«Autunno con
gusto» [ultimo
incontro

CON LA RAZZA PIEMONTESE S| CHIUDONO GLI APPUNTAMENTI DI “AUTUNNO CON GUSTO”

A Carru PATL ci porta alla scoperta
della grande tradizione della carne

Storia, tradizioni, cultura e grandi ricette per raccontare
in tutte le sue forme la regina delle carni italiane

Valentina Sandrone

Bl La scorsa settimana ha vi-
sto svolgersi 'ultimo incon-
tro della rassegna “Autunno
con gusto’ che per l'occasio-
ne si intitolava “Alle porte
dell'inverno’] ideata e orga-
nizzata dall’ATL del Cuneese
per promuovere le eccellen-
ze enogastronomiche, turi-
stiche e paesaggistiche del
nostro territorio.

La sinfonia della carne, e
in particolare dell'acclamata
razza bovina Piemontese, &
stata la protagonista assoluta
in un contenitore d'eccezio-
ne, la Casa della Piemontese
a Carru, il museo interamen-
te dedicato alla storia e alla
tradizione della grande car-
ne, appositamente sito nella
patria del bollito e vicino al-
la sede della COALVI.

Come ricordato dal presi-
dente dell’ATL, Mauro Ber-
nardi, questo terzo appunta-
mento si inserisce nel solco
gia tracciato dalle eccellenze
della montagna e delle valli
monregalesi, presentate alla
Reggia di Casotto, e delle pe-
culiarita della pianura, in
particolare la bagna cauda
abbinata alle verdure, pre-
sentazione questa tenutasi
nel meraviglioso Castello di
Racconigi.

“Nella citta simbolo della
razza bovina Piemontese ab-
biamo voluto celebrare le
carne, ma ricordiamo che ci

sono molte altre eccellenze
nel nostro territorio, quali il
cappone di Morozzo, la
chiocciola Helix Pomatia di
Cherasco e l'agnello sambu-
co della Valle Stura” Chiosa
Bernardi. Ed effettivamente
quella dei grandi secondi &
una storia tutta piemontese,
ma soprattutto cuneese.

Il museo Casa della Pie-
montese nasce nel 2014 per
collegare un contenitore mu-
seale con il territorio e con il
suo piatto tipico, in un imma-
ginario fil rouge “dalla stalla
alla tavola’; si tratta di un mu-
seo in stile contemporaneo,
ricco di spiegazioni e di
spunti per comprendere me-
glio la storia agricola e gastro-
nomica del territorio, e sicu-
ramente ottempera bene alla
sua funzione, ma la tradizio-
ne del bue e dei bolliti affon-
dale sue radicinella tradizio-
ne rurale pill antica. Se l'av-
vento della meccanizzazione
nel mondo agricolo, in parti-
colare dal 1958, ha permes-
so di raddoppiare gli alleva-
menti, la razza Piemontese
nasce 150 anni fa ed e con-
traddistinta da uno specifico
stanziamento di bestiame
sempre nella medesima zo-
na del Paese, ben evidenzia-
to dalla cartina dell'Italia pre-
sente nel museo. Questo ha
permesso lo sviluppo di una
carne decisamente pilt ma-
gra e idonea al consumo ri-
spetto a quelle consumate fi-

no ad allora, in particolare la
razza Frisona, che era grassa
in quanto da latte, e quella
francese,oltre che lo svilup-
po, nel corso degli anni, di ul-
teriori sottorazze, come per
esempio l'albese, identifica-
ta per la prima volta nel 1930.

La prima edizione della
Fiera del Bue Grasso a Carru
si e svolta invece nel 1910. 1
ristoranti e le osterie del tem-
po hanno saputo attrezzarsi
fin da subito, proponendo in-
terminabili giornate di bolli-
ti fin dalle prime luci dell’al-
ba, per soddisfare i palati pitt
esigenti, come quelli dei la-
voratori della campagna, o
semplicemente quelli...piu
impazienti e creando cosi un
evento rimasto unico nel suo
genere.

La carne di bovino della
razza Piemontese ¢ partico-
larmente succulenta e richie-
sta in quanto ha i140% in pitl
di tagli pregiati rispetto ad al-
tre razze, contiene poco tes-
suto connettivo e quasi nes-
suno strato di grasso, in par-
ticolare per quanto riguarda




imuscoli non usati perla de-
ambulazione, e da il suo me-
glio nelle lunghe cotture,
quali arrosti, brasati o, per
I'appunto, bolliti, sposandosi
perfettamente con le esigen-
ze di una larga fetta di mer-
cato, inclusi bambini, anzia-
ni o degenti, i quali trovano
nella Piemontese una fonte
di proteine nobili in una car-
na morbida e tenera, inoltre &
caratterizzat dal binomio di
altissima produziottivita e fa-
cile adattamento.

