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L’Associazione culturale L’Astigiano 3.0 ha realizzato il progetto “Comunicare la Bellezza: 

Narrazione Digitale dei Paesaggi Vitivinicoli di Langhe-Roero e Monferrato”. 

Il progetto si  è posto l’obiettivo di realizzare un percorso documentato di consapevolezza 

attraverso interviste, fotografie e video a chi cura e vive tutti i giorni i Paesaggi Vitivinicoli 

Patrimonio dell’Umanità ed è pronto ad accogliere chi questi luoghi li vuole scoprire. 

 

L’iniziativa è promossa dall’Associazione “L’Astigiano 3.0”, ente culturale senza scopo di lucro,        

che si propone come scopo di diffondere tra i suoi associati e a terzi, attraverso i nuovi media,  

la conoscenza del territorio locale in tutte le sue coniugazioni, mettendone in risalto e 

promuovendone le peculiarità al fine di valorizzare il territorio locale. 

 
  



 
“Comunicare la Bellezza: Narrazione Digitale dei Paesaggi Vitivinicoli di Langhe-Roero e Monferrato” è un progetto dell’Associazione 
culturale L’Astigiano 3.0.  
L’ebook riepilogativo è stato curato da Claudia Solaro, Consigliere dell’Associazione L’Astigiano 3.0 e referente del progetto. 
Si ringraziano tutti coloro che hanno collaborato a vario titolo nella realizzazione del progetto: Luciano Baracco, Maria Grazia Billi, 
Alessandro Franco, Elisa Grasso, Elisabetta Moretti, Silvia Musso; il Direttore Roberto Cerrato e lo staff tecnico Elisa Gandino e Carola 
Giacometti dell’Associazione per il Patrimonio dei Paesaggi Vitivinicoli di Langhe-Roero e Monferrato; Monica Chiabrando, Presidente 
dell’Associazione Maestri di Territorio; Paola Uberti, fondatrice di Libricette.eu. 
Le foto utilizzate sono state scattate dall’Associazione L’Astigiano 3.0 o concesse dagli intervistati per l’uso nell’ambito del progetto. 
Le foto di Beppe Colla, Giovanni Bressano e Massimo Martinelli sono di Bruno Murialdo, gentilmente concesse per il loro utilizzo da 
Radio Alba.  
© Associazione L’Astigiano 3.0 . Tutti i diritti sono riservati.  

 

Il progetto è stato realizzato grazie al contributo di: 

 

Regione Piemonte 

 
 

Consorzio Barbera d’Asti  

e Vini del Monferrato 

 

 Cooperativa  

Della Rava e della Fava

 

Con il Patrocinio di: 

Associazione per il Patrimonio dei 

Paesaggi Vitivinicoli di Langhe-Roero e 

Monferrato 

 

                                                

                         Provincia di Asti 

 

             Comune di Asti 

 

Comune di  

Nizza Monferrato 

 

Comune di Vaglio Serra  

 

  

https://www.viniastimonferrato.it/


 

Con la collaborazione di: 

     Associazione Maestri di Territorio 

Radio Alba 

Libricette.eu  

Airbnb Il Canton 

Cantine Bosca 

Scuola dell’Infanzia Borgo Tanaro 

Istituto Monti di Asti 

Istituto G.A. Giobert di Asti 

Istituto San Secondo 

E di oltre un centinaio di persone che, a 

diverso titolo, hanno collaborato nella 

realizzazione del progetto, rendendosi 

disponibili per le interviste, per i laboratori didattici, per collaborazioni che hanno 

portato ad una raccolta di documenti, filmati e foto preziosi per comunicare la bellezza 

dei Paesaggi Vitivinicoli di Langhe-Roero e Monferrato.  

Di seguito si troveranno alcuni passaggi delle testimonianze delle persone coinvolte nel 

progetto, cliccando sul titolo di ognuna, si aprirà una finestra in cui leggere l’intervista 

completa, vedere le fotogallery e i video. 

A tutti coloro che ci hanno aperto le loro porte, da quelle degli uffici comunali, alle 

cantine, a quelle dei negozi, quelle di casa, quelle di scuola, va il nostro speciale Grazie. 

www.comunicarelabellezza.it 

 

http://comunicarelabellezza.it/


TRE PROVINCE, 

UN’ORIGINE COMUNE DA RISCOPRIRE 
Roberto Maestri: ”Gli Aleramici, dal Monferrato alla Sicilia, opportunità di sviluppo 

turistico del territori Patrimonio dell’Umanità” 
 

 

Le province di Alessandria, Asti e Cuneo 

hanno una comune identità aleramica; 

recuperarne la memoria non è cosa fine 

a sè stessa, è fondamentale mettere 

insieme i tre territori per favorire il 

turismo, soprattutto enogastronomico. 

Inoltre, il grande impianto di castelli 

sulle nostre colline rende il territorio 

unico nel suo genere, e sono 

testimonianza di un’area che si è sempre dovuta confrontare con 

altre realtà. Infatti, Francia e Spagna, nel ‘600, combatterono per 

l’egemonia sul Monferrato,  

territorio strategico come crocevia d’Europa. 

 

E’ stata la dominazione sabauda ha mettere dapprima in discussione 

l’identità del Monferrato, per poi arrivare a farla scomparire. 

L’Unesco ha quindi rimesso insieme queste tre province che fino al 

‘700 erano andate avanti insieme, per cui questa rappresenta 

un’occasione straordinaria per riscoprirne la storia, l’identità 

culturale e storica, oltre al vino.” 

 

                                                                                                                                 

Roberto Maestri  

Associazione culturale I Marchesi del Monferrato  
 

 

https://www.atnews.it/2018/03/roberto-maestri-gli-aleramici-dal-monferrato-alla-sicilia-opportunita-sviluppo-turistico-del-territori-patrimonio-dellumanita-37326/
https://www.atnews.it/2018/03/roberto-maestri-gli-aleramici-dal-monferrato-alla-sicilia-opportunita-sviluppo-turistico-del-territori-patrimonio-dellumanita-37326/


 

 

LE TAPPE DEL PERCORSO:  

  



LA LANGA DEL BAROLO   

 

Roberto Passone: “L’ospite deve essere sacro come 
era ai tempi di Omero” 

 

“Fondamentale, in tutto questo processo, è il ruolo delle 

giovani generazioni, che devono percepire la ricchezza e la 

bellezza del territorio, che per essere appetibile deve essere 

viva, vissuta e conosciuta prima di tutto dai residenti. 

Il principio su cui si basa il nostro lavoro è che l’ospite deve 

essere sacro come era ai tempi di Omero: se lo si considera 

solo dal punto di vista economico non si farà tanta strada.” 

Roberto Passone, Sindaco di Novello   

 

 

      

     

  

https://www.atnews.it/2018/07/roberto-passone-lospite-deve-sacro-ai-tempi-omero-47134/
https://www.atnews.it/2018/07/roberto-passone-lospite-deve-sacro-ai-tempi-omero-47134/


 



Renata Bianco: “Fondamentale raggiungere la 
consapevolezza di mantenere la bellezza 
progredendo  
 
"Il riconoscimento è stato un punto importante da cui 

devono partire tante strade: prima di tutto, ritornare 

a rendersi conto di ciò che ci ha permesso di arrivare a 

raggiungere questa grande ricchezza, anche 

economica, che il territorio ci ha dato. L’Unesco ha 

sancito il lavoro fatto nel corso del tempo, ampliando 

la conoscenza delle nostre realtà e rendendo giustizia 

alla bellezza dei paesaggi, che deve essere preservata, 

perchè è viva. Questo è un patrimonio vivo, va 

mantenuto, continuando però il percorso avviato, 

preservando la natura con il rispetto di norme e di 

esigenze comuni.”  

Renata Bianco, Sindaca di Barolo 

 

 

Paolo Borgogno: “Per soddisfare i turisti è necessaria una 

sensibilità per proporre sempre qualcosa di nuovo” 

 

 
“Bisogna continuare un lavoro importante per fare 

attenzione di non perdere ciò che abbiamo conquistato: c'è 

grande attenzione e supporto da parte di istituzioni come la 

Regione, l'Associazione per il Patrimonio dei Paesaggi 

Vitivinicoli e l'Ente del Turismo di Alba-Bra, Langhe e Roero 

per cercare di diffondere questa sensibilità di mantenere e di 

proporre anche qualcosa di nuovo. Per fare tornare la gente a 

Castiglione Falletto noi pensiamo sempre a nuove proposte.” 

 

Paolo Borgogno, Sindaco di Castiglione Falletto  
 
 

 
Livio Genesio: “A Monforte ci prendiamo cura del turista anche 
nella bellezza delle piccole cose” 
  
“Bisogna sempre essere un passo avanti e non accontentarsi. Questo è 
un territorio di qualità, bisogna ricordarsi che questa non deve mai 
ridursi, bisogna sempre più far apprezzare il territorio puntando 
sempre più un alto. Per fare questo, devo sottolineare l’importanza 
fondamentale dei volontari: sono loro che rendono vive e sopratutto 
realizzabili tutti gli eventi e le degustazioni che riusciamo ad 
organizzare, sono una risorsa indispensabile per mantenere e 
migliorare le proposte di questo splendido territorio. “    
 
Livio Genesio, Sindaco di Monforte d’Alba 
 
 
  

https://www.atnews.it/2018/05/renata-bianco-fondamentale-raggiungere-la-consapevolezza-mantenere-la-bellezza-progredendo-40093/
https://www.atnews.it/2018/05/renata-bianco-fondamentale-raggiungere-la-consapevolezza-mantenere-la-bellezza-progredendo-40093/
https://www.atnews.it/2018/05/renata-bianco-fondamentale-raggiungere-la-consapevolezza-mantenere-la-bellezza-progredendo-40093/
https://www.atnews.it/2018/07/paolo-borgogno-soddisfare-turisti-necessaria-sensibilita-proporre-sempre-qualcosa-46643/
https://www.atnews.it/2018/07/paolo-borgogno-soddisfare-turisti-necessaria-sensibilita-proporre-sempre-qualcosa-46643/
https://www.atnews.it/2018/07/paolo-borgogno-soddisfare-turisti-necessaria-sensibilita-proporre-sempre-qualcosa-46643/
https://www.atnews.it/2018/07/paolo-borgogno-soddisfare-turisti-necessaria-sensibilita-proporre-sempre-qualcosa-46643/
https://www.atnews.it/2018/07/livio-genesio-monforte-ci-prendiamo-cura-del-turista-anche-nella-bellezza-delle-piccole-cose-46656/
https://www.atnews.it/2018/07/livio-genesio-monforte-ci-prendiamo-cura-del-turista-anche-nella-bellezza-delle-piccole-cose-46656/
https://www.atnews.it/2018/07/livio-genesio-monforte-ci-prendiamo-cura-del-turista-anche-nella-bellezza-delle-piccole-cose-46656/


  



   Gianfranco Capoccia: ”La bellezza del paesaggio 

preservata da un’agricoltura d’avanguardia”  

“La cura del territorio passa soprattutto attraverso 

l’agricoltura e grazie ai mezzi d’avanguardia che 

sono stati adottati dagli agricoltori e dai viticoltori 

di Serralunga, possiamo godere di un paesaggio 

così ben curato, cosa impensabile quando si doveva 

lavorare esclusivamente a mano. 

