso e luogo
di cultura e arte, era rifugio e
magazzino, e la sua conservazio-
ne si deve all’aver mantenuto nel
tempo la sua funzione: per buona
parte del Novecento i contadini
della zona hanno continuato a
tenere i raccolti e a fare il vino
nelle circa duecento “celle” che lo
costituiscono.
Il complesso si estende su
circa tredicimila metri
quadri, ha un perimetro di
467 metri e una pianta
grossomodo pentagonale.
È cinto da una cortina di
mura con quattro torri
angolari a pianta circolare
aperte verso l’interno, alle
quali si aggiunge, al centro
del lato nord, una torre di
cortina a pianta quadrata
con aperture a livello terra
utilizzate per lo scarico
dei rifiuti e per il deflusso
dell’acqua piovana. Un
camminamento, di cui

rimangono poche tracce, corre-
va lungo il perimetro interno
delle mura.
L’ingresso, protetto da un torrio-
ne, si apre su una piazza lastricata
con pietre locali e dominata dal
Palazzo del Principe, eretto alla
fine del Quattrocento su una
struttura precedente e ampliato
inglobandovi altre costruzioni.
Dalla piazza si diparte la struttura
viaria del Ricetto, costituita da
cinque rue costruite in direzione
est-ovest e intersecate da altre
due in senso ortogonale. Le cin-
que rue, di cui la centrale è più
larga e carrabile, sono inclinate in
direzione della Torre di Cortina
per far defluire l’acqua piovana.
Sulle rue si affacciano le cellule
edilizie, separate le une dalle altre
da un ristretto spazio chiamato

riana (o anche rittana o chinta-
na), che favoriva l’aerazione e iso-
lava le celle in caso di incendio. 
Sono costruzioni curiose, prive
di fondamenta e costruite a vani
sovrapposti non comunicanti
fra loro. 
Al piano terra presentano un
vano detto caneva, una cantina
con pavimento in terra battuta
destinato alla preparazione e con-
servazione del vino: un ambiente
ottimale con una temperatura
costante di 12-15°C.
Il piano superiore era occupato
dal solarium, un vano asciutto,
aerato da finestrelle, in cui si con-
servavano granaglie e varie derra-
te. Vi si accedeva direttamente
dalla rua tramite una scaletta che
portava a una lobbia (balconata)
sulla quale si apriva la porta.
Pochi di questi ambienti sono
rimasti nello stato originale: la
maggior parte delle celle di Can-
delo è proprietà privata, dunque
le ristrutturazioni non sono state
sempre filologicamente corrette.
Tuttavia, l’impianto urbanistico
generale è intatto, e il restauro
delle parti comuni è stato effet-
tuato nel rispetto della struttura
originaria, con particolare atten-
zione alla cortina di mura e all’a-
rea verde circostante. n

Visita a Candelo,
per riscoprire
l’unico “rifugio”
trecentesco
sopravvissuto al
passare dei
secoli e degli
uomini

I segreti del Ricetto



Piemonte mese Carnet di viaggio 23

ricavato da un taglio pregiato
della spalla del suino. 
Non mancano poi centri di incon-
tro, sale da concerto e spazi espo-

sitivi.
Ma non è tutto. 
Perché Candelo si
trova al centro della
riserva naturale
della Baraggia.
Le Baragge sono
altipiani erbosi, una
sorta di savana pie-
montese, la più
grande delle quali è
il Baraggione di
Candelo-Cossato.
Proprio qui si snoda
un percorso dal
nome affascinante,
“Dal Ricetto alla
Baraggia: lungo la
strada della dama
Ysangarda”, che con-
duce al “luogo sacro”
(questo il significato
del termine, al con-
tempo toponimo e
nome di una dama
medievale) ove si
ergeva una rocca
distrutta nel XV
secolo.

Come si arriva 
a Candelo

Candelo dista circa 80 chilometri
da Torino.
In treno, si trova sulla linea Tori-
no-Milano-Vercelli-Santhià, sta-
zione di Candelo.
In auto, si raggiunge percorrendo
l’autostrada A4 Torino-Milano,
uscita Carisio, proseguendo poi
sulla SS 230. n

Forse non tutti lo
sanno, ma Candelo è
stato inserito nel
novero dei Borghi più
Belli d’Italia, in com-
pagnia di “colleghi”
quali Anghiari, Mon-
tefalco, Civita di
Bagnoregio, e unico
rappresentante del
Piemonte assieme a
Orta San Giulio.
Il suo nome ha origi-
ni molto antiche, che risalgo-
no a quando la zona era abi-
tata da popolazioni di ceppo
ligure, pre-celtiche, ed è formato
da candt, “pietra” ed elu, un suf-
fisso indicante “località presso
alture o acque”.

Le cellule abitative, pur avendo
perso la funzione originale, sono
diventate, singolarmente o collet-
tivamente, luoghi d’arte, cultura e
svago: vi si trovano atélier di arti-
sti del legno, della ceramica, del
ferro battuto, della pittura su
stoffa e del vetro. Due ristoranti,
più un terzo fuori le mura, che
propongono piatti tradizionali
del luogo, come il salam ‘d l’ula,
cioè conservato sotto grasso, o la
paletta candelese, un insaccato

Nel corso degli anni,
il Ricetto di Candelo è
diventato attivo centro
di cultura, arte ed
aggregazione

IIll 55,, 88,, 1155,, 2222,, 2299 mmaaggggiioo,, ““MMaagg--
ggiioo MMuussiiccaallee aall RRiicceettttoo”” pro-
porrà concerti, visite guidate,
itinerari dentro e fuori le
mura.
Un’assoluta novità è il ccoonnccoorr--
ssoo ffoottooggrraaffiiccoo legato alla mani-
festazione ““UUnnaa ssttaazziioonnee ddaa
ssaallvvaarree””,, cchhee ssii ssvvoollggeerràà iill 2288 ee
2299 mmaaggggiioo.. 
Il concorso è aperto a tutti e
ogni autore può parteciparvi
con un massimo di quattro

fotografie per sezione. 
Sono previste due sezioni: una
riservata alle immagini a colo-
ri, una alle immagini in bianco
e nero. 
Il tema è “Il treno e l’ambiente
ferroviario”.
LLaa pprreemmiiaazziioonnee aavvrràà lluuooggoo iill
2288 ee 2299 mmaaggggiioo e il termine di
presentazione delle immagini
è fissato al 20 maggio.