Tanti gli ospiti dell'evento
del 25 ottobre, quali il senato-
re leghista Giorgio Maria Ber-
gesio, gli avvocati Veronica
Rinaldi e Alessio Solinas, in-
signiti da un premio del Se-
nato per un libro scritto pro-
prio sulla razza bovina Pie-
montese, il sindaco di Carruu
Nicola Schellino, il sindaco
di Cervere Corrado Marchi-
sio, il presidente di Anagora
Pier Renato Giordano el di-
rettore Andrea Quaglino, ma
per raccontare questa eccel-
lenza home made non pote-
vano mancare i grandi cuo-
chi.

All'incontro hanno infatti
partecipato gli chef Daniele
Lubatti dell’Osteria del Bor-
go e Marco Cravero e Carlo
Bella del Vascello d’Oro, due
dei piti famosi ristoranti car-
ruccesi, con Fabrizio Peirot-
ti del Ristorante Moderno, i
quali si sono confrontati,
benché da remoto, con il col-
lega de “All’Enoteca” di Ca-
nale, lo chef Davide Palluda,
il quale ha presentato la sua
“Fassona dalla testa ai piedi’,
ideato nel 2001 e ora inseri-
to nel ment stellato, un vero
e proprioinno alla razza Pie-
montese, nel quale convivo-
no tuttiipezzi e i tagli di car-
ne, ma anche tutte le anime,
di questo alimento ricco e
prelibato.

Le materie prime, intro-
dotte dalla visita alla Casa
della Piemontese e da un vi-

deo di approfondimento, so-
no state valorizzate dall’illu-
strazione della gastronoma,
scrittrice nonché assessore di
Garessio Paola Gula, la qua-
le, come nei precedenti ap-
puntamenti, ha condotto e
mediato lo show cooking.

Oggetto del contendere: la
carne cruda tagliata al coltel-
lo, antipasto piemontese per
antonomasia, da mangiare
solo con un pizzico di olio e
sale, per valorizzarne il sapo-
re, oppure abbinato a condi-
menti, salse e intingoli quali
senape, acciughe o crudite di
verdure, il tutto su un tavolo
imbandito con i prodotti
d’eccellenza del territorio
quali le birre artigianali, la
zucca di Piozzo e le carote di
san Rocco.

Non di solo cibo vive I'uo-
mo, e ad arricchire il pome-
riggio sono intervenuti il regi-
sta Marco Ottavio Graziano e
I'antropologo Annibale Sal-
sa, i quali hanno narrato la vi-
ta alpestre attraverso le im-
magini e le parole. Marco Ot-
tavio Graziano, gia noto al
grande pubblico per “Lo
sguardo ritrovato’, ha presen-
tato il docufilm “Verra un’al-
tra estate’, nel qualedescrive
la vita d’alpeggio nelle valli
cuneesi, in particolare in Val-
le Maira, docufilm sostenuto
da Confagricoltura Cuneo,
ATL del Cuneese, Consorzio
Turistico Valle Maira e Unio-
ne Montana Valle Maira.

L’antropologo Annibale
Salsa, docente all'Universita
di Genova ma da sempre le-
gato al mondo montano, gia
presidente generale del CAI
(Club Alpino Italiano) e at-
tualmente presidente del
gruppo dilavoro “Popolazio-
ne e cultura” della Conven-
zione delle Alpi, ha invece
presentato il libro “Un’estate
in alpeggio libro memoir nel
quale parla proprio dei ritmi
di una vita legata alla pasto-
rizia, una vita severa, rigida e

per nulla bucolica, come al-
cune descrizioni romanzate
potrebbero indurci a pensa-
Te.

La giornata del 25 ottobre
si & poi conclusa con i saluti
del senatore Bergesio e del
consigliere regionale Paolo
De Marchi.

Se “Autunno con gusto” &
volto al termine con la regi-
na delle carni, gli appunta-
menti enogastronomici del
territorio sono pero in pieno
svolgimento, riportando, do-
po un lungo periodo di stop,
una ventata di normalita e di
speranza per il futuro, oltre
che occasioni di incontro,
svago e buon cibo.

Si iniziera il 30 e 31 otto-
bre con la Fiera dei Santi -
Mostra della pecora sambu-
cana a Vinadio.

115, 6 e 7 novembre al MI-
AC a Cuneo si terra la qua-
rantunesima mostra nazio-
nale della Piemontese.

La fiera del porro di Cer-
vere, giunta ormai alla sua
quarantaduesima edizione,
si svolgera dal 13 al 28 no-
vembre, ma il programma di-
ventera ancora piii ricco nel
mese di dicembre.

La tradizionale Fiera Fred-
da di Borgo San Dalmazzo,
dedicata all’elicicoltura, apri-
raibattentiil 5 dicembre, su-
bito dopo seguira la fiera del
cappone di Morozzo, al via il
12 dicembre, e infine tocche-
ra proprio alla fiera del Bue
Grasso a Carrll, poco prima
delle festivita natalizie, che
inaugurera la centododicesi-
ma edizione il 16 dicembre.

Un inverno che si prean-
nuncia in realta “caldo” per
le buone forchette e per tutti
gli amanti della tradizione
culinaria e che ci permettera
di riscoprire i gusti e i profu-
mi del nostro territorio, da
sempre legato al mondo
agreste e con una cucina che
il mondo ci invidia.