Mezzi come le cimatrici o come le trince sono delle 

innovazioni introdotte da persone che ci hanno 

creduto anche in momenti non semplici, il loro 

coraggio ha regalato ai nostri paesaggi una 

grandissima bellezza ma ha aiutato anche a tenere 

il vitigno pulito.” 

 

Gianfranco Capoccia, Sindaco di Serralunga d’Alba 

 

http://www.atnews.it/2018/06/giancarlo-capoccia-la-bellezza-del-paesaggio-preservata-unagricoltura-davanguardia-43291/
http://www.atnews.it/2018/06/giancarlo-capoccia-la-bellezza-del-paesaggio-preservata-unagricoltura-davanguardia-43291/


 

 

Matteo Ellena: “Connessione uomo-territorio, 
punto di forza dei Paesaggi Vitivinicoli di 
Langhe-Roero e Monferrato”  

 

"L’intero sito dei Paesaggi Vitivinicoli è un 

composto da una zona eterogenea, con sei Core 

Zone di eccellenza e una estesa Buffer Zone di 

estrema importanza per la salvaguardia delle Core. 

Il punto di forza di tutta questa vasta area è la 

connessione uomo-territorio: bisogna far si che 

venga gestito al meglio perchè dobbiamo 

ricordarci che è stato l’uomo a farla diventare così. 

Lo sviluppo deve avvenire in maniera sostenibile." 

 

 

Matteo Ellena, ViceSindaco di La Morra 

 

 

 

https://www.atnews.it/2018/04/matteo-ellena-connessione-uomo-territorio-punto-forza-dei-paesaggi-vitivinicoli-langhe-roero-monferrato-38937/
https://www.atnews.it/2018/04/matteo-ellena-connessione-uomo-territorio-punto-forza-dei-paesaggi-vitivinicoli-langhe-roero-monferrato-38937/
https://www.atnews.it/2018/04/matteo-ellena-connessione-uomo-territorio-punto-forza-dei-paesaggi-vitivinicoli-langhe-roero-monferrato-38937/


 

Ezio Cardinale: “Il riconoscimento dell’UNESCO deve essere amato, condiviso e accettato”  

 

“E’ giusto precisare una cosa importante: questo 

importante riconoscimento dell’Unesco è legato 

alla cultura che hanno avuto le persone nel 

coltivare la terra nel corso degli anni, molto prima 

che arrivasse il riconoscimento, frutto del lavoro di 

diversi anni. E su questo dobbiamo fare molto 

attenzione perché, come amo ricordare sempre, a 

costruire ci vuole tanto tempo e tanta fatica, ma a 

distruggere basta un attimo. Nei nostri paesi non 

troviamo la possibilità di un turismo per tutto e 

per tutti, dobbiamo renderci conto di quello che 

sono le nostre strutture e le infrastrutture.” 

 

 

Ezio Cardinale, Sindaco di Diano D’Alba 

 

 

 

 

https://www.atnews.it/2018/07/ezio-cardinale-riconoscimento-dellunesco-deve-amato-condiviso-accettato-45419/


Beppe Colla, Enologo (ph Bruno Murialdo) 

 

Beppe Colla: l'importatore di innovazione sul ruolo del produttore vitivinicolo  

 

“Vi porto un esempio: i primi giorni che io ero da Prunotto, che è stato un po’ il mio maestro pratico, allora non 

c’era nessun produttore di Barolo, di Barbaresco eccetera, che avesse le proprie vigne: comperavano tutti le uve dai 

contadini. E quindi, quando io sono andato da Prunotto, anche se lui aveva una vignetta a Barolo, non contava 

come produzione, contava come immagine. Andavamo a Serralunga, e mi ricordo persino la curva in cui era, sul 

sedile della macchina avevo un rifrattometro, che, adesso, è un aggeggio normale, allora, ad Alba non ce n’era due, 

era il mio e basta. 

 

“Cus elu, lulì“, e allora gli ho spiegato che serviva a fare la gradazione dell’uva senza dover schiacciare l’uva e lui 

mi fa “Campru via lulì“. Io sono rimasto lì e rei dije “pirché e rei da camperu via?“. Ma perché u nebieu u ra ‘n 

sistema sò, che u nebieu è ‘n uva diversa da tute r’atra. Difatti a r’è ‘n’uvache la vite, in primavera, vegeta la prima 

e in autunno matura l’ultima. Questa è già la diversità maggiore che l’uva Nebbiolo ha nei confronti di tutta l’altra 

uva. E anlura, ti quand che ‘t vai ant’ina vigna per vughe se r’uve maduru o no, pia n’asinel mica tant, te sgnachi 

s’asinel ansima s’apparecchio, baiche dentra e ti da il grado di zucchero che ha. E’ vero c’ut da mac er sucre ed 

s’asinel lì, ma se ti et piji sinquanta asinei ant ina vigna et fai na media c’a re mei che t’fai la, e a r’è pi giusta. E 

difatti, adesso, tutti usano quello.” 

      

Beppe Colla, con l’esperienza in Borgogna il salto di qualità del nostro mondo del vino 

 

“Come sono entrato in Borgogna, mi sembrava se fossi andato sulla luna e lì ho capito dove noi eravamo proprio 

fuori strada. La prima cosa che mi ha colpito, era in primavera presto, loro stavano potando le viti, c’erano tutti 

giovani, cosa che noi, qui, in quegli anni, i giovani, se potevano, dalla vigna scappavano da Ferrero, da Miroglio, 

alla Fiat, pur di non restare in campagna. E parlando con ‘sti giovani, il loro orgoglio era di far capire a noi che 

loro, da tre generazioni, quattro generazioni, sei generazioni, la loro famiglia coltivava quella vigna. Cosa che qui 

nessuno pensava di dire “sono tre generazioni che coltivano questa vigna”. E’ questa la diversità di mentalità che 

c’era tra noi e la Francia. E di lì io sono stato colpito dalla Francia, ho seguito moltissimo, tutti gli anni andavo a 

fare un viaggio, perché capivo che dalla Francia imparavamo molto.” 

https://www.atnews.it/2018/06/beppe-colla-limportatore-innovazione-sul-ruolo-del-produttore-vitivinicolo-43440/
https://www.atnews.it/2018/05/beppe-colla-lesperienza-borgogna-salto-qualita-del-nostro-mondo-del-vino-42322/


Massimo Martinelli, Enologo (ph Bruno Murialdo) 

 

Massimo Martinelli: "Riprendiamoci la gioia di bere del vino" 

“La vita è già di per sé molto complicata e bisogna saperla anche prendere un po’ con ironia, con un certo distacco 

anche perché altrimenti siamo tutti vittime di qualcosa che non funziona, ma non è che lamentandoci noi possiamo 

cambiare le cose, per cui secondo me è meglio non lamentarci e seguire dei percorsi. Se in questi percorsi ci sono dei 

momenti di relax e allegria perché no? 

 

Poi ovviamente io ci metto sempre dentro il vino e oggi io sostengo e ogni tanto lo dico anche che di vino se ne parla 

troppo e se ne scrive troppo ma se ne beve poco. Riprendiamoci la gioia di bere del vino: il vino deve essere una cosa 

gioiosa, deve essere una cosa allegra, deve essere compagnia, amicizia e questo per me è l’elemento essenziale.” 

 

Massimo Martinelli e la Langa del Barolo: “Gli stranieri ci hanno fatto capire quanto la zona sia bella ed 
importante”    

“Il giornalismo internazionale ha giocato un ruolo importante e io dico anche i giornalisti stranieri erano molto 

riservati e molto seri, nel senso che io ricevevo delle persone che mi chiedevano di visitare la cantina, assaggiare il 

vino … chiedevano se potevano farti una foto, chi rifiuta di farsi fare una foto? E poi magari a distanza di tre mesi 

ricevevi la rivista con la tua foto, tu collegavi le cose: “Ma cribbio cui là han cuntame, l’han ciamame, ievu 

giornalisti quindi hanno scritto”. 

 

E hanno creato dei percorsi ideali per cui i turisti hanno cominciato ad affluire e volevano andare in quei posti li. 

Quindi è stata una grossa evoluzione … poi il mondo, diciamolo, è diventato molto più piccolo: una volta pensare di 

fare una spedizione negli Stati Uniti era una cosa lunghissima. Noi si lavorava molto con il porto di Genova, 

addirittura noi siamo stati abbastanza favoriti per esportare però era un lavoraccio perché, pensate, noi 

caricavamo un vagone ferroviario alla stazione di Alba, quindi da La Morra si partiva con una furgonetta e, a 20 

casse per volta, ne caricavi magari 200 casse che era già un numero impressionante. Questo carro ferroviario 

arrivava al porto di Genova, veniva travasato in una stiva e quindi poi viaggiava, attraversava l’oceano … Con i 

container tutto è cambiato: ti arrivava il container in cortile, caricavi, il giorno dopo era sulla nave, tre giorni dopo 

partiva, e dopo quindici giorni era a New York, faccio per dire. Quindi il mondo e il progresso sicuramente ci ha 

aiutato.” 