Per informazioni sulle moda-
lità di partecipazione, per sca-
ricare la modulistica, e per ogni
informazione su eventi e
manifestazioni:
wwwwww..ccoommuunnee..ccaannddeelloo..bbii..iitt
wwwwww..ssttaazziioonneeddiiccaannddeelloo..iitt

Maggio al Ricetto e dintorni

Uno dei
borghi

più belli
d’Italia
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Olga Gambari 

C’è così poco tempo libero che
non va sprecato. Vedere e sentire
qualcosa è un impegno con se
stessi, di cui prendersi tutta la
responsabilità, perché gli altri non
se ne curano, anzi. Scegliere cosa
andare a vedere nella grande
offerta delle mostre d’arte torine-
se, e aggiungiamo regionale, non
è facile, soprattutto districarsi dai
prodotti venduti con grancassa. 

Ci sono mostre mostruose e pic-
cole realtà da scoprire, eventi con
la voce grossa e il corpo labile, e
altri dal suono più esile ma di
materia corposa. Così a volte il
passa-parola e il raccontare cose
che semplicemente sono piaciute
è la miglior guida da seguire.
Si può andare a vedere “Il Male.
Esercizi di pittura crudele” alla
Palazzina di Caccia di Stupinigi,
percorso pieno di nomi roboanti,
oppure i famosi impressionisti
alle prese con la neve, di cui tutti
hanno già detto tutto il male pos-
sibile. E poi c’è un’altra mostra,
anche questa di grandi nomi e
d’alto pedigree, al Castello di Rivo-
li: ““VVoollttii nneellllaa ffoollllaa.. IImmmmaaggiinnii ddeellllaa
vviittaa mmooddeerrnnaa ddaa MMaanneett aa ooggggii””,
un ricco percorso di opere dall’ar-
te moderna a quella contempora-

nea, con singoli lavori che regala-
no piacere ad ogni sosta. Il proget-
to espositivo si presenta come un
viaggio lungo il Novecento, alla
scoperta di come sia cambiata la
percezione della società nel corso
dei decenni. L’umanità fatta di
individui e di masse, di classi e
generi, di eventi storici e geogra-
fie, insomma l’altro nell’accezione
più vasta del termine, “un altro”
che è uomo ma anche tempo e
spazio. Una sorta di storia sociale
vista attraverso gli occhi e la

forma degli artisti, che forse è più
chiara e diretta di molte parole.
Alla fine della visita, al di là di
quanto sia riuscito l’intento con-
cettuale della mostra, rimane il
regalo di aver visto tante opere
dal vivo, lavori che fuori dalle
pagine dei libri prendono vita. Un
po’ come i film visti al cinema o in
tv. Un gran bel vedere davvero.
Per esempio la partenza, il prezio-
so dipinto di MMaanneett ““LLee BBaall
mmaassqquuéé àà ll’’OOppéérraa”” del 1873, con
un gruppo di signori e madame in
maschera, rarissima presenza per
l’Europa, in quanto proprietà ame-
ricana. E poi via verso la contem-
poraneità con fotografi storici
(Cartier-Bresson, Rodchenko,
Sanders, Capa); Magritte, Munch,
Hopper, Man Ray. 
Colpiscono al cuore due splendidi
dipinti di Francis Bacon, che ini-
zia a squartare l’uomo contempo-

raneo. Poi un “Incidente” di
Warhol, riproduzione di una foto
di cronaca su fondo arancione
acido, che anticipa la spettacola-
rizzazione mediatica globale. C’è
il racconto di un pedinamento di
Sophie Calle, un’artista sulle trac-
ce di uno sconosciuto incontrato
per strada, che la porta fino a
Venezia, tra parole scritte in un
diario e foto scattate. 
Ed ecco il video che mostra come
Josep Beuys cercò di addomesti-
care un coyote in settimane di
convivenza in una gabbia, o una
cappella di memoria laica di Bol-
tanski, con un elenco fotografico
di morti svizzeri, volti e nessun
nome. Un’immagine di guerriglia
femminista doc di Valie Export,
sesso al vento e fucile imbracciato,

e Paul Pfeiffer, con un video di un
incontro di boxe dove è stata can-
cellata la sagoma dei pugilatori,
per sottolineare come al centro
degli sport ci sia il bisogno insie-
me di rivincita e catarsi della
gente. Seguono Cindy Sherman,
Pistoletto, Bruce Naumann, Paul
McCarthy, Vito Acconci, Di Cor-
cia, Gilbert&George. Tante opere,
per avvicinarsi all’arte contempo-
ranea, vedendoci riflessa dentro
la nostra storia comune.

6 aprile - 10 luglio
Volti nella folla. 
Immagini della vita
moderna da Manet a oggi
CCaasstteelllloo ddii RRiivvoollii
MMuusseeoo dd’’AArrttee CCoonntteemmppoorraanneeaa
PPiiaazzzzaa MMaaffaallddaa ddii SSaavvooiiaa,, RRiivvoollii
A cura di Iwona Blazwick e
Carolyn Christov-Bakargiev.
Mostra organizzata in collabora-
zione con la Whitechapel Gallery
di Londra
OOrraarriioo::
martedì-giovedì ore 10-17
venerdì-domenica ore 10-21
lunedì chiuso
IInnffoo:: 011 9565222
www.castellodirivoli.org n

a lato: Edouard Manet, 
“Le Bal masqué à l’Opéra”

a sinistra, in alto:
Marcel Bloodthaers, 
La Tour Visuelle, 1966

in alto: Stephan Balkenhol,
Homme qui port sa tète dans ses
bras, 1994

Fino al 10 luglio il Castello 
ospita “Volti nella folla.

