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TERRA&CANTINE
SABATO A NOVI

Il punto sui vitigni «minori»
«Vitigni autoctoni minori, una finestra sul
territorio»: è il convegno che si terrà di sabato
a Novi alle 10,15 al Museo di Campionissimi

AOSTA

Coldiretti raddoppia al mercato
«Lo Tsaven», il mercato di Coldiretti valdostana
raddoppia la presenza ad Aosta. Oltre al martedì
i banchi ci saranno anche al mercato del sabato

ALBERTO PRIERI
CUNEO

Un Natale a tavola, in fami-
glia e in fiera: le sagre di di-
cembre riscoprono le anti-
che tradizioni e riafferma-
no il valore dell’agricoltura
come attività che assicura
cibo e benessere.

Da oggi a domenica, Novi
Ligure dedica alla carne e ai
salumi l’edizione 2011 di «Dol-
ci terre» (informazioni allo
0143/772259). Uno spazio
speciale sarà dedicato alla
Val Borbera e alla Val
Lemme con i vini, il formag-
gio Montebore e la «patata
quarantina», che sembrava
scomparsa e invece è torna-
ta a essere coltivata proprio
in Val Lemme.

Domani si potranno gusta-
re i tipici ravioli nel brodo di
bue a Montechiaro d’Acqui,
con la Fiera del Bue Grasso,
l’unica in provincia di Alessan-
dria. Quella di Carrù, nel Cune-
ese, vanta una storia secolare:
la fiera nazionale di giovedì
prossimo sarà la 101ª. Qui si cu-
cina il gran bollito misto con la
ricetta preferita dal re Vittorio
Emanuele II nei suoi sette clas-
sici tagli: tenerone, stinco, sca-
ramella, culatta, arrosto della
vena, punta con suo fiocco, rola-
ta. In pentole diverse si cuocio-
no i sette «ornamenti» che so-
no pure carne, anzi, caratteriz-
zano il vero bollito tipico: testi-
na, lingua, zampino, coda, galli-
na, cotechino e lonza. E ancora
sette salse (bagnetto verde su
tutte) e altrettanticontorni.

Già domenica alla Fiera di
Santa Adelaide ad Arquata
Scrivia (info: 0143/600414),
sarà protagonista la polenta,
servita con cinghiale, salsic-
cia o gorgonzola. Sempre do-
menica si apre la Fiera stori-
ca del Cappone di San Da-
miano d’Asti, ma solo il gior-

no successivo saranno distri-
buite scodelle di brodo di cap-
pone con crostini di «grissia»
(pane monferrino tradiziona-
le) e Barbera d’Asti.

Ancora cappone, ma stavol-
ta nel Cuneese, dove lunedì ver-
rà festeggiato quello di Moroz-
zo nell’antica fiera regionale:

ci sarà anche Carlin Petrini, pa-
tron di Slow Food, per il pran-
zo sotto il Palacappone (preno-
tazioni al 339/6058556). La tra-
dizione vuole che siano le don-
ne a «capponare» (castrare)
gli animali, così da garantirne
una carne dolce e poco grassa.

Già domenica sotto il Palacap-
pone sarà garantito il self-ser-
vice nostop con piatti a base di
cappone. Nella stessa giorna-
ta, Retequattro trasmetterà,
alle 12, la puntata di «Melaver-
de» dedicata al proprio cappo-
ne e al bue, girata nelle aziende
dei fratelli Eraldo ed Enrico
Bramardo a Morozzo e di Gio-
vanni Rocca a Carrù.

I bovini di razza Piemonte-
se saranno ancora protagoni-
sti a Ceva mercoledì, con l’anti-
ca Fiera di Santa Lucia il cui
menu sarà caratterizzato da
carne di fassone, minestrone e
trippa.

Sabato a Carmagnola ini-
zia la Settimana del porro e
della Giora (la mucca che, non
più destinata alla riproduzio-
ne, viene ingrassata), in fiera
venerdì della prossima setti-
mana.

La storia
GIANFRANCO QUAGLIA
MEZZOMERICO (NOVARA)

L’
abbinamento è
stuzzicante, anzi
appetitoso. Bue
grasso e olio ex-
travergine (solo

piemontese) si «incontrano»
oggi dalle 10 a Moncalvo, nel
cuore del Monferrato astigia-
no, dove si sono dati convegno i
produttori «Asspo» (l’Associa-
zione piemontese olivicoltori).