 

https://www.atnews.it/2018/07/massimo-martinelli-riprendiamoci-la-gioia-bere-del-vino-45913/
https://www.atnews.it/2018/07/massimo-martinelli-la-langa-del-barolo-gli-stranieri-ci-capire-quanto-la-zona-sia-bella-ed-importante-45911/
https://www.atnews.it/2018/07/massimo-martinelli-la-langa-del-barolo-gli-stranieri-ci-capire-quanto-la-zona-sia-bella-ed-importante-45911/


Giovanni Bressano, Enologo (ph Bruno Murialdo) 

 

Giovanni Bressano: “La nostra gente è lavoratrice, ed è stata messa in condizione di farlo bene” 

“Se i nostri contadini si sono affrancati, lo devono a uno, una famiglia, che dovrebbero essere tutti santi, dovrebbero 

essere i Beati Ferrero, perché quello che ha fatto di bene la Ferrero, a non sradicare i contadini dalla campagna, è lì 

sotto gli occhi. I nostri contadini hanno dimostrato di essere dei lavoratori, perché dopo aver fatto otto ore, al 

pomeriggio, non andavano al caffè, ma andavano nella vigna del padre, del nonno e la lavoravano. E di lì hanno 

cominciato ad avere i mezzi per produrre vino ed avere tutti un’etichetta. Allora c’erano tre o quattro aziende che 

monopolizzavano tutte le uve, adesso invece, non le vendono quasi più: ognuno si produce il suo vino, ognuno ha la 

sua etichetta e il vino è anche buono. Perché la Ferrero non li ha sradicati e li portava a casa. E, se avete osservato, 

la stessa cosa ha imparato a farla anche Miroglio, che ha anche gli autobus che li portano a casa. Secondo me è 

questa una delle ragioni per cui c’è tutto questo benessere: la nostra gente è lavoratrice, ma è anche stata messa in 

condizione di farlo e di farlo bene. 

 

[…] Diciamo che certi giornalisti e certe testate di settore hanno lavorato bene, per far conoscere i nostri vini, che 

sono veramente una specialità, quindi è bello che vengano pagati cari. Però non bisogna esagerare. Adesso io 

parlavo con due, tre amici che producono vino hanno già esaurito tutta la produzione, hanno già prenotato il 

Barolo che tra tre anni verrà venduto. Ci sono poi annate come quest’anno, un pò scarse, finchè dura … D’altra 

parte il vino non cambia. Se mantengono vivo il gusto del vino come è adesso, le cose non possono cambiare.” 

 

 

 

 

 

 

  

Per i contributi testuali e fotografici relativi a Beppe Colla, Massimo Martinelli e Giovanni 

Bressano ringraziamo Radio Alba per la preziosa collaborazione, in particolare nelle persone 

dell’editore Claudio Rosso e del giornalista Marcello Pasquero. 

https://www.atnews.it/2018/06/giovanni-bressano-la-nostra-gente-lavoratrice-ed-stata-messa-condizione-farlo-bene-44913/


 

Alessandra Muratore: “Al WiMu il racconto del rapporto millenario 

tra uomo e vino”  

 

“Il riconoscimento Unesco ha giovato perchè arriva un pubblico 

preparato, che sa cosa cerca, è molto curioso. E’ un pubblico formato 

soprattutto da famiglie, per cui le proposte del WIMU si sono adattate 

anche ad accogliere questo tipo di target, con attività specifiche e 

servizi. Le famiglie con bambini, straniere ma anche italiane, 

rappresentano circa il 20% dei visitatori del WiMu, e per loro, ma così 

come per le altre tipologie di turisti, sono previste attività specifiche e 

servizi che rendono veramente speciale l’esperienza al Museo del Vino.” 

Alessandra Muratore - WIMU Barolo   

  

https://www.atnews.it/2018/05/alessandra-muratore-al-wimu-racconto-del-rapporto-millenario-uomo-vino-40087/
https://www.atnews.it/2018/05/alessandra-muratore-al-wimu-racconto-del-rapporto-millenario-uomo-vino-40087/


  

Il Castello di Serralunga, eredità di interesse per tutto il territorio 

 

Il Castello di Serralunga è in consegna al Ministero dei Beni e delle Attività Culturali e del Turismo – Polo 

Museale del Piemonte. La direttrice del Castello, l’Architetto Laura Moro, ci ha spiegato gli antefatti legati alla 

storia recente del maniero. A Serralunga abbiamo poi incontrato Massimiliano Romanelli, della Fondazione 

Barolo & Castles, che gestisce in concessione le aperture e le attività rivolte al pubblico da circa quattro anni, 

e Giulia Fiandino, che con i suoi racconti, ci ha regalato una speciale visita guidata che proviamo a far rivivere 

con parole, immagini e video. Solo un assaggio di una realtà tutta da 

scoprire, che merita un viaggio o una gita fuori porta.  

“Il castello di Serralunga fu acquisito dallo Stato nel 1949 dall’Opera Pia 

Barolo grazie all’intervento del presidente della Repubblica Luigi Einaudi, 

che temeva potesse cadere in rovina. Questo è l’antefatto per conoscere la 

storia recente del Castello, che rappresenta un’eredità di interesse per tutto il 

territorio. Se ci pensiamo, l’atteggiamento di Einaudi fu profetico in quanto 

alla base vi era il pensiero dell’importanza del territorio e della 

valorizzazione del suo patrimonio. In seguito venne istituito un vincolo 

paesaggistico sul borgo di Serralunga d’Alba, così che il borgo stesso e le sue 

caratteristiche furono in qualche modo “congelate” e gli consentirono di 

mantenersi intatto nel tempo.” 

Laura Moro, Direttrice Castello di Serralunga d’Alba 

 

 

 

 

 

 

 

https://www.atnews.it/2018/07/castello-serralunga-eredita-interesse-territorio-45765/
http://polomusealepiemonte.beniculturali.it/
http://polomusealepiemonte.beniculturali.it/


 

 

 

 

“Il turista apprezza la bella vista, la qualità della vita, che è 

molto buona da queste parti, ama la casa sperduta tra le 

colline, ama il silenzio, l’enogastronomia, il buon vino e, 

bisogna dirlo, prezzi bassi per essere in zona di qualità, rispetto 

ad altre realtà. Il vantaggio delle Langhe e del Monferrato è 

che non sono ancora posti affollati e quindi danno le risposte a 

quello che gli stranieri cercano. 

 

A mio avviso le Langhe possono essere un volano per lo 

sviluppo di Monferrato e Roero perché lì si possono trovare le 

stesse bellezze delle Langhe ma con costi più contenuti e questo 

sarà un vantaggio che aiuterà sicuramente la crescita anche di 

quelle aree. Perchè spesso non ci rendiamo conto, ma è proprio 

grazie agli occhi di visitatori che si riesce a valorizzare la 

bellezza che abbiamo intorno. Noi ce l’abbiamo sempre sotto 

gli occhi e non capiamo forse del tutto il suo reale valore: ce lo 

fanno capire i visitatori.” 

 

Massimiliano Romanelli, Castello di Serralunga d’Alba 

  



  



IL CASTELLO DI GRINZANE CAVOUR 

 

A Grinzane Cavour il test del percorso di visita accessibile per un paesaggi per tutti 

Al Castello di Grinzane Cavour si è svolta la prima verifica di accessibilità del sito UNESCO dei Paesaggi 

Vitivinicoli del Piemonte per il progetto “Land(e)scape the disabilities – Un paesaggio per tutti” promossa 

dall’Associazione per il Patrimonio dei Paesaggi Vitivinicoli di Langhe-Roero e Monferrato, finanziato a valere 

sui fondi della Legge 77/2006 del MiBACT per l’anno 2016.  

Grazie al coinvolgimento di SportAbili, in particolare di 

Valentina Alessandria e di Francesca Fenocchio, Medaglia 

Olimpica alle Paralimpiadi di Londra 2012, si è svolto il 

Test del percorso di visita “per tutti”, volto al controllo e 

collaudo dell’accessibilità dei percorsi elaborati nel corso 

del progetto e alla sua promozione.  

Il progetto, che ha visto una prima fase di censimento dei 

luoghi del vino, ha individuato per ogni componente del 

sito UNESCO due itinerari su cui sono stati elaborati dei 

percorsi accessibili. Durante la prima verifica sono stati 

collaudati i percorsi nel Belvedere del Castello di 

Grinzane e della Sala del Torchio.  

Oltre ai percorsi presso il Castello di Grinzane Cavour, 

sono stati collaudati il WiMu di Barolo, la Torre di 

Barbaresco, l’Enoteca Regionale del Barbaresco e la 

cantina dei Produttori del Barbaresco, l’infernot di 

Rosignano Monferrato, l’Enoteca Regionale di Nizza Monferrato, il Palazzo del Gusto e l’Ufficio 

Informazioni di Asti Turismo presenti nella città di Nizza Monferrato, per concludersi a Canelli con il 

sopralluogo alla cattedrale sotterranea di Contratto, l’Enoteca Regionale di Canelli e dell’Astesana e il 

Musa (Museo Multimediale del Sud Astigiano). 

https://www.atnews.it/2018/04/grinzane-cavour-test-del-percorso-visita-accessibile-un-paesaggi-tutti-39692/


LE COLLINE DEL BARBARESCO 

   

          Gilberto Balarello: ”Il riconoscimento Unesco va mantenuto alzando sempre più la qualità”  

 

“I cittadini cominciano a comprendere 

l’importanza del riconoscimento Unesco perchè 

capiscono che la crescita del turismo porta 

beneficio a tutta la comunità, perchè porta 

ricchezza, ma anche cultura.  