Immagini della
vita moderna
da Manet a
oggi”. 
Finalmente una
mostra bella,
importante e
intelligente

Le splendide moltitudini
di Rivoli
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Luca Iaccarino

Alberto Barbera è forse l’u-
nico torinese che immagi-
neresti a suo agio sul palco
degli Oscar. Oppure ai Gol-
den Globe. O magari a una
festa a casa di Harvey
Weinstein (e forse c’è pure
stato davvero). 
È uno di quelli eleganti di
suo, nature, che sembrano
nati per lo smoking, con il
sorriso pacato, l’ironia sor-
niona, lo sguardo lumino-
so. Un outsider per una
città in cui se cucissi assie-
me tutti gli abiti da sera
non riusciresti a fare nem-
meno una tenda per la
doccia. Insomma: colto,
cool, tattico ed elegante. 
Quindi è l’uomo giusto al posto
giusto, visto che dirige la più
colta-cool-tattica-elegante delle
istituzioni torinesi: il Museo
Nazionale del
Cinema. 

E nessuno lo merita più di
lui, ché ha un percorso d’un rigore
inattaccabile: penna della Gazzet-
ta del Popolo, padre dell’Aiace e del
Cinemagiovani, poi direttore a
Venezia, poi di nuovo a casa, sulla
poltrona di via Montebello, fron-
te Mole. Dì lì, guardando dalla
finestra, racconta quel che succe-
derà, o che potrebbe succedere,
nel cuore di Torino.

“L’idea è di creare un quartiere del
cinema. Cioè: il Museo, ma anche

sale, uffici, studi, la Rai, produtto-
ri, distributori, laboratori... 
Come dice Marco Boglione, presi-
dente di ITP e di Film Commis-
sion, dobbiamo realizzare un polo
unico al mondo. 

La Mole fino a qual-
che anno fa era

un simbolo, ma un
simbolo vuoto.
Farlo rivivere è
stato il punto di
partenza. 
Ora stiamo cer-
cando di ripensa-
re questa zona
che è centrale,
splendida e -

curiosamente -
una delle pochis-

sime che ha ancora
dei palazzi bombarda-

ti durante la
guerra.Abbiamo la Rai di

fronte, l’Università a cento metri,
un complesso straordinario come
la Cavallerizza. Insomma, gli
ingredienti ci sono tutti.”

QQuuiinnddii ccoossaa mmaannccaa??
Non manca niente. Gli enti non
solo sono favorevoli ma addirittu-
ra determinati. L’innesco - cioè,
ciò che già esiste - è potente. 
Ma è un’operazione complessa.
Dobbiamo ottenere dalla Rai il
Teatro Scribe e il Palazzo della
Radio, coinvolgere gli investitori... 
Ci vorranno anni, ma è naturale
per un progetto di così largo
respiro.

TToorriinnoo sseemmpprree ppiiùù cciittttàà ddeell cciinnee--
mmaa??
Sì. E già lo è. È un luogo in cui si è
sempre respirata la passione per
la settimana arte. Ricordo gli anni
Sessanta, Settanta. Già allora c’era
un gran fermento, associazioni,
festival, riviste, cineclub e tanto
pubblico, compresi gli intellettuali
che qui sono sempre stati amanti
dei film. E oggi si aggiungono la

Film Commission, il Museo...
Solo in un posto così avrei potuto
fare della mia passione il mio
lavoro. Torino nello specifico ama
il cinema e in generale ha una
grandissima dote: è un posto dove
la qualità premia.

AAvvrreemmoo ppuurr bbiissooggnnoo ddii qquuaallccoossaa......
Un grande produttore “residente”.
Abbiamo già gli uffici di diverse
case, ad esempio al Cineporto, ma
ci vorrebbe un capitalista che
metta qui la propria casa madre, la
propria sede principale. 
Le infrastrutture, i servizi, l’humus
ci sono. Aspettiamo solo lui. n

Cinema,
Centro,
Capitali

Parla 
il direttore 
del Museo 
Nazionale 
del Cinema 
di Torino.
Racconta 
come cambierà   
la zona 
della Mole, i
fantastici anni
Settanta e quel
che ci manca
per fare boom
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a cura di Piera Genta

Enza Cavallero

I Malnutrì
SSttoorriiaa ddeell cciibboo ee ddeellllaa ppoovveerrttàà iinn
PPiieemmoonnttee aattttrraavveerrssoo 118800 rriicceett--
ttee ddiimmeennttiiccaattee ddeellllaa ccuucciinnaa
ppooppoollaarree.. 

Daniela Piazza Editore,
228 pagine

Come sottolinea Carlo Petrini
nella prefazione, “I Malnutrì è un
grande atto d’amore per la terra
piemontese e per quelle classi
subalterne che nei secoli passati
hanno plasmato caratteri e iden-
tità di questo popolo subalpino”.

rare le memorie della nostra sto-
ria attraverso 180 ricette, succu-
lente, magiche e profumate: piatti
creativi nati dalla voglia e dalla
necessità di non sprecare nulla e
trasformati in originali preliba-
tezze per palati sopraffini.

La guida ai ristoranti
del Buon Gusto 

Alzani Editore 2005
3ª edizione aggiornata
204 pagine

Mangiare e vivere bene nelle
valli olimpiche.
Maneggevole grazie al formato
tascabile, il vademecum è utile per
tutti coloro che vorranno visitare
e conoscere le valli Chisone, Ger-
manasca, Pellice, Sangone e Susa
orientandosi anche con le prati-
che e chiare cartine.
L’approfondimento offerto dalla
sezione dedicata alle Comunità
Montane e la collaborazione con
la Provincia di Torino e con l’Asso-
ciazione del Tipico Pinerolese tra-
smettono il calore e l’ospitalità

che attendono il turista.
La Guida vuole essere qualcosa di
più di una semplice raccolta di
schede: la presentazione di ogni
esercizio commerciale, ricettivo o
di ristorazione è corredata da una
ricetta che racchiude negli ingre-
dienti o nel tipo di cucina la storia
di queste valli. 
La Guida del Buon Gusto è reperi-
bile sul territorio, distribuita tra-
mite organi istituzionali, quali
l’ATL Montagnedoc e tramite la
vendita nelle edicole e librerie.