Un’accoppiata di grande
suggestione, quello tra carne
(ieri si è svolta la rassegna zoo-
tecnica) e olio, certo inedita per
un territorio tradizionalmente
vocato alla vitivinicoltura e alla
zootecnia di qualità.

Ma, da qualche anno, a Mon-
calvo, come nel resto del Pie-
monte, l’olivicoltura sta diven-
tando qualcosa di più di una
semplice e un po’ bizzarra
«scommessa» imprenditoriale.
Nella cittadina aleramica uno
dei produttori storici di olio è
Valentino Veglio con centinaia
di piante sulla collina di Patro,
esposta a Sud. E in zona, a Oli-
vola (nomen omen), sulle colli-
ne che diradano tra Astigiano e
Casalese, Anita Aquilino, am-
ministratore delegato di
un’azienda di viaggi milanese e
vicepresidente Asspo, ha ricon-
vertito la sua azienda agricola
(4 ettari), che ora è esclusiva-
mente olivicola. «Siamo partiti
nel ‘93 con 40 ulivi. Ora abbia-
mo 1500 piante, di 11 cultivar di-
verse, con una produzione me-
dia annua di circa 8-10 quintali
di olive. Quella che dà i risultati
migliori è la “Bianchera”, forse
la più adatta ai nostri climi.

Una scommessa? Certo, ci so-
no annate in cui la raccolta è a
rischio: neve e gelo mettono a
dura prova la resistenza delle
piante. Ma se il clima aiuta si
può avere anche qualche soddi-
sfazione e ritorno economico».

Il freddo è ovviamente il
grande nemico dell’olivo pie-
montese. «La stagione di rac-
colta da noi è molto anticipata:

fine ottobre-inizio novembre.
Ma avendo un periodo più pro-
duttivo più concentrato, anche
certi parassiti, come la mosca
delle olive, da noi fanno meno
danni e questo significa anche
meno trattamenti» annota An-
tonino De Maria, ricercatore
della facoltà di Agraria, diparti-
mento Colture arboree del-
l’Università di Torino.

«La qualità del prodotto dei
frantoi piemontesi però è stra-
ordinaria - fa rivelare Pier Lui-
gi Baratono, di Vialfrè (Tori-
no) presidente Asspo (c’è an-
che un Consorzio di tutela gui-
dato da Marco Giachino: ndr) -
e questo consente di ottenere
prezzi molto concorrenziali».

L’extravergine piemontese,
ricercatissimo dai gourmet,

spunta prezzi fino a 30 euro al li-
tro, anche 10 volte di più di quelli
ordinari in commercio. «Ha qua-
lità organolettiche ottime, per
contenuti ridotti di acidità - con-
ferma De Maria - e perossidi (ele-
mento che contribuisce a ossida-
re e quindi irrancidire l’olio). E
profumi e finezza unici».

Gli ettari coltivati dai 907 pro-
duttori sono circa 250, con 95 mi-
la piante messe a dimora e una
produzione annua complessiva
stimata in circa 400 quintali di
olive (40-50 quintali di olio). Le
zone a maggiore vocazione sono
Canavese, Monferrato, Saluzze-
se e Biellese, con una ripresa di
attività nella zona dei Laghi. La
provincia di Torino, con oltre il
50% della produzione fa da
traino, seguito da Alessandri-
no (18%), Astigiano (14%) e Cu-
neese (12%).

BIELLA. IL MANUALE INTERATTIVO SARÀ TRASMESSO IN TV

Storie di cavalli tra scienza e cultura
raccontate in una tenuta a Candelo

La presentazione sabato a Vercelli
Tra musica e nebbia nasce la birra di riso

La storia
FRANCO BINELLO

MONCALVO

RASSEGNE. DAI SALUMI AI CAPPONI E POLENTA

Un tour a Nord-Ovest
nella tradizione delle fiere
Tappe a Novi, Montechiaro d’Acqui, Arquata Scrivia, Morozzo e Ceva

PAOLA GUABELLO
BIELLA

In quattro anni hanno messo
insieme la storia equestre
dalla A alla Z, ma anche da
Pegaso fino alla poesia pa-
scoliana della Cavallina Stor-
na, passando per la morfolo-
gia dell’animale fino alla sua
bardatura e ai cavalieri cele-
bri. Il tutto è stato raccolto
in un cd, una raccolta di im-
magini dalla preistoria a og-
gi, filmati, descrizioni, il tut-
to racchiuso in 4 capitoli
principali e alcune decine di
sottocapitoli, dall’Eoippo, il
più antico antenato dei caval-
li, fino a Salinero indiscusso
campione olimpionico. In al-

tre parole un «manuale inte-
rattivo» che spazia a 360 gra-
di su tutto quello che si può
collegare al nobile animale.