Bisogna dire che il tessuto era già pronto. Da 

quando è iniziato l’iter per richiedere il 

riconoscimento, erano già state poste le basi 

per non farsi trovare impreparati; in 

particolare erano già pronte le realtà 

economiche collegate al vino, in particolare al 

Barberesco che di fatto erano già il fulcro 

intorno a cui è cresciuta la presenza turistica 

per aver fatto conoscere le nostre zone al 

mondo intero anche prima del 2014. Altra cosa 

che aiuta molto anche i nostri territori sono gli 

eventi collegati al Tartufo.” 

Gilberto Balarello, Sindaco di Neive 

http://www.atnews.it/2018/01/gilberto-balarello-riconoscimento-unesco-va-mantenuto-alzando-sempre-piu-la-qualita-31833/


 

Massimo Martinelli: ”Il Barbaresco è più difficile da 

pronunciare, ma più facile da bere!” 

“Il Barbaresco è un vino di eleganza straordinaria, 

sicuramente è un vino che ha successo perchè è grande, 

purtroppo vedete, anche nella storia, bisogna ogni tanto 

andare ad analizzare gli avvenimenti che sono successi. 

Pensate che verso la fine del 1800, primo Preside della 

scuola Enologica di Alba, che era il famoso Dovizio 

Cavazza, lui aveva così idealmente detto "Noi dobbiamo 

fare una grande zona, comprendente il territorio del 

Barolo, il territorio del Barbaresco e del Roero e 

chiamarla Barolo", pensate, un'idea all'avanguardia. 

Ovviamente in quel frangente sono prevalsi i campanili, 

qui siamo molto legati ...io mi sono permesso una volta, in 

una situazione, di dire "campanile" è una cosa 

importante, ma sapete perché? Parchè noi da in cima al 

campanile possiamo vedere più lontano, non a chiudersi" 

                                                                                                   Massimo Martinelli , Enologo, (ph. Bruno Muriado) 

 

Beppe Colla: ”Partiamo dal passato per arrivare al futuro del Barbaresco” 

 

Partiamo dal passato, perché per arrivare al futuro, bisogna partire di li: ad Alba nessuno, negli anni ’50, beveva 

una bottiglia di Barbaresco. 

Il Barbaresco era misconosciuto, se ne produceva quasi niente, e 

quel poco ha sempre vissuto sul “meno” del Barolo. Il Barolo 

invecchia di più, il Barolo ha più gradi, il Barolo ha più stoffa, costa 

di più, tiene di più, mentre il Barbaresco tutto di meno, meno 

grado, meno colore, meno invecchiamento, e costa di meno.  

Allora erano poche le vigne, si faceva poco Barbaresco e quel poco 

che si faceva, non si faceva per invecchiarlo tanto, si faceva per 

fare un vino buono da bere all’anno dopo. Nebbiolo, tutto lì. Questo 

è l’handicap del Barbaresco. 

ll Barbaresco adesso comincia ad essere alla pari ma deve ancora 
iniziare l’exploit, quindi il Barbaresco ha ancora un grosso passo 
avanti da poter fare."  

 

 

Beppe Colla, Enologo (ph. Bruno Murialdo  

    

  

http://www.atnews.it/2018/07/massimo-martinelli-barbaresco-piu-difficile-pronunciare-piu-facile-bere-45893/
http://www.atnews.it/2018/07/massimo-martinelli-barbaresco-piu-difficile-pronunciare-piu-facile-bere-45893/
http://www.atnews.it/2018/06/beppe-colla-partiamo-dal-passato-arrivare-al-futuro-del-barbaresco-43446/


   

 Installato a Barbaresco il plastico tattile del sistema collinare delle 

Langhe  

Sabato 23 giugno, è stata inaugurata, presso la Torre di Barbaresco, 

l’istallazione tattile realizzata è inserita all’interno del progetto 

“Land(e)scape the disabilities – Un paesaggio per tutti” promosso 

dall’Associazione per il Patrimonio dei Paesaggi Vitivinicoli di 

Langhe-Roero e Monferrato, finanziato a valere sui fondi della 

Legge 77/2006 “Misure speciali di tutela e fruizione dei siti italiani 

di interesse culturale, paesaggistico e ambientale, inseriti nella 

“lista del patrimonio mondiale”, posti sotto la tutela dell’ UNESCO”. 

Il plastico morfologico del sistema collinare delle Langhe, collocato 

ai piedi della Torre, è un’istallazione permanente interamente 

scolpita nel Marmo di Carrara. La realizzazione è stata permessa 

grazie all’utilizzo di macchine a controllo numerico di ultima 

generazione, attraverso cui è stato possibile attuare interventi 

specifici su elaborati 3D che attraverso curve di livello hanno 

consentito di modellare lo schema altimetrico del contesto 

territoriale, e ha quindi portato ad un risultato che sconfina tra arte 

e geologia. 

Oltre al plastico di Barbaresco, diverse sono state le azioni e le 

installazioni su tutto il territorio dei Paesaggi Vitivinicoli, come le 

Tavole Tattili donate all’Enoteca Regionale di Canelli,  il percorso 

tattile nella Chiesa di San Martino a La Morra e l’allestimento 

sensoriale for all trasferibile sul territorio. 

Perché la bellezza si comunica anche attraverso l'accessibilità.  

http://www.atnews.it/2018/06/compleanno-dei-paesaggi-vitivinicoli-inaugurato-barbaresco-plastico-tattile-del-sistema-collinare-delle-langhe-44685/
http://www.atnews.it/2018/06/compleanno-dei-paesaggi-vitivinicoli-inaugurato-barbaresco-plastico-tattile-del-sistema-collinare-delle-langhe-44685/


NIZZA MONFERRATO E IL BARBERA 

Paolo Rapetti, viticoltore (1925-2018) 
 
Paolo Rapetti: “Per oltre novant’anni sempre al servizio del nostro amato territorio” 

 

Paolo Rapetti non è un semplice cittadino di Vaglio Serra, ma è una vera e propria istituzione. 

Agricoltore, ma non solo, classe 1925, ha vissuto da protagonista tutti i cambiamenti che hanno 

contrassegnato il territorio e i suoi paesaggi vitivinicoli, sino a farli diventare Patrimonio 

dell’Umanità.  

Paolo è stato uno dei soci fondatori della Cantina di Vinchio e Vaglio, ma è anche un’artista nel lavorare 

il legno. 

    

 

 “Nel 2002 ho smesso con la vigna e mi sono dedicato a una delle mia passioni, 

vale a dire scolpire il legno.  

Uso solo un’accetta e una sega girata al contrario, mi piace molto ricostruire i 

mezzi che usavamo una volta nei campi, come il carro per trasportare il fieno. 

 Ho fatto moltissime cose e le ho regalate quasi tutte, a Vaglio in tanti hanno in 

casa una mia scultura o costruzione in legno.”   

https://www.atnews.it/2017/10/paolo-rapetti-per-oltre-novantanni-sempre-al-servizio-del-nostro-amato-territorio-25482/


 

  Lorenzo Giordano, Cantina Vinchio Vaglio: “Abbiamo creduto nel territorio, ora dobbiamo andare tutti 

nella stessa direzione” 

 

 

“Con il riconoscimento Unesco l’affluenza turistica è aumentata molto, 

ed è aumentata in noi anche la consapevolezza di cosa significhi vivere e 

operare in questi territori, ci ha aperto gli occhi perché abbiamo capito 

quali sono le nostre potenzialità. I turisti che visitano i siti Unesco oltre a 

portare ricchezza, portano cultura.”                                                                                                                                               

 

Lorenzo Giordano, Cantina di Vinchio e Vaglio Serra 

 

 

      Marco Lovisolo: “Bisogna essere sempre più pronti all’accoglienza turistica” 
 

“L’etichetta UNESCO è un’opportunità irrinunciabile ma,  

affinché il territorio venga valorizzato al meglio,  

è necessaria un’attenta attività di promozione turistica di qualità.”  

 

Marco Lovisolo,  Assessore Comune di Nizza Monferrato 

 

 

 

 

 

https://www.atnews.it/2017/12/lorenzo-giordano-cantina-vinchio-vaglio-abbiamo-creduto-nel-territorio-ora-dobbiamo-andare-tutti-nella-stessa-direzione-30634/
https://www.atnews.it/2017/12/lorenzo-giordano-cantina-vinchio-vaglio-abbiamo-creduto-nel-territorio-ora-dobbiamo-andare-tutti-nella-stessa-direzione-30634/
https://www.atnews.it/2017/08/marco-lovisolo-bisogna-essere-sempre-piu-pronti-allaccoglienza-21625/


 

Ivan Ferrero: “Dobbiamo educare al bello” 
 

 “Dobbiamo trasmettere il territorio, raccontare la storia delle 

nostre colline: è questo che cercano i turisti. Vogliono scavare a 

fondo e conoscere le nostre origini. Oggi non si vende solo un 

prodotto, si vende anche il territorio, la cultura. Il turista  non si 

accontenta di degustare seduto a tavola, vuole esplorare, andare 

nei vigneti, assaporare e cogliere dettagli che differenziano il 

nostro paesaggio dagli altri.” 

 

  Ivan Ferrero,  Sindaco di Mombercelli 

 

 

Cristiano Fornaro: “Il riconoscimento dell’UNESCO 
ha portato un turismo di cultura, rispetto e 
ricchezza” 

“I turisti vengono a cercare l’eccellenza della nostra 
enogastronomia, e da noi oltre a questo possono trovare 
la tranquillità che trasmettono i nostri territori e i nostri 
panorami”    

 

Cristiano Fornaro, Sindaco di Vaglio Serra   

 

 

 

Andrea Laiolo: “Il riconoscimento dell’Unesco non è un punto d’arrivo, ma un punto di partenza”   
 

“I turisti sono attirati dall’enogastronomia, amano molto gli 

abbinamenti dei nostri piatti della tradizione con i nostri vini, 

ma non solo anche dal paesaggio basti pensare alla risposta 

che ha data una signora tedesca che ha acquistato una casa in 

una frazione di Vinchio, a Noche, al suo vicino di casa quando 

le ha chiesto perchè dalla Germania aveva deciso di comprare 

un’abitazione proprio in quella zona: “Io non ho comprato una 

casa, io ho comprato il paesaggio”. Noi che lo viviamo ogni 

giorno a volte non facciamo più caso ai panorami che ci 

circondando, ma chi viene qua per la prima volta se ne 

innamora.” 