Ma chi sono i malnutrì (malnutri-
ti) che Enza Cavallero ritrae nei
tre secoli di storia e cultura ali-
mentare del Piemonte a cui il libro
è dedicato?
Sono persone nutrite in modo
inadeguato, che hanno vissuto di
una economia di sussistenza in
un Piemonte povero.
Oggi, nota l’autrice, se volessimo
identificare una nuova classe di
malnutrì dovremmo cercarla fra
quelli che mangiano poco e male
per pigrizia, o per non ingrassare,
oppure tra quei ragazzi ormai abi-
tuati a consumare patatine fritte,
hamburger e colorate salse indu-
striali.
Lo scopo del libro è anche recupe-

In libreria

Cucina, Cultura, Artigianato 
del Piemonte
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Eventi

5-9 maggio, Torino
FFiieerraa IInntteerrnnaazziioonnaallee ddeell LLiibbrroo
22000055
Torino, Lingotto Fiere 
Via Nizza 294
Info: 011 6644111
www.lingottofiere.it

16-22 maggio, Racconigi
Castello di Racconigi
SSeettttiimmaannaa ddeellllaa CCuullttuurraa 22000055 --
AAccqquuaa ‘‘0055
Info: 0172 84005
comunica.racconigi@libero.it

18-22 maggio, Bra (CN)
SSaalloonnee ddeell lliibbrroo ppeerr rraaggaazzzzii
Mercato coperto
Piazza XX Settembre 
Info: 0172 430185
www.comune.bra.cn.it

20-22 maggio
FFeessttaa ddeell PPiieemmoonnttee -- LLiivveeddaayy  22000055 
Info: www.regione.piemonte.it -
numero verde 800 329329

28-29 maggio
CCaannddeelloo:: uunnaa ssttaazziioonnee ddaa ssaallvvaarree
Info: www.stazionecandelo.it
www.comune.candelo.bi.it

Fino al 10 agosto
CCoonnccoorrssoo IInntteerrnnaazziioonnaallee ((33ªª eeddii--
zziioonnee)) SSccrriivveerree WWeebb:: WWeebbmmaanniiaa
I partecipanti, di età compresa
tra i 15 e i 25 anni, dovranno
scrivere un breve racconto - mas-
simo 3 cartelle di 60 righe di 60
battute - sfruttando le modalità
di scrittura offerte dalle nuove
tecnologie e utilizzando i più dif-
fusi programmi di editing. Il con-
corso è aperto anche a giovani
stranieri che scrivano in lingua
italiana, spagnola, inglese e fran-
cese. Gli elaborati, con in allegato
i dati dei concorrenti devono per-
venire in forma elettronica entro
il 10 agosto 2005 all’indirizzo e-
mail webmania@grinzane.it,
oppure tramite supporto elettro-
nico presso: PPrreemmiioo GGrriinnzzaannee
CCaavvoouurr -- CCoonnccoorrssoo SSccrriivveerree WWeebb::
WWeebbmmaanniiaa - via Montebello, 21 -
10124, Torino.

Teatro e cinema

3-6 maggio, Torino
Cineteatro Baretti 
WWhhoo tthhee ffuucckk ssttaarrtteedd aallll tthhiiss??
OOvvvveerroo ll’’iimmmmoobbiilliittàà ffuullmmiinnaannttee
Via Baretti, 4 - Info: 011 655187
www.cineteatrobaretti.it

3-8 maggio 2005, Torino
Teatro Alfieri
AA ttiimmee ffoorr aa DDiirrttyy DDaanncciinngg
((IIll tteemmppoo ddeeii bbaallllii pprrooiibbiittii))
Piazza Solferino, 4 
Info: 011 5623800 
www.torinospettacoli.it

5, 8, 15, 22, 29 maggio, Candelo
MMaaggggiioo MMuussiiccaallee aall RRiicceettttoo
Info: www.comune.candelo.bi.it

6-18 maggio, Torino
FFooccuuss 88 -- IIll rruummoorree ddeellllaa ddaannzzaa
Info: 011 8815557
www.comune.torino.it/torinodanza

9-15 maggio ore 21, Torino
Teatro Gobetti e Cavallerizza Reale
LLaa DDiivviinnaa CCoommmmeeddiiaa
Info: 011 338698

10-15 maggio, Torino
Teatro Alfieri
AAffrriiccaann FFoooottpprriinntt
Info: 011 5623800
www.torinospettacoli.it

11-12 maggio, Ivrea
IIll mmaallaattoo iimmmmaaggiinnaarriioo
Info: 0125 641161
www.canavese-vallilanzo.it

13-15 maggio ore 20.45, Torino
Alfateatro
LL’’UUoommoo ddaall FFiioorree iinn BBooccccaa -- CCeeccèè
-- LLaa PPaatteennttee
Via Casalborgone, 16/I
Info: 011 8193529
www.alfateatro.com

18 maggio, Cossato (BI),
Loc. Castellengo
TTrraa GGeennoovvaa ee FFeezz.. UUnnaa ffaammiigglliiaa
iinn vviiaaggggiioo
Info: 015 9893261
www.docume.org

19 maggio ore 21, Torino
Mazda Palace
BBeeppppee GGrriilllloo
C.so Grande Torino
Info: 011.4559090 (prevendita)
www.mazdapalace.it

21 maggio, Ivrea
LLaa BBuuoonnaa NNoovveellllaa ddii FFaabbrriizziioo DDee
AAnnddrréé
Info: 0125 641161
www.canavese-vallilanzo.it

21 maggio, S.Ambrogio di Torino
VVaallssuussaa FFiillmmffeesstt
Info: 011 9644707 -
www.toth.it/filmfest

24-26 maggio, Torino
Alfateatro
LLaa MMaannddrraaggoollaa
Via Casalborgone, 16/I
Info: 011.8193529
www.alfateatro.com

26 maggio, Biella
Fondazione Pistoletto
UUnniiddeeee ddoonnnnaa -- RRoobboott,, ppeennttoollee ee
mmuuttaannddiinnee.. IImmmmaaggiinnii ffeemmmmiinniillii
ddaall SSooll LLeevvaannttee,, ffrraa aanniimmee ee cciinnee--
mmaa ddaall vveerroo
Info: 015.28400 
www.cittadellarte.it

28-30 maggio, Ivrea
PPaattrriiaa ppootteessttàà 
di Eduardo Pavlovsky
Info: 0125641161
www.canavese-vallilanzo.it

Musica

3 maggio ore 21.30, Asti
Teatro Alfieri
DDaavviiddee vvaann DDee SSffrrooooss
Info: 0141 399482/486/479
www.comune.asti.it