Il lavoro, ideato da Luigi
Spagnolini con la collabora-
zione di Marco Aondio della
Tenuta la Mandria di Cande-
lo, è «figlio» di un progetto
partito dal Biellese (e ora di
portata nazionale) denomina-
to «Il cavallo nella scuola»
che ha una mission precisa,
quella di avvicinare i giovani
alla cultura equestre.

La Mandria non ha bisogno
di presentazioni: nel maneggio
è attiva una scuola federale di
equitazione, è spesso base per i
ritiri e la preparazione degli az-

zurri di completo, oltre che se-
de di stages con cavalieri di fa-
ma mondiale. Spagnolini, arri-
va invece da un’esperienza di
cavaliere non agonista, costrut-
tore di percorsi di salto ostaco-
li e organizzatore di manifesta-
zioni internazionali.

Questo mix di esperienze,
anche se un po' diverse ma ac-
comunate da una sconfinata
passione, ha permesso la realiz-
zazione dell’opera a cui si e in-
teressata la Fise e, non ultima,
«Class horse tv» (canale satelli-
tare 221 - digitale terrestre 55)
che trasmette ininterrottamen-
te tutti i giorni programmi,
talk show, rubriche e film lega-
ti al mondo del cavallo.

«Nei loro studi di Milano -
spiega Spagnolini - abbiamo
concordato la realizzazione e la
messa in onda di 8 puntate da
30 minuti circa tratte dal no-
stro cd. Le telecamere si accen-
deranno alla Tenuta La Man-
dria lunedì e martedì prossimi
per un educational che andrà
in onda da metà gennaio, ogni
settimana alle 19».

Giro di vite
SERGIO

MIRAVALLE

I
l «re degli alberi di Natale» è
sceso in città per sconfiggere la
concorrenza. Tullio Zenone, di

Mezzomerico (Novara) lascia la col-
lina e porta gli alberi sulle piazze
del Piemonte e della Valle d’Aosta
dove in questi giorni allestisce bo-
schi animati e illuminati. «Tutta
colpa della grande distribuzione -
dice - che mette in crisi il nostro set-
tore. Prima riuscivo a vendere sino
a 40 mila pini natalizi, ora soltanto
quattromila. Impossibile reggere la
competizione: nei supermercati un
albaro natalizio medio si vende a so-
li dieci euro, noi non possiamo scen-
dere sotto i trenta per coprire i co-
sti di produzione. Ma i nostri sono
esemplari d’eccezione e qualcuno
apprezza ancora la qualità».

E’ una storia pluritrentennale

quella dell’azienda agricola Zenone,
una ventina di ettari fra Mezzomeri-
co e Oleggio. Quando, negli Anni 80
cominciò l’attività, il vivaista non pen-
sava che avrebbe dovuto combattere
in trincea. La sua azienda è ancora
uno dei punti di riferimento del vivai-
smo europeo, tanto che l’Università
di Vienna l’aveva scelta per una colti-
vazione pilota. Racconta: «Si trattava
di sperimentare la resistenza di una
varietà di pino, l’abete caucasico
(Abies Nordmanniana). Noi rappre-
sentiamo la zona di coltivazione più a
Sud in Europa e l’esperimento con-
dotto nella mia azienda era quasi una

sfida all’impossibile». I ricercatori
dell’ateneo viennese, dopo aver testa-
to a lungo l’andamento evolutivo delle
piante, hanno concluso con entusia-
smo che quell’abete venuto da lonta-
no attecchiva, anzi era diventato an-
cora più forte. Da quel momento si è
iniziata una dura sfida con il resto del
mercato, che a poco a poco veniva co-
perto da una distribuzione in grado di
importare milioni di esemplari a bas-
so costo, provenienti non solo dalla
Russia, ma anche dalla Turchia, dalla
Polonia e dalla Danimarca. «Per for-
tuna - dice Zenone - i nostri alberi so-
no più forti e resistenti e soprattutto
non perdono facilmente gli aghi, parti-
colare che ci salva sotto il profilo qua-
litativo. Gli altri abeti possono essere
venduti a basso costo nei supermerca-
ti perché fanno da ‘’civetta’’, nel sen-
so che attirano il consumatore il qua-
le poi acquista altri prodotti». Così Ze-
none, come altri suoi colleghi, ha deci-
so di uscire dal guscio e portare il Na-
tale in piazza: ad Arona ha allestito
un bosco di pini carico di suggestioni
magiche. Addobbi analoghi a St. Vin-
cent, Varallo Sesia (Vercelli) e al San-
tuario di Crea (Alessandria).