Andrea Laiolo, Sindaco di Vinchio 

     

https://www.atnews.it/2017/08/ivan-ferrero-sindaco-di-mombercelli-dobbiamo-educare-al-bello-21688/
https://www.atnews.it/2017/10/cristiano-fornaro-il-ricoscimento-dellunesco-ha-portato-un-turismo-di-cultura-rispetto-e-ricchezza-25123/
https://www.atnews.it/2017/10/cristiano-fornaro-il-ricoscimento-dellunesco-ha-portato-un-turismo-di-cultura-rispetto-e-ricchezza-25123/
https://www.atnews.it/2017/10/cristiano-fornaro-il-ricoscimento-dellunesco-ha-portato-un-turismo-di-cultura-rispetto-e-ricchezza-25123/
https://www.atnews.it/2018/04/andrea-laiolo-riconoscimento-dellunesco-non-un-punto-darrivo-un-punto-partenza-39179/


  



 
Roberto Guastello: “Più che promuoverlo, dobbiamo impegnarci a 
mantenere il territorio” 
 

“Quello che si può fare è impegnarsi per mantenere il paesaggio che abbiamo. 

I turisti arrivano da noi per la bellezza dei paesaggi, ma come si può avere un 

riconoscimento di un paesaggio se poi questo viene a mancare?” 

 

Roberto Guastello, Sindaco di Castelnuovo Calcea 

 

Silvia Ameglio: “Le tradizioni contadine raccontate 

attraverso i prodotti del mercatino 

dell’antiquariato” 

“Il riconoscimento dell’UNESCO è un motivo di orgoglio, 

sia per la valorizzazione delle nostre vigne, frutto di 

anni di duro lavoro, sia perchè vengono evidenziate le 

tradizioni contadine. E’ un legame con il passato che ci 

fa riflettere sugli sforzi compiuti dai nostri nonni, che ci 

hanno portato ad essere un territorio di inestimabile 

bellezza.” 

 Silvia Ameglio, Mercatino dell’Antiquariato, Nizza Monferrato 

  

https://www.atnews.it/2017/10/roberto-guastello-piu-che-promuoverlo-dobbiamo-impegnarci-a-mantenere-il-territorio-26506/
https://www.atnews.it/2017/10/roberto-guastello-piu-che-promuoverlo-dobbiamo-impegnarci-a-mantenere-il-territorio-26506/
https://www.atnews.it/2017/09/silvia-ameglio-le-tradizioni-contadine-raccontate-prodotti-del-mercatino-dellantiquariato-24439/
https://www.atnews.it/2017/09/silvia-ameglio-le-tradizioni-contadine-raccontate-prodotti-del-mercatino-dellantiquariato-24439/
https://www.atnews.it/2017/09/silvia-ameglio-le-tradizioni-contadine-raccontate-prodotti-del-mercatino-dellantiquariato-24439/


 

Andrea Ghignone, Cantina Barbera dei Sei Castelli: “Per 

mantenere i paesaggi, fondamentale garantire il reddito” 

“La Cantina svolge una funzione economica sociale, perchè 

permette a circa 300 famiglie di vivere con un reddito che 

deriva dall’agricoltura. Ricordiamoci sempre che senza 

reddito, molto avrebbero abbandonato questa attività e ci 

saremmo ritrovati con diversi terreni incolti, invece non solo il 

territorio è rimasto vitato, ma è stato riconosciuto patrimonio 

dell’Umanità. Ora tocca a noi amministratori fare in modo di 

tutelare sempre più il reddito dei viticoltori per far sì che i 

nostri paesaggi rimangano come sono e possano attirare 

sempre più turisti.” 

 

Andrea Ghignone, Presidente Cantina Sociale Barbera dei Sei Castelli, Agliano Terme 

 

 

Marco Curto: “Lavoriamo ogni giorno per un paese pulito e 

ordinato” 

“Per il momento, il Riconoscimento ha portato un beneficio di 

etichetta, che dobbiamo sfruttare al meglio, con una promozione 

mirata. Abbiamo pensato, infatti, di valorizzare il vino, abbinandolo 

a diverse attività. Abbinare la cultura al vino è fondamentale. 

Conoscendo le origini, come si svolge la produzione e quanto lavoro 

richiede ad una bottiglia di vino, se ne comprende il suo valore.” 

Marco Curto, Sindaco di Montegrosso d’Asti 

 
Laura Fiandrotti: ”Conservare e divulgare l’arte del territorio” 

“Tra le mostre ospitate al Musarmo, quella «Uno sguardo sulle 

colline Unesco», rassegna di circa 40 artisti del territorio, 

ognuno ha raffigurato, secondo la propria sensibilità artistica, 

la bellezza del Monferrato e dei paesaggi piemontesi. 

Sicuramente è una mostra che fa riflettere sull’inestimabile 

bellezza che ci circonda e sulle strategie da attuare per 

mantenere inalterate le caratteristiche del territorio.” 

 

Laura Fiandrotti, Musarmo, Mombercelli  

https://www.atnews.it/2017/11/andrea-ghigone-cantina-barbera-dei-sei-castelli-per-mantenere-i-paesaggi-fondamentale-garantire-il-reddito-28620/
https://www.atnews.it/2017/11/andrea-ghigone-cantina-barbera-dei-sei-castelli-per-mantenere-i-paesaggi-fondamentale-garantire-il-reddito-28620/
https://www.atnews.it/2017/11/marco-curto-lavoriamo-ogni-giorno-per-un-paese-pulito-e-ordinato-26935/
https://www.atnews.it/2017/11/marco-curto-lavoriamo-ogni-giorno-per-un-paese-pulito-e-ordinato-26935/
https://www.atnews.it/2017/08/laura-fiandrotti-conservare-e-divulgare-larte-del-territorio-22187/


 

Renato Gallesio: “Dai racconti di mio nonno l’idea per un 

prodotto nuovo e originale” 

 

“L’idea di produrre olio di nocciole è stata ispirata dai racconti 

di mio nonno sul periodo della guerra. Più di una volta, infatti, 

mi ha raccontato che durante la seconda guerra mondiale c’era 

carenza di olio e allora per avere qualcosa da condire si 

spremeva qualsiasi cosa, e il nostro territorio offriva in 

particolare le nocciole e le mandorle. Finita la guerra, si è 

tornati ad utilizzare l’olio d’oliva e non si è avuto più la 

necessità di spremere le nocciole si ricordava di quanto questo 

fosse buono e che gli sarebbe piaciuto di nuovo assaggiarlo. Da 

qui allora mi è venuta l’idea: perchè non provare a rifarlo? 

Renato Gallesio, Produttore, Vaglio Serra 

Dopo l’ispirazione di mio nonno per la seconda volta ha avuto la fortuna di avere in aiuto la saggezza e la 

conoscenza di un altro parente, mio suocero, che con la sua esperienza nell’industria alimentare, mi ha fabbricato i 

macchinari per iniziare a provare a produrre l’olio di nocciole. Pensi che non ho mai dovuto acquistare un 

macchinario per questa produzione, sin dagli anni 2004/2005 quando ho iniziato: siamo partiti da una piccola 

pressa e una piccola produzione, che facevo assaggiare ad amici e parenti anche per capire se il prodotto era 

gradito. 

Nel 2012 e ancora una volta è stato fondamentale un aiuto del territorio, vale a dire la collaborazione con la più 

importante realtà della nostra zona: la Cantina di Vinchio e Vaglio che ha subito creduto nel mio prodotto e ha 

iniziato a proporlo nel suo punto vendita, oltre agli altri prodotti, perchè per non sprecare nulla dove aver 

spremuto le nocciole, la parte che rimane la trita per fare la farina ….” 

  

  

https://www.atnews.it/2017/10/renato-gallesio-dai-racconti-di-mio-nonno-lidea-per-un-prodotto-nuovo-e-originale-25291/
https://www.atnews.it/2017/10/renato-gallesio-dai-racconti-di-mio-nonno-lidea-per-un-prodotto-nuovo-e-originale-25291/


  

Loredana e Vittorio Giovine: “Lavorare sulla qualità della 

carne piemontese” 

“Secondo noi sarebbe bello rafforzare il legame tra i prodotti 

chiave del territorio. 

Il vino e la carne si sposano alla perfezione. 

Nizza vanta diverse eccellenze, anche il cardo gobbo è uno dei 

suoi fiori all’occhiello. Il segreto per distinguerci è continuare a 

lavorare sulla massima qualità dei prodotti e non accontentarci 

o dormire sugli allori, ma cercare sempre lo spunto per 

migliorare e per migliorarci.” 

 

 

Vittorio Giovine, Macellaio, Nizza Monferrato 

 

Claudio Vaccaneo: “Il cardo è un prodotto identificativo del 

nostro territorio” 

“Si tratta di un’attività che sta scomparendo, perchè complicata e 

completamente manuale: non ha costi di produzione, solo 

manodopera. 

Puoi essere bravo, bravissimo, il più bravo, ma il tuo operato dipende 

interamente dalle condizioni climatiche.” 

Claudio Vaccaneo, Cardarolo, Nizza Monferrato 

   

https://www.atnews.it/2017/09/loredana-e-vittorio-giovine-lavorare-sulla-qualita-della-carne-piemontese-22877/
https://www.atnews.it/2017/09/loredana-e-vittorio-giovine-lavorare-sulla-qualita-della-carne-piemontese-22877/
https://www.atnews.it/2017/08/claudio-vaccaneo-il-cardo-e-un-prodotto-identificativo-del-nostro-territorio-22432/
https://www.atnews.it/2017/08/claudio-vaccaneo-il-cardo-e-un-prodotto-identificativo-del-nostro-territorio-22432/


 

Laura Toso: “Il turista è consapevole, sa cosa vuole e apprezza 

un’ospitalità familiare” 

 

“Il turista viene qui sapendo cosa vuole. Decide di venire qui per 

l’enogastronomia, per la qualità del vino e del cibo, per i prezzi 

onesti e ovviamente per il paesaggio: una distesa infinita di vigneti 

da Acqui a Barolo che incanta il visitatore.” 