7-8 maggio, Torino
Alfateatro
LLaa PPeerrllaa ddeell GGaannggee
Via Casalborgone, 16/I
Info: 011 8193529
www.alfateatro.com

9 maggio ore 21, Torino
Lingotto, Sala dei Cinquecento 
““ÈÈ qquueessttoo ll’’ooddoonnttaallggiiccoo,, mmiirraabbiillee
lliiqquuoorree......””.. Il vero farmaco e il
fasullo elisir nel melodramma.
Orchestra “Stefano Tempia”
Info: www.stefanotempia.it

10 maggio ore 21, Torino
Aula Magna Politecnico di Torino
OOrrcchheessttrraa FFiillaarrmmoonniiccaa ddii TToorriinnoo..
MMuussiicchhee ddii MMoozzaarrtt ee CCoollllaa
Corso Duca degli Abruzzi, 21, 
Info: 011 533387 - www.oft.it

l’Agenda
Mostre

Fino al 15 maggio
DDiinnoossaauurriiooss AArrggeennttiinnooss,, ii ggiiggaannttii
ddeellllaa PPaattaaggoonniiaa
Torino, Museo Regionale di
Scienze Naturali - Via Giolitti, 36 
Orario: 10-19. Chiuso il martedì
Info: 011 43207332

Fino al 26 giugno
IIll MMaallee.. EEsseerrcciizzii ddii ppiittttuurraa ccrruuddeellee
Palazzina di Caccia di Stupinigi
Orario: ore 9-19, giovedì 9-22,
domenica 9-20. Chiuso il lunedì. 
Info: 02 33020066

Fino al 26 giugno
CCrreeaarrtteeaattrroo..EEuuggeenniioo GGuugglliieellmmiinneett--
ttii,, sscceennooggrraaffiiee ee ccoossttuummii dd’’aarrttiissttaa
Via Cavour, 8, Torino
Orario: martedì-domenica ore
10-19, giovedì ore 10-22. Lunedì
chiuso. Info: 011.530690
www.palazzocavour.it

Fino al 29 giugno
LLaa rraapppprreesseennttaazziioonnee ddeellllaa PPaassssiioo--
nnee ddii CCrriissttoo ttrraa iill XXVV ee iill XXVVIIIIII
sseeccoolloo
Torino, Biblioteca Reale
Piazza Castello, 191 
Info: 800 329329

Incontri, conferenze

6 maggio ore 16-19, Torino
Istituto “Giorgio Agosti”
IIll ssiisstteemmaa ddeeii mmeeddiiaa.. 
Via del Carmine, 13
Info: 011 4380090 

8 maggio, Moncrivello
OOlliivveettttii,, ffaabbbbrriiccaa ee aanniimmaa ssoocciioo--
ccuullttuurraallee ddeell CCaannaavveessee
Info: 0161 401175 
www.canavese-vallilanzo.it

13 maggio, ore 18 , Torino
Politecnico di Torino, Aula
Magna “Giovanni Agnelli”
VViiaaggggiiaannddoo iinn ppoollttrroonnaa.. 
TTeessoorrii nnaassccoossttii ddeellllaa tteerrrraa ddeeii
ffaarraaoonnii:: aallllaa ssccooppeerrttaa ddeellll’’aarrttee
aannttiiccaa
Corso Duca degli Abruzzi, 21,
Info: 347 9445090
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10-12, 14, 15, 18, 21, 22  maggio
Teatro Regio, Torino
AAnnnnaa BBoolleennaa
Info: 011.8815557
www.teatroregio.torino.it

16 maggio ore 20:30, Torino
Auditorium Giovanni Agnelli
OOrrcchheessttrraa FFiillaarrmmoonniiccaa 
ddii SSaann PPiieettrroobbuurrggoo 
YYuurrii TTeemmiirrkkaannoovv,, direttore
Musiche di Igor Stravinskij  
e  Sergej Rachmaninov

22 maggio ore 11, Torino
Sermig - Arsenale della Pace 
CCoommpplleessssii ddaa CCaammeerraa ddeellll’’OOrrcchhee--
ssttrraa SSiinnffoonniiccaa NNaazziioonnaallee ddeellllaa RRaaii
Musiche di N. Rota e W. A. Mozart
Piazza Borgo Dora, 61  
Info: 011 8104996
www.orchestrasinfonicarai.it

25 maggio, Torino
Teatro Regio
AAnnnniivveerrssaarrii.. PPiieerrrree BBoouulleezz
Info: 011 8815557
www.teatroregio.torino.it

29 maggio ore 20.30, Torino
Auditorium Giovanni Agnelli
OOrrcchheessttrraa ddeellll’’AAccccaaddeemmiiaa NNaazziioo--
nnaallee ddii SSaannttaa CCeecciilliiaa
MMyyuunngg--WWhhuunn CChhuunngg,, direttore
GGiill SShhaahhaamm,, violino
Musiche di Beethoven e Brahms

30 maggio ore 21, Torino
Teatro Regio
TThhee SSwwiinnggllee SSiinnggeerrss:: 
MMuussiicc HHaallll HHiittss
Info: www.stefanotempia.it

Fiere, sagre ed eventi
enogastronomici

24 aprile - 9 maggio, Ghemme 
MMoossttrraa mmeerrccaattoo ddeell vviinnoo 
GGhheemmmmee DDOOCCGG
Piazza Castello 
Info: 0163.830314
www.comune.ghemme.novara.it

1-8 maggio, Oglianico
CCaalleennddiimmaaggggiioo ee IIddii ddii MMaaggggiioo
Info: 0124.349480
www.canavese-vallilanzo.it

6 maggio, Vernante (CN)
FFiieerraa ddii MMaaggggiioo
Concentrico 
Info: 0171 920404 

7 maggio, Vercelli 
CCaammppaaggnnaa aammiiccaa -- IIll ttiippiiccoo 
ddeellllee tteerrrree dd’’aaccqquuaa
V.le Garibaldi - Info: 0161.261600
NNaattuurraallvveerrcceellllii -- FFiieerraa ddeeii pprrooddoott--
ttii bbiioollooggiiccii eedd eeccooccoommppaattiibbiillii
P. Cavour - Info: 0161 501595

7-8 maggio, Montegrosso d’Asti
FFiieerraa ddeellllaa BBaarrbbeerraa
Piazza del Castello 
Info: 0141 953052