“Ne vendevo quarantamila e oggi 4 mila, ma non cedo”

COSI’ A MONCALVO

I Doppio appuntamento, sa-
bato, all’Enoteca regionale del
Roero. Alle 10,30 verrà presen-
tato il libro «Roma caput vini»
di Giovanni Negri ed Elisabetta
Petrini (Mondadori). Il sottotito-
lo spiega già tutto: «La storia
che gli italiani non sanno e che i
francesi non vogliono sapere».
Si tratta infatti di un’appassio-
nata rivendicazione della cen-
tralità italiana nella storia del vi-
no, che sarà discussa dagli auto-
ri insieme con Oscar Farinetti, il
professor Attilio Scienza e Gio-
vanni Tesio. A seguire, con
l’omaggio «Roero. Vino e terri-
torio. Estetica del paesaggio
agrario» verrà inaugurato il
«Presepe del vignaiolo», realiz-

zato in legno di vite dall’artista
Renato Milano. A impreziosire
l’opera, quest’anno arriveran-
no i presepiari Ferrigno, la più
famosa bottega di Napoli. L’ori-
ginale Presepe di Canale, infat-
ti, renderà omaggio al mondo
del tartufo, con due statue dedi-
cate alla memoria di Giacomo
Morra (geniale inventore del
marketing del tartufo bianco
d’Alba) e di Lidio Trucco (stima-
to trifolao del Roero). Ma una
statua avrà anche le sembianze
dello chef Davide Palluda, em-
blema del rinascimento dalla
cucina del Roero. L’aperitivo sa-
rà con il Roero Arneis Spuman-
te docg 2010 e con il Pan ‘d Na-
tal di Montà.  [R. F.]

Enoteca regionale di Canale

Il «Presepe del vignaiolo»
rende omaggio al tartufo

VINO E BUOI

DEI PAESI TUOI

A WALL STREET

S. Stefano Belbo
Oggi la festa
del moscato

I Dopo il leone (simbolo
della Pro Vercelli), il gallo (che
svetta sull’abbazia di Sant’An-
drea) e la nebbia (tipica della
zona delle risaie), mancava so-
lo il riso tra i segni distintivi del
Vercellese. Il birrificio Bsa com-
pleta così il quartetto di birre
artigianali legate al territorio
con l’ultima nata: la «HellRi-
ce», una barley wine (cioè con
il vino di malto), a base di riso.
Era da tempo che i responsabi-
li del birrificio, nato esattamen-
te un anno fa, tentavano di
produrre una birra con il cerea-
le simbolo del vercellese. Be-
vanda diventata oggi una real-
tà. E per presentarla al pubbli-

co vercellese, un po’ come suc-
cesso con tutte le birre pro-
dotte finora, la Bsa organiz-
za per sabato, nella sede di
via Cima Dodici 22 a Vercelli
dalle 19, una serata tutta de-
dicata alla birra e alla musi-
ca rock. All’interno dello sta-
bilimento infatti si esibiran-
no giovani band vercellesi
ma non solo: Skinny Bah,
Punka, Diabolico Coupè, I Li-
banesi, Youth of Sifilide. L’ac-
coppiata birra e musica è da
sempre un punto di forza della
Bsa dato che diverse fasi della
fermentazione vengono «ac-
compagnate» dalla musica live
dei titolari del birrificio. [A. NA.]

L’olio piemontese
diventa un business

Scende
in piazza

TullioZenone
di

Mezzomerico
oraaddobba

lepiazze
realizzando

boschi
animati

Giganti bianchi da 12 quintali
Premi a Nino e Leonardo

Oltre tremila visitatori ieri alla Fiera di Moncalvo (At): tra i
migliori capi, quelli di Bruno Farotto e Giovanni MoscaLunedì torna l’antica fiera regionale del cappone a Morozzo