Laura Toso, Titolare Azienda Agriccla, Castelnuovo Calcea 

 

 

 

 

Marco e Gabriele Reggio: “Unesco, una certificazione 

che devi guadagnare prima e devi mantenere dopo”  

 

“I visitatori sono attratti dal paesaggio e dal vino. E sono 

molto preparati: sanno cosa vogliono, sanno dove andare, 

cosa visitare. Importante poi è l’alternanza del paesaggio: 

qui non esiste il monovitigno, questo è un aspetto positivo 

e un valore aggiunto.” 

Marco e Gabriele Reggio,  

Titolari Azienda Agricola, Castelnuovo Calcea 

 

Franco Bianco: ”Vogliamo trasmettere i 

valori di una volta, quando la vendemmia 

era una festa ed un’occasione per stare 

tutti insieme” 

“Se non potevo trasferirmi in città per non 

lasciare la mia famiglia, dovevamo fare 

qualcosa di altrettanto grande qui, in 

campagna. 

[…] 

Questo riconoscimento ha sicuramente contribuito a 

far conoscere il nostro territorio e incuriosire i 

turisti: una forte attrazione verso le nostre colline li 

spinge a vederle e scoprire le nostre origini.” 

 

Franco Bianco, Titolare Azienda Agricola, 

Montegrosso d’Asti   

https://www.atnews.it/2017/10/laura-toso-il-turista-e-consapevole-sa-cosa-vuole-e-apprezza-unospitalita-familiare-26931/
https://www.atnews.it/2017/10/laura-toso-il-turista-e-consapevole-sa-cosa-vuole-e-apprezza-unospitalita-familiare-26931/
https://www.atnews.it/2017/11/marco-e-gabriele-reggio-unesco-una-certificazione-che-devi-guadagnare-prima-e-devi-mantenere-dopo-27732/
https://www.atnews.it/2017/11/marco-e-gabriele-reggio-unesco-una-certificazione-che-devi-guadagnare-prima-e-devi-mantenere-dopo-27732/
https://www.atnews.it/2017/12/franco-bianco-vogliamo-trasmettere-i-valori-di-una-volta-quando-la-vendemmia-era-una-festa-ed-unoccasione-per-stare-tutti-insieme-30283/
https://www.atnews.it/2017/12/franco-bianco-vogliamo-trasmettere-i-valori-di-una-volta-quando-la-vendemmia-era-una-festa-ed-unoccasione-per-stare-tutti-insieme-30283/
https://www.atnews.it/2017/12/franco-bianco-vogliamo-trasmettere-i-valori-di-una-volta-quando-la-vendemmia-era-una-festa-ed-unoccasione-per-stare-tutti-insieme-30283/
https://www.atnews.it/2017/12/franco-bianco-vogliamo-trasmettere-i-valori-di-una-volta-quando-la-vendemmia-era-una-festa-ed-unoccasione-per-stare-tutti-insieme-30283/


 



 

 Moreno Gonella: ‘’Cercare tartufi è voler scoprire le radici più profonde del nostro territorio’’ 

“Per Mombercelli, sicuramente il riconoscimento UNESCO è una grande possibilità di riscatto. Occorre valorizzare 

il territorio nel modo più naturale, ciascuno attraverso le proprie attività: abbiamo nelle mani un tesoro 

inestimabile. […] 

Cercare tartufi è  la mia grande passione, nonostante non 

mi sia stata tramandata. E’ nata dalla voglia di scoprire: 

entrare in un bosco è un’emozione difficilmente descrivibile 

a parole. 

Sono sensazioni a pelle: ci sei tu, il tuo cane e la natura. 

Nessun rumore, nessuna distrazione, solo il silenzio, che 

interrompiamo dolcemente io e Honda, il mio fido tabui, 

calpestando le fronde degli alberi e sussurrando di tanto in 

tanto. 

 

Nei nostri luoghi preferiti, ci capita, a volte, di sentire le 

civette, o di incontrare una volpe o un tasso: immersi in 

questo scenario, l’aspetto economico finisce in secondo 

piano.” 

 

Moreno Gonella, Trifolao, Mombercelli  

 

Antonio Sconfienza ed Eugenia Rosso: “L’Associazione per la 

Difesa della Valtiglione per preservare la ricchezza del 

nostro territorio” 

 

“Il riconoscimento UNESCO ci ha sicuramente tranquillizzati in 

termini di salvaguardia, vincolando le nuove costruzioni nelle 

buffer e core zones. 

Dobbiamo essere più sensibili al bello. I turisti notano le piccole 

cose: l’ordine, l’attenzione, la passione. Sono questi i punti chiave 

per migliorare.” 

 

Antonio Sconfienza ed Eugenia Rosso, Associazione per la difesa della Valtiglione 

  

https://www.atnews.it/2017/08/moreno-gonella-cercare-tartufi-e-voler-scoprire-le-radici-piu-profonde-del-nostro-territorio-21743/
https://www.atnews.it/2017/09/antonio-sconfienza-ed-eugenia-rosso-lassociazione-per-la-difesa-della-valtiglione-per-preservare-la-ricchezza-del-nostro-territorio-23855/
https://www.atnews.it/2017/09/antonio-sconfienza-ed-eugenia-rosso-lassociazione-per-la-difesa-della-valtiglione-per-preservare-la-ricchezza-del-nostro-territorio-23855/
https://www.atnews.it/2017/09/antonio-sconfienza-ed-eugenia-rosso-lassociazione-per-la-difesa-della-valtiglione-per-preservare-la-ricchezza-del-nostro-territorio-23855/
https://www.atnews.it/2017/09/antonio-sconfienza-ed-eugenia-rosso-lassociazione-per-la-difesa-della-valtiglione-per-preservare-la-ricchezza-del-nostro-territorio-23855/


CANELLI E L’ASTI SPUMANTE 
Marco Gabusi: “Attrarre turisti lavorando 

insieme e dicendo NO al campanilismo” 

 

"Il turista non si ferma all’offerta enogastronomica, 

cerca un turismo esperienziale. Vuole vivere la storia 

del luogo. Tipicamente, si tratta di un turista di fascia 

medio/alta. Richiede un’esperienza “green” che, però, 

sia accompagnata da diversi servizi: Wi-Fi, piste 

ciclabili, centri benessere. Cerca tutti i presupposti per 

un soggiorno anche agiato." 

Marco Gabusi, Sindaco di Canelli 

 
 

Marcello Pistone: “Combattiamo la crisi prendendoci cura del cliente” 

La bottega Pistone Luigi Snc, a Canelli, non ha bisogno di grandi presentazioni. Vanta 150 anni di storia 

canellese (quattro generazioni) ed è sopravvissuta al terremoto del 1944, alla guerra in cui ha rifornito tedeschi 

e partigiani e alle 4 alluvioni del ’48, ’51, ’68 e ’94. 

“Per noi, ogni cliente merita attenzione e cura. Ne conosciamo la famiglia, gli antenati e le esigenze. Nella nostra 

bottega la fretta non è contemplata, diamo consigli e non abbiamo interesse a vendere a tutti i costi. 

Siamo contenti che il nostro territorio, le colline dove siamo cresciuti abbiano ottenuto questo prestigioso 

riconoscimento. Negli ultimi tempi, molti turisti sono venuti a curiosare nella nostra bottega e noi li viziamo: 

mostriamo i nostri prodotti e gli concediamo di fotografare gli angoli che hanno fatto la nostra storia.” 

Marcello e Piero Pistone, 

Commercianti, Canelli  

https://www.atnews.it/2017/10/marco-gabusi-attrarre-turisti-lavorando-insieme-e-dicendo-no-al-campanilismo-25213/
https://www.atnews.it/2017/10/marco-gabusi-attrarre-turisti-lavorando-insieme-e-dicendo-no-al-campanilismo-25213/
http://www.atnews.it/2017/10/marcello-pistone-combattiamo-la-crisi-prendendoci-cura-del-cliente-25452/


 

Cooperativa Maramao: ”La cura del 

territorio passa anche dall’integrazione”  

 

“Penso proprio che la cooperativa 

Maramao rappresenti la risposta giusta alle 

diverse esigenze del nostro territorio, perché è 

inutile negarci questa fase 

storica è segnata dai nuovi flussi migratori di 

richiedenti asilo e coloro che si vedono 

riconosciuto lo status devono essere 

integrati nella nostra società, al tempo stesso 

svolgiamo una funzione di mantenimento 

della bellezza dei nostri paesaggi 

riportando all’antico splendore produttivo 

terreni che rischiano di essere lasciati incolti. 

E anche per noi è un passo 

avanti perché non facciamo più servizi PER stranieri, ma CON gli stranieri.” 

 

Claudio Amerio insieme ad Afa, Cooperativa Sociale Maramao, Canelli 

  

http://www.atnews.it/2017/10/cooperativa-maramao-la-cura-del-territorio-passa-anche-dallintegrazione-25478/
http://www.atnews.it/2017/10/cooperativa-maramao-la-cura-del-territorio-passa-anche-dallintegrazione-25478/


  



 

Renato Ferro: “Grazie ai giovani rimasti nelle aziende 

agricole, a Calosso il bosco non si è ripreso le case” 

“La fortuna grandissima per Calosso è quella che tanti 

giovani, figli di persone che aveva già avviato l’azienda 

agricola (magari da più generazioni), si sono fermati a casa 

nel nostro paese a continuare l’attività familiare. E grazie a 

questo che il territorio è rimasto un paesaggio vitinicolo, 

addirittura riconosciuto patrimonio dell’Umanità dall’Unesco, 

basta guardarlo da qui (centro di Calosso).  Sa, una volta si 

diceva che il bosco si sarebbe ripreso le case, perchè si pensava 

che poco alla volta ci sarebbe stato l’abbandono delle 

campagne, invece grazie ai giovani questo non è successo. 