8 maggio, Canale 
OOppttiimmaa RRooeerroo 
II ffiioorrii,, llee ffrraaggoollee,, iill vviinnoo
Centro storico 
Info: 0173 979129
www.roeroturismo.it

8 maggio, Cherasco 
MMeerrccaattoo ddeell MMoobbiillee AAnnttiiccoo 
ee ddeell GGrraannddee VViinnttaaggee
Centro Storico 
Info: 0172 489382 

8 maggio, Corio
SSaaggrraa ddeell FFoorrmmaaggggiioo
Borgata San Rocco
Info: 011 9282429

8 maggio, Poirino (To)
FFiieerraa ddeellll’’aassppaarraaggoo ee ddeellllaa ttiinnccaa 
Piazza Italia 
Info: 011 9450114
www.comune.poirino.to.it

8 maggio, Torino
GGrraann BBaallòònn 
Borgo Dora e vie limitrofe 
Info: 011 4369741 

8 maggio, Viverone (Bi)
AArriiaa ddii LLaaggoo -- pprrooffuummoo ddii ffiioorrii
Parco comunale di Villa Lucca 
Info: 0161 987021   

10 maggio, Vaie
SSaaggrraa ddeell ccaanneessttrreelllloo
Centro storico 
Info: 011 9649020 

14 maggio, Torino
EExxttrraavvaaggaannzzaa
Piazza Carlo Alberto 
Info: 0121 354442
335 6696605 

14-15 maggio, Revigliasco
RReevviigglliiaassccoo FFiioorrii iinn ffeessttaa 
Piazza Spagna - Revigliasco 
Info: 011 8131241
www.prolocorevigliasco.it

15 maggio, Cossato (BI)
MMoossttrraa mmiinneerraallii ee ffoossssiillii
Mercato Coperto - P. Croce Rossa 
Info: 015 980681 

15 maggio, Albiano d’Ivrea
FFeerraa dd’’llaa CCaapplliinn--aa
Corso V. Emanuele 
Info: 0125 59603 

15 maggio, Venaria
““BBeellllee EEppooqquuee””.. MMeerrccaattiinnoo ddii aannttii--
qquuaarriiaattoo mmiinnoorree ee ccoolllleezziioonniissmmoo
V.le Buridani - Info: 011 4520835 

21 maggio, Grugliasco
BBiioollooggiiccoo ee NNaattuurraallee..  
Concentrico - Info: 011 4013951

21 maggio, Serravalle Sesia (Vc)
MMeerrccaattoo ddeellll’’aannttiiqquuaarriiaattoo VVaallssee--
ssiiaannoo 
Piazza Libertà e Via Roma 
Info: 0163 459300

21-22 maggio, Venaria
FFeessttaa ddeellllee RRoossee
vie cittadine - Info: 011 495850

22 maggio, Torino
PPrrooddoottttii ddeellllee VVaallllii AAllppiinnee ee ddeell
PPaanniieerree ddeeii PPrrooddoottttii TTiippiiccii ddeellllaa
PPrroovviinncciiaa ddii TToorriinnoo
Area Mercatale di C.so Cincinnato 
Info: 0121 902764

21-22 maggio, Nizza Monferrato
MMoonnffeerrrraattooiinnttaavvoollaa
Foro Boario e Piazza Garibaldi 
Info: 0141 720507
www.comune.nizza.asti.it

21-29 maggio, Saluzzo (CN)
2288ªª MMoossttrraa MMeerrccaattoo ddii aannttiiqquuaa--
rriiaattoo ddii SSaalluuzzzzoo
ex Caserma Musso
Info: 0175 43527

21-22 maggio, Verrua Savoia 
SSaaggrraa ddeellllaa ffrraaggoollaa
Piazza Municipio - Loc. Valentino
Info: 0161 849204/849112 

21-29 maggio, Pinerolo 
IIttiinneerraarrii aallllaa ssccooppeerrttaa ddeell gguussttoo
Piazza Terzo Alpini 
Info: 0121 374322 

21 maggio - 12 giugno, Boca
MMoossttrraa ddeell vviinnoo BBooccaa DDoocc
Cantina comunale 
Viale Partigiani, 7
Info: 0322 87129

22 maggio, Castelletto d’Erro 
SSaaggrraa ddeellllee ffrraaggoollee ee ddeeii ffiioorrii
Concentrico 
Info: 338 3527695, 0144 342002

22 maggio, Asti
MMoossttrraa MMeerrccaattoo 
OOggggeettttii AAnnttiicchhii ee UUssaattii
Piazza San Secondo 
Info: 0141 399868 

22 maggio, Biella 
NNooiibbiioo
MMeerrccaattoo ddeell CCiibboo BBiioollooggiiccoo
Giardini Zumaglini 
Info: 011 4501250 

22 maggio, Cremolino 
CCaammmmiinnaattaa GGaassttrroonnoommiiccaa
Antico Borgo Medievale 
Info: 0143 879037/879328 

25 maggio, Pavone Canavese
IInn vviiaaggggiioo ccoonn AAllffrreeddoo dd’’AAnnddrraaddee 
Info: 0125 516564
www.fondazionedandrade.it

26 maggio - 7 giugno, Arona 
4433ªª FFiieerraa ddeell LLaaggoo MMaaggggiioorree
Arona, Complesso Fieristico
Piazzale Aldo Moro 
ed ex Campeggio Lido
Info: 322 240132 
www.fierarona.it

27 maggio - 6 giugno, Trofarello
FFiieerraa ddeellll’’aammaarreennaa
Piazzale Europa 
Info: 011 6499882 

27 maggio, Canale d’Alba
GGrraann MMeerrccàà ddeellllee PPuullccii
Centro Storico 
Info: 0173.979179

27-29 maggio, Moretta  
MMaaggggiiooffoorrmmaaggggiioo 22000055
Piazza Castello, Moretta
Info: 0172 911035
www.comune.moretta.cn.it

28 maggio, Bergolo 
CCaannttéé MMaagggg
RRaasssseeggnnaa iinntteerrnnaazziioonnaallee 
ddii ccaannttii ee bbaallllii ddeellllaa pprriimmaavveerraa
Concentrico e Villaggio Erica 
Info: 0173 87016 