I Già i nomi sono tutto un
programma: Osco, Oscar, Pa-
vone, Porto, Orlando, Quinto,
Renato, Gianduja, Chef e Gae-
tano. Sono i dieci bovini prota-
gonisti della sesta edizione
dell’asta mondiale online che
si concluderà domenica, «dal
vivo», nel foro boario di Car-
rù. Si tratta di sei buoi e quat-
tro manzi con un peso com-
preso tra 680 e 1050 kg, tutti
di razza piemontese e allevati
in provincia di Cuneo. Le loro
caratteristiche sono consulta-
bili sul sito www.astabuecar-
ru.it, dove da giorni compra-
tori da tutto il mondo posso-
no fare i rilanci. La fase più
concitata della vendita, però,
si svolgerà proprio domenica
mattina quando, dalle 10,30
alle 12, gli intervenuti armati
di paletta potranno fare le ul-
time offerte. Con una grande
novità introdotta quest’anno:
il collegamento con la sede di
Eataly a Tokyo sul maxischer-
mo. Gli ospiti nella capitale
nipponica seguiranno l’asta,
pronti eventualmente a effet-
tuare gli ultimi rilanci, seduti
comodamente a tavola a gu-
stare piatti tipici della tradizio-
ne piemontese. A Tokyo ci sa-
rà anche Anna Bracco, direttri-
ce della Cantina del dolcetto
di Clavesana, sponsor unico
dell’asta. L’evento è il più im-
portante fra le iniziative d’an-
teprima alla 101ª edizione del-
la Fiera del bue grasso che si
svolgerà in paese giovedì
prossimo.  [M. C. A.]

Asta mondiale

Domenica rilanci
per dieci bovini

tra Carrù e Tokyo

Protagonisti

anche formaggi

e tanti piatti

con ricette contadine

Luigi Spagnolini e Marco Aondio

C
ielo azzurro, sole e
temperatura a 18
gradi. E lo chiama-

no inverno. Ieri sulla piaz-
za di Moncalvo i «giganti
bianchi» splendevano co-
me monumenti di marmo
di Carrara. Alla fiera del
bue grasso si discuteva an-
che di vino e di prezzi. Il
mondo agricolo non è a
compartimenti stagni: tut-
to è collegato. Zootecnica,
viticoltura, cereali, frutta,
verdure sono produzioni in-
trecciate. La stangata sul
gasolio peserà su tutti, dal-
le serre ai trasporti e i prez-
zi non potranno che au-
mentare, senza per questo
dare maggior reddito ai
produttori.

E’ l’economia reale che
pagai danni causati da quel-
la virtuale. Oscar Farinetti,
il patron di Eataly, premia-
to sul palco con il «Bue d’ar-
gento» ha ripreso una meta-
fora suggerita da uno degli
spettatori della fiera. «Da-
vanti alla Borsa americana
di Wall Street c’è la statua
di un toro simbolo dei titolo
azionari in ascesa. Quando
la Borsa va male si dice che
in braccio all’orso. Quel to-
roperò èfasullo e insegue le
speculazioni internazionali.
Meglio credere nell’econo-
mia delle cose concrete rap-
presentate dal bue, un ani-
male simbolo che però pa-
ga con la castrazione la sua
forza. L’economia degli spe-
culatori internazionali ha
castrato quella reale dei
produttori di cose reali. Bi-
sognauscirne».

A Moncalvo, così come
a Carrù altra capitale sim-
bolo della miglior zootecnia
piemontese, dovrebbero fa-
re un monumento al bue.
«Possente e paziente». Ma
se perde la pazienza.

www.lastampa.it/miravalle

I Oggi, il Cepam (associa-
zione museo casa natale di
Cesare Pavese), in collabora-
zione con le scuole del terri-
torio, promuove per il ventu-
nesimo anno il «Moscato
nuovo in festa». L’iniziativa,
che si svolgerà a partire dalle
9,30 alla casa natale dello
scrittore, prevede un’esposi-
zione dei disegni realizzati
dagli studenti. Quindi l’in-
contro «Le colline del mosca-
to d’Asti: patrimonio del-
l’umanità dell’Unesco, una
preziosa risorsa per il territo-
rio di tre Province» e, alle 15,
la presentazione dei lavori
scolastici accompagnata da
una degustazione di mosca-
to d’Asti e Asti in abbinamen-
to con prodotti tipici.  [M. A.]

FESTA CON IL BUE GRASSO

Oggi a Moncalvo
incontro degli

olivicoltori regionali

Asspo
Ilmoncalvese

Valentino
VeglioeAnita
Aquilino,vice

presidente
dell’Associa-

zione
piemontese
olivicoltori

Ricercatissimo dai gourmet, ha prezzi “esclusivi”

Raccolta delle olive a Olivola, il piccolo comune nel Casalese il cui stemma araldico riporta un ramo della pianta

Russia e Turchia insidiano
il “re” dell’albero di Natale
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