Adesso ci sono tante belle aziende agricole a Calosso, piccole 

ma ben organizzate; io spero che questi giovani si assumano anche delle responsabilità verso l’ambiente e i 

territori in cui vivono.” 

  Renato Ferro, insegnante, Calosso 

Giuseppe Ugonia: “Con il riconoscimento dell’Unesco è 

cresciuta la coscienza del valore del nostro territorio” 

“Da noi non è cambiato molto dal punto di vista paesaggistico, è 

cambiata molto la percezione del valore del territorio 

nella mentalità degli abitanti di Calosso; prima era meno presente, 

meno rilevante: ora è diventato più sentito, c’è stata una crescita 

della coscienza dell’importanza del territorio in cui viviamo. Ci tengo 

a sottolineare come il 90% del territorio di Calosso rientri nella Core 

Zone riconosciuta patrimonio dell’umanità dall’Unesco.” 

Giuseppe Ugonia, Sindaco di Calosso 

  .  

https://www.atnews.it/2018/06/renato-ferro-grazie-ai-giovani-rimasti-nelle-aziende-agricole-calosso-bosco-non-si-ripreso-le-case-42612/
https://www.atnews.it/2018/06/renato-ferro-grazie-ai-giovani-rimasti-nelle-aziende-agricole-calosso-bosco-non-si-ripreso-le-case-42612/
https://www.atnews.it/2018/03/giuseppe-ugonia-riconoscimento-dellunesco-cresciuta-la-coscienza-del-valore-del-nostro-territorio-36996/
https://www.atnews.it/2018/03/giuseppe-ugonia-riconoscimento-dellunesco-cresciuta-la-coscienza-del-valore-del-nostro-territorio-36996/


 

  



IL MONFERRATO  

DEGLI INFERNOT 

 

 

 

 

  
  

Sopra, la struttura che ospita l’Ecomuseo della Pietra da 

Cantoni a Cella Monte. 

A sinistra, l’Infernot dell’Ecomuseo, in basso a destra 

l’ingresso dell’Infernot Scagliotti a Camagna Monferrato. 



 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Cesare Chiesa: ”Tutti devono essere consapevoli dell’invidiabile 
ricchezza che abbiamo tra le nostre mani”  

  
“Bisogna prima di tutto far si che tutti gli attori locali raggiungano la 

consapevolezza della invidiabile ricchezza che abbiamo nelle nostre mani. 

Ovviamente servirebbero interventi sulle infrastrutture per migliorare 

l’accoglienza: se con il progetto Senza Fili Senza Confini abbiamo risolto il 

problema delle reti web, la grande questione è legata alla viabilità, sopratutto allo stato in cui versano le strade 

provinciali. 

Bisogna inoltre imparare a lavorare tutti insieme, tra Comuni, per valorizzare le peculiarità di ciascuno: se tutti i 

nostri punti di forza venissero valorizzati, avremmo una grande carta da giocare per la promozione di tutto un 

territorio.”    -  Cesare Chiesa, Sindaco di Rosignano Monferrato 

 

 

 

 

Franco Ferrari: “I cittadini fondamentali per preservare la 

bellezza del territorio” 

 

“ Stiamo svolgendo un lavoro di sensibilizzazione nei confronti dei 

cittadini in modo che siano consapevoli del processo in corso e adottino 

una certa disciplina nella tutela del nostro patrimonio paesaggistico. 

Sia i privati cittadini, sia i produttori, hanno dei rapporti privilegiati 

con il paesaggio stesso, lo sforzo deve essere comune per il 

mantenimento dell’impatto visivo che rende tale il Monferrato.” 

 

Franco Ferrari, Sindaco di Vignale Monferrato 

 

http://www.atnews.it/2018/04/cesare-chiesa-tutti-devono-consapevoli-dellinvidiabile-ricchezza-le-nostre-mani-39483/
http://www.atnews.it/2018/04/cesare-chiesa-tutti-devono-consapevoli-dellinvidiabile-ricchezza-le-nostre-mani-39483/
https://www.atnews.it/2018/07/franco-ferrari-cittadini-fondamentali-preservare-la-bellezza-del-territorio-46402/
https://www.atnews.it/2018/07/franco-ferrari-cittadini-fondamentali-preservare-la-bellezza-del-territorio-46402/


 



 

 

Daniele Colombara: “Tuteliamo il Tartufo Bianco per la 

cura e la valorizzazione delle Valle Ghenza” 

 

“La nostra associazione vuole aumentare la consapevolezza 

dell’importanza della cura del territorio, ci vuole un grande 

impegno di tutti per mantenere perfetti i terreni e le piante delle 

tartufaie. Bisogna sensibilizzare soprattutto chi lavora in 

campagna, affinchè non taglino gli alberi, anzi, stiamo 

programmando la piantumazione per il rinnovo del patrimonio 

naturale. Il nostro tartufo è un prodotto di nicchia e se non ci 

prendiamo cura dei luoghi in cui cresce andrà a perdersi. Anche 

questo è un modo per proiettarci al futuro e preservare la 

bellezza di tutto il territorio.” 

 

                                                                                              

 Daniele Colombara,  

Presidente Associazione Tartufai Valle Ghenza 

 

 

Annalisa Da Re: “Nei Cantoncini Rosignanesi racconto il gusto di 
una storia millenaria”  

 

“Il Cantoncino doveva ricordare la storia del paese, doveva essere un 

biscotto particolare che ricordasse la forma e della pietra da cantone e 

racchiudere in sé il racconto di un territorio. 

 

Lo studio è iniziato più di un anno fa, con un lavoro accurato di 

sperimentazione per trovare i giusti ingredienti che ricordassero 

l’antico sapore di queste terre, il colore e la forma delle pietre. Un 

meticoloso lavoro per arrivare ad un equilibrio tra prelibate noci, le 

nocciole astigiane e la farina integrale alla ricerca alla giusta 

consistenza che permetta di dare, durante la cottura, la forma voluta.” 

 

  Annalisa Da Re, Pasticciera, Rosignano Monferrato  

https://www.atnews.it/2018/04/daniele-colombara-tuteliamo-tartufo-bianco-la-cura-la-valorizzazione-delle-valle-ghenza-39598/
https://www.atnews.it/2018/04/daniele-colombara-tuteliamo-tartufo-bianco-la-cura-la-valorizzazione-delle-valle-ghenza-39598/
https://www.atnews.it/2018/04/annalisa-re-nei-cantoncini-rosignanesi-racconto-gusto-storia-millenaria-39226/
https://www.atnews.it/2018/04/annalisa-re-nei-cantoncini-rosignanesi-racconto-gusto-storia-millenaria-39226/


 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Claudio Scagliotti: “Fondamentale raggiungere 
un coordinamento tra Comuni” 
 
Chi viene da noi apprezza la tranquillità, la bellezza 

del paesaggio: il ricordo di questi luoghi passa 

attraverso il calore dell’accoglienza ed è il senso 

umano che sa creare aggregazione e coinvolgimento, 

ed è quello che, da noi, soprattutto le persone 

anziane sanno fare.” 

Claudio Scagliotti, Sindaco di Camagna 

Nello Scagliotti: “Accogliamo i turisti aprendo gli 
Infernot” 
 
“Era tradizione, ed ancora lo è nella mia famiglia, che 
quando nasceva qualcuno, si prendevano una trentina 
di bottiglie dell’annata, le si mettevano in una nicchia 
dell’infernot, e poi le si murava, segnando sull’esterno 
le iniziali del nuovo nato e l’anno. Al compimento dei 
18 anni e, una volta, dopo la visita di leva, i ragazzi 
buttavano giù il muro e festeggiavano con il vino della 
loro annata; le ragazze lo utilizzavano invece al 
momento del matrimonio. Chi non si sposava, non 
poteva gustare il vino della sua annata. Sono 
tradizioni che i più lasciano, ma che vanno raccontate 
e mantenute vive.” 
 
Nello Scagliotti, Proprietario di Infernot a Camagna 

 

  

https://www.atnews.it/2018/05/claudio-scagliotti-fondamentale-raggiungere-un-coordinamento-comuni-40078/
https://www.atnews.it/2018/05/claudio-scagliotti-fondamentale-raggiungere-un-coordinamento-comuni-40078/
https://www.atnews.it/2018/05/nello-scagliotti-accogliamo-turisti-aprendo-gli-infernot-40075/
https://www.atnews.it/2018/05/nello-scagliotti-accogliamo-turisti-aprendo-gli-infernot-40075/


 

Maurizio Deevasis: “Per attirare i turisti è fondamentale superare il 

campanilismo” 

 

“A Cella Monte ci sono numerosi palazzi storici, intorno ai quali si è 

sviluppato il centro storico, come Palazzo Radicati, residenza estiva del 

Vescovo di Casale. 

Ma la 

bellezza di 

questi 

luoghi non si 

ferma qui: la 

natura fa la sua parte e la si può ammirare grazie ai 

tre sentieri predisposti per camminare o andare in 

bici: due sono accatastati dalla Provincia di 

Alessandria ai numeri 726 e 731 mentre il terzo, non 

accatastato, è un itinerario che segue i dipinti su case 

e antiche chiesette dell’artista torinese Gianni 

Colonna.” 

Maurizio Deevasis, Sindaco di Cella Monte 
   

Daniele Limonetti: “A Cella Monte siamo stati precursori del  

processo di valorizzazione del territorio” 

“Cella Monte è un paese vivace, il centro storico è bellissimo ed è 

arricchito da giardini meravigliosi”. 

Daniele Limonetti, Assessore Comune di Cella Monte 

 

Francia Enrico Commestibili e Salumeria, testimonianza di un 

piccolo mondo antico a Cella Monte  
“Il turista che arriva dall’estero, grazie alla collaborazione con un 

agriturismo, viene ad acquistare i miei salumi. Arrivano dalla 

Germania, dall’Olanda, dalla Scozia ed anche dal Giappone”. 