28 maggio, Domodossola
MMeerrccaattiinnoo ddeellll’’aannttiiqquuaarriiaattoo 
ee ddeellll’’UUssaattoo
Centro Storico 
Info: 0324.492206 
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28 maggio, Sestriere
GGiirroo dd’’IIttaalliiaa 22000055
Info: 0122 755444, 0122 750211
www.montagnedoc.it

28 maggio, Trivero 
TTrraannssuummaannddoo
VV EEddiizziioonnee ddeellllaa FFeessttaa ddeellllaa TTrraann--
ssuummaannzzaa
Info: 015 756129
www.oasizegna.com

29 maggio, Dogliani  
AAnnttiiccaa ffiieerraa ddeellllaa cciilliieeggiiaa
Borgo Dogliani Castello 
Info: 0173 721728
www.comune.dogliani.cn.it

29 maggio, Chiaverano
SSaaggrraa ddeell ttoommiinnoo
Piazza Ombre 
Info: 0125 54805
www.comune.chiaverano.to.it

28-29 maggio, Sommariva Bosco
RRaasssseeggnnaa ddeelllloo zzuucccchhiinnoo ““ggrriissiinn”” 
SSeedduucceennttee RRooeerroo:: FFrraaggrraannzzee ee

ssaappoorrii nneell tteerrrriittoorriioo ddeell gguussttoo
Info: 0172 566209 

28-29 maggio, Vespolate (No)
SSuullllee ssttrraaddee ddeellllee rriissaaiiee
Centro storico 
Info: 0321 882131
www.comune.vespolate.no.it

29 maggio, Chivasso
MMeerrccàà dd’’llaa TToollaa -- TToollaa DDuubbllèè..
MMeerrccaattoo ddeellll’’AAnnttiiqquuaarriiaattoo ee rroobbii--
vveecccchhii
Piazza del Foro Boario 
Info: 011 9115331

29 maggio, Dogliani (CN)
LL’’AAnnttiiccaa FFiieerraa ddeellllaa CCiilliieeggiiaa
Dogliani Borgo - Dogliani Castello 
Info: 0173 721728 

29-30 maggio, Vercelli
FFiieerraa ddii mmaaggggiioo
Viale Rimembranza, Piazza Maz-
zini e zone limitrofe 
Info: 0161 501595

20 - 22 maggio 2005
PPIIEEMMOONNTTEE DDAALL VVIIVVOO
LLIIVVEEDDAAYY 22000055
Un’iniziativa della Regione Piemonte in collaborazione con la
Fondazione CRT

55 festival di danza, musica, cinema, teatro
40 luoghi tra castelli, piazze, musei, 
ex fabbriche, parchi e sacri monti

“Piemonte dal Vivo” è nato nel 1996 come iniziativa di promozio-
ne culturale e turistica della regione a livello internazionale, ed ha
coinvolto un numero sempre più alto di soggetti e di luoghi.
Quest’anno il “Liveday” verrà realizzato in concomitanza con la
Festa del Piemonte nel finesettimana del 20, 21 e 22 maggio, e
tutti gli spettacoli saranno ad ingresso gratuito.
L’inaugurazione, a Torino la sera del 20, si trasformerà ne “La nuit
des Musées”, evento unico inserito nel cartellone dell’iniziativa
europea “Printemps des Musées”: cinque tra i più famosi musei
della città - il Museo Regionale di Scienze Naturali, la Mole Anto-
nelliana/Museo Nazionale del Cinema, la Fondazione Merz, il
Borgo Medievale, Palazzo Reale - ospiteranno, fino all’una di
notte, spettacoli e produzioni ad hoc. 
Il Liveday è anche un evento di notevole valenza turistica e cultu-
rale, perché tra sabato e domenica permetterà a piemontesi e turi-
sti di scoprire un patrimonio d’arte e di paesaggio. 
“Piemonte dal Vivo - Liveday 2005” toccherà tutte le province pie-
montesi proponendo oltre sessanta spettacoli che rappresente-
ranno tutte le discipline del circuito “Piemonte dal Vivo”: musica,
danza, teatro, cinema. 
Gli spettacoli si terranno in una quarantina di sedi che rappresen-
tano i differenti volti del nostro patrimonio culturale: musei, fortez-
ze, abbazie, parchi, ex fabbriche, residenze reali, piazze storiche,
sacri monti e castelli.
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Ogni numero di Piemonte Mese
vi proporrà quattro ricette, adatte
alla stagione, che possono diventa-
re un menù o dare semplicemente
qualche idea. Ma non saranno
necessariamente o principalmente
ricette tipiche, filologiche, “pie-
montesi al cento per cento”.

Bignole con crema
di prosciutto
Ingredienti
Per la crema di prosciutto: eguali
quantità di burro (oppure metà
burro metà ricotta) e prosciutto,
qualche goccia di salsa Worche-
ster e di tabasco, sale e pepe.
Per le bignole: 5 cucchiai colmi di
farina, 250 ml. di acqua, 60 g. di
burro, 3 uova, sale.
Preparare la crema di prosciutto
frullando assieme gli ingredienti e
modificandone eventualmente le
proporzioni secondo il gusto.
Coprire e porre in frigorifero. Può
essere preparato in anticipo e
addirittura congelato per un uti-
lizzo successivo.
Preparare le bignole: portare a
bollore l’acqua col sale, quindi ver-
sarvi tutta in una volta la farina,
continuando a mescolare finché il
composto si stacca dalle pareti
della pentola sfrigolando legger-
mente. Lasciarlo intiepidire quin-
di unirvi le uova, non unendo
l’uovo successivo finché il prece-
dente non sarà stato ben amalga-
mato e mescolando vigorosamen-
te fino a ottenere un composto
liscio e lucido. Servendosi di una
tasca da pasticcere formare delle
palline grandi quanto una ciliegia
e disporle sulla placca del forno
imburrata. Se l’operazione riuscis-
se difficoltosa si possono usare
due cucchiaini da tè. 
Cuocere a circa 200 °C per 20-25
minuti o finché non saranno ben
gonfi e dorati.
Poco prima di servire, tagliare la
parte superiore dei beignets, farcir-
li con la crema ammorbidita e rico-
prirli con la calotta. 
Sono ottimi con gli aperitivi o
come antipasto.
I bignè confezionati sono troppo

I grandi piatti di
tradizione ci
saranno certa-

mente, e verranno trattati con la
dovuta venerazione. Ma non si
può mica mangiare tutti i giorni
brasato, fritto misto, agnolotti o
bagna cauda!
Le nostre ricette sono piemontesi
in quanto ispirate al territorio e
realizzate con i suoi tesori alimen-

grandi per questa preparazione
che deve essere “bite-size”, e in
ogni caso la preparazione dei
gusci è un po’ lunga, ma per nien-
te difficile: la ricetta è quella clas-
sica della pasta da choux, ed è la
stessa tanto per i ripieni salati
quanto per quelli dolci. Quindi i
gusci eventualmente avanzati si
possono utilizzare per fare dei
profiteroles, o farcire con zabaio-
ne o altre creme.

Risotto coi luvertìn
Ingredienti
(per 6 persone, circa)
Riso Carnaroli (due pugnetti a
testa più uno per la pentola), due
etti di luvertìn ben mondati, uno
scalogno o un pezzo di porro tri-
tato, una noce di burro, due-tre
cucchiai di olio d’oliva, brodo q.b.
(anche di dado), sale e pepe, qual-
che cucchiaio di Bra Duro grattu-
giato.
Far appassire nell’olio e burro il
porro o scalogno, aggiungere i
luvertìn e, dopo qualche minuto, il
riso, lasciandolo tostare legger-
mente. Aggiungere brodo e proce-
dere come per un normale risotto,
rimestando ogni tanto (non trop-
po frequentemente) e aggiustan-
do di sale. Lasciar cuocere per una
quindicina di minuti, quindi man-
tecarvi il formaggio grattugiato,
spegnere e lasciar riposare, coper-
to, per un paio di minuti. Servire
ben caldo.
I luvertìn sono le cime di luppolo
selvatico (dette anche bruscàndo-
li). Crude, sono ottime in insalata;
cotte, possono rivaleggiare con gli
asparagi più pregiati: ci si fanno
ottimi risotti e frittate, oppure le
si gusta appena sbollentate e poi
saltate nel burro. 
Nei secoli, al luppolo sono state
attribuite le più svariate pro-
prietà: antidolorifico, antiacido,

antidepressivo eccetera. È stato
consigliato per curare di tutto,
dalle impurità della pelle all’ecces-
so di esuberanza sessuale. Addi-
rittura, pare che un cuscino
imbottito di luppolo abbia reso il
senno a Giorgio III, il “re pazzo”
d’Inghilterra.

Coniglio arrosto
alla grappa
Ingredienti
Un coniglio non troppo magro, a
pezzi, un bicchiere di grappa possi-
bilmente di Arneis, una cucchiaia-
ta di gras pistà, una cipolla, erbe
aromatiche (salvia, alloro, rosma-
rino), olio d’oliva, sale e pepe.
Passare brevemente al mixer le
erbe aromatiche, la cipolla, la grap-
pa e qualche cucchiaio d’olio, otte-
nendo un composto profumato
col quale si cospargeranno i pezzi
di coniglio, mettendoli poi a mari-
nare per una notte (meglio per 24
ore) in frigorifero.
In un tegame sciogliere il gras
pistà, aggiungendo eventualmen-
te un po’ d’olio e rosolare a fuoco
vivo i pezzi di coniglio in modo da
sigillarli per bene, quindi abbassa-
re la fiamma e portare a cottura,
voltando i pezzi un paio di volte
per garantire una cottura unifor-
me. È una preparazione asciutta,
quindi aggiungere un po’ di brodo
solo nel caso in cui fosse veramen-
te necessario. A cottura ultimata,
versarvi un altro po’ di grappa e
fiammeggiare. Servire subito.

Dolce di fragole
profumato al ratafià
Ingredienti
Pan di Spagna o savoiardi morbi-
di, 3 etti di fragole nostrane belle
sode, 3 dl. di latte, 3 tuorli d’uovo,
5 cucchiai di zucchero, la scorza di
un limone grattugiata, un pizzico
di sale, 2-3 bicchierini di Ratafià di

fragole, 2 cucchiai di farina o feco-
la, una tazza di fragoline di bosco
per decorare.
Per completare: una confezione
di gelatina per dolci.
Preparare una crema pasticcera:
montare bene i tuorli con lo zuc-
chero, la scorzetta di limone, la
farina o fecola e il pizzico di sale,
quindi aggiungere a filo il latte e
mettere su fuoco bassissimo (chi
non è esperto farà meglio a usare
un bagnomaria), continuando a
mescolare finché la crema sarà
ben densa (attenzione a non
lasciarla bollire, o saprà di uova
strapazzate). Assemblare il dolce
alternando uno strato di Pan di
Spagna o biscotti bagnati con
Ratafià di fragole, uno strato di
fragole tagliate a pezzetti e uno di
crema, fino a esaurimento degli
ingredienti.
Ricoprire il tutto con la crema e
decorare con le fragoline. 
Preparare la gelatina seguendo le
istruzioni sulla confezione e rico-
prirne bene il dolce. Far riposare
in frigorifero almeno due ore
prima di servire. La gelatina serve
anche a non far appassire le fra-
gole durante la permanenza in
frigorifero.
Veloce, ottimo, e di grande effet-
to, questo dolce può essere pre-
sentato come torta oppure in
coppette singole, e in questo caso
è perfetto per riciclare avanzi di
torta o biscotti. Va servita fredda
e si può preparare il giorno prima.

tari - carni, prodotti della terra,
formaggi, vini - che sono tantissi-
mi, e dunque offrono un mare di
possibilità. 
Allo stesso modo, le nostre non
sono le ricette dei grandi chef, ma
preparazioni che può realizzare
chiunque abbia un po’ di passione
e di manicatura in cucina. Come
noterete, infatti, le dosi sono indi-
cative, non sono quelle precise al

microgrammo, più da chimico che
da cuoco, che si trovano in molti
ricettari.
L’idea è che “l’arte di mangiar
bene” non consista solo nel prepa-
rare piatti grandiosi una volta
ogni tanto, ma nel cucinare ogni
giorno con quel po’ di fantasia e di
amore in più che non portano via
tempo prezioso ma fanno tutta la
differenza!

Maggio

Le ricette