Enrico Francia, Salumiere, Cella Monte  

https://www.atnews.it/2018/05/maurizio-deevasis-attirare-turisti-fondamentale-superare-campanilismo-40081/
https://www.atnews.it/2018/05/maurizio-deevasis-attirare-turisti-fondamentale-superare-campanilismo-40081/
https://www.atnews.it/2018/05/daniele-simonetti-cella-monte-stati-precursori-del-processo-valorizzazione-del-territorio-40084/
https://www.atnews.it/2018/05/daniele-simonetti-cella-monte-stati-precursori-del-processo-valorizzazione-del-territorio-40084/
https://www.atnews.it/2018/05/francia-enrico-commestibili-salumeria-testimonianza-un-piccolo-mondo-antico-cella-monte-40166/
https://www.atnews.it/2018/05/francia-enrico-commestibili-salumeria-testimonianza-un-piccolo-mondo-antico-cella-monte-40166/


 

Infernot Deregibus e Satti, esempi di meraviglie sotterranee a Cella Monte  

 

Ci sono voluti 40 anni per la realizzazione dell’Infernot DeRegibus, una storia che comincia nel 1831 per finire 

nel 1871, che ci racconta il giovanissimo Carlo Gasparolo, 16 anni, discendente di quel signor Ceresa che scavò 

un meraviglioso infernot, aiutato dalla moglie che per quarant’anni lo aiutò portando fuori i detriti. 

 

“Il Ceresa era il bisnonno di mia nonna. – ci racconta Carlo – E’ stato un genio che ha avuto molta pazienza che ha 

scavato, picconato e realizzato un capolavoro.” 

 

La creatività si riconosce fin dagli scalini diversi da nicchia a 

nicchia, dalle sei colonnine ornate, realizzate in senso orario, 

con il capolavoro del tavolo, un pezzo unico con il suolo. 

 

“Il tavolo è la copia di quello che aveva in casa – continua Carlo – 

lui l’ha riprodotto scavandolo nella pietra, utilizzando cordini e 

iuta per intarsiare e decorargli le gambe.” 

 

Il tavolo e le arcate sopra le nicchie sono decorate con intarsi 

floreali, tutto è studiato nel minimo dettaglio per rendere 

speciale questa stanza che si trova circa 6 metri sotto terra. La 

temperatura è sempre di 7 gradi, per conservarla costante 

anche un particolare speciale: la curva d’ingresso, in modo che 

non potesse in alcun modo entrare anche solo un filo di luce. 

 

Del Ceresa resta una antichissima fotografia, che lo ritrae 

insieme alla moglie, che sono rimasti immortalati nel tempo, 

autori di un gioiello immortale come l’infernot che hanno 

realizzato, riconosciuto come patrimonio dell’umanità. 

 

http://www.atnews.it/2018/05/infernot-deregibus-satti-esempi-meraviglie-sotterranee-cella-monte-40677/


 

A poche centinaia di metri dall’Infernot DeRegibus, siamo scesi a visitare le cantine e gli infernot di Isidoro 

Satti. 

Due sono gli infernot sotto la casa di Isidoro: sono circa 3,5 metri sotto il livello del cortile ed hanno una 

temperatura costante di 15 gradi. Nel primo colpisce la particolarità del portabottiglie a gradoni con 

andamento curvo, con dettagli curati per ottimizzare la distribuzione delle bottiglie.   



 

  Gianmanuele Grossi: "Fondamentale fare squadra per attirare i turisti 

in Monferrato" 

“I flussi turistici sono aumentati, ci sono tanti ciclisti olandesi e 

tedeschi che girano per le nostre colline, inseriscono nei loro itinerari 

anche visite nelle Cantine. Come sindaco, mi sono  

iscritto ad un corso di inglese, in modo da poterli accogliere quando 

arrivano nel mio paese, rispondendo alle loro domande. Vedo molta 

gente, anche qualcuno che cerca casa. Come brand Monferrato, 

stiamo crescendo molto anche se siamo trent'anni indietro rispetto 

alle Langhe, bisogna dirlo.” 

Gianmanuele Grossi, Sindaco di Olivola 

 

 

Claudio Saletta: “Il riconoscimento Unesco una scommessa vinta con fatica che 

ora bisogna portare avanti” 

Nei nostri paesi non c’è la devastazione di altre zone, sono stati risparmiati dal boom 

edilizio, abbiamo mantenuto la caratteristiche storiche; non abbiamo fondovalle 

occupati da capannoni che minano l’armonia del paesaggio. Siamo molto fortunati. A 

Sala Monferrato ho fatto installare la 48a Big Bench Rosso Barbera del Monferrato. La 

gente arriva, si siede, medita e osserva la bellezza che li circonda. 

La grossa scommessa è che quella del riconoscimento Unesco è una strada che deve 

essere portata avanti e deve essere mantenuta. 

    Claudio Saletta, Sindaco Sala Monferrato 

 

 

 A.l.e.r.a.mo. Onlus, da dieci anni al lavoro per diffondere la bellezza attraverso l’arte 

“Pensiamo che il riconoscimento che l’Unesco 

ha dato a questi territori sia indispensabile 

perché qui manca questo concetto di bellezza 

come lo intendiamo noi, manca un’apertura 

verso l’accoglienza. All’inizio speravamo che il 

riconoscimento creasse una nuova cultura, che 

facesse riflettere sul bello e sul buono: una 

cultura su cui questa zona dovrebbe puntare la 

sua caratterizzazione, perché la possibilità di 

portarci a livello delle Langhe c’è ma bisogna 

darsi da fare."  

Maria Rita Mottola – Giancarlo Boglietti, 

Associazione A.L.E.R.A.M.O. Onlus 

  

http://www.atnews.it/2018/07/gianmanuele-grossi-fondamentale-squadra-attirare-turisti-monferrato-46927/
http://www.atnews.it/2018/07/gianmanuele-grossi-fondamentale-squadra-attirare-turisti-monferrato-46927/
http://www.atnews.it/2018/07/claudio-saletta-riconoscimento-unesco-scommessa-vinta-fatica-ora-bisogna-portare-avanti-47139/
http://www.atnews.it/2018/07/claudio-saletta-riconoscimento-unesco-scommessa-vinta-fatica-ora-bisogna-portare-avanti-47139/
https://www.atnews.it/2018/06/l-r-mo-onlus-dieci-anni-al-lavoro-diffondere-la-bellezza-larte-43899/


COMUNICARE LA BELLEZZA …. A SCUOLA 
 

Fondamentale è la VALENZA DIDATTICA di quanto raccolto. In questa prima fase 

abbiamo testato vari tipi di interventi. Il primo in aula con lezione frontale con alunni del  

Liceo Linguistico dell’Istituto A. Monti di 

Asti e del Corso Turistico dell’Istituto G.A. 

Giobert di Asti. 

 

Di seguito la testimonianza della docente 

Maria Sciancalepore  

sull’intervento della giornalista Silvia 

Musso,  

per conto dell’Associazione L’Astigiano 3.0 

 

“Il 3 maggio 2018 alcuni studenti dell’Istituto 
Tecnico G. A. Giobert frequentanti l’indirizzo 
turistico hanno preso parte a un interessante 
incontro di formazione nell’ambito 
dell’Alternanza Scuola Lavoro. 
 Tale esperienza formativa, in una didattica 
aperta e attenta al territorio, offre la 
possibilità di sostenere gli alunni 
nell’ingresso in un contesto lavorativo, 
sperimentandolo in prima persona, nonché di 
partecipare a seminari e conferenze con 
esperti del settore. […] 
 
Il portale dedicato al progetto si rivela 
dunque strumento prezioso, grazie alle 
interviste e alle testimonianze offerte da chi 
vive ogni giorno le nostre terre, per scoprire i 
segreti dell’ambiente che ci circonda e 
rivelarli a chi sceglie di visitare queste zone. L’offerta al turista è ampia ma bisogna 
educare all’accoglienza, attraverso la valorizzazione delle risorse già esistenti nonché 
l’individuazione di nuove, anche nell’ottica dell’apertura di nuovi orizzonti lavorativi per le 
nuove generazioni. Esse dovranno infatti mostrarsi capaci di un’attenta analisi, capace di 
individuare punti di forza e criticità da correggere. 
Utilissime, dunque, nel percorso formativo dei giovani, occasioni come la conferenza che 
hanno seguito: la bellezza, bene collettivo, va comunicata con ogni mezzo perché possa 
essere conosciuta da tutti e da tutti protetta.” 
 
Maria Sciancalepore  
Docente Corso Turistico dell’Istituto G.A. Giobert di Asti 

  

https://www.atnews.it/2018/06/comunicare-la-bellezza-gli-studenti-del-turistico-del-giobert-alla-scoperta-del-territorio-delle-sue-risorse-43828/


 

Il secondo sul campo, per imparare facendo 

con i bambini della  

SCUOLA DELL’INFANZIA BORGO TANARO di ASTI 

 

 

  



 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

La Scuola dell’Infanzia Borgo Tanaro di Asti alla scoperta delle Cattedrali Sotterranee delle Cantine 

Bosca 

Il percorso di consapevolezza che abbiamo intrapreso ha visto coinvolte nel progetto 29 bambini, dai 3 ai 6 anni, 

della Scuola dell’Infanzia Borgo Tanaro di Asti che, grazie alla preziosissima collaborazione delle Cantine Bosca 

di Canelli, hanno potuto avvicinarsi al mondo del vino in maniera speciale.  

I bambini, accompagnati dalle maestre e lo staff della scuola coordinate da Elisa Povero, sono rimasti affascinati 

dalle Cattedrali Sotterranee trasformate in un ambiente magico, grazie ai mille colori e ad effetti speciali, con il 

racconto della storia del vino, della Bosca e della metodologia spumantiera ponderata perfettamente per la loro 

età. 

“Sembra di essere in Chiesa” – è stato il commento di alcuni bambini, non appena scese le scale. Hanno colto 

perfettamente l’essenza di questo mondo così speciale. 

Una visita che ha coinvolto i cinque sensi, con un’esperienza immersiva nel mondo antico della produzione dello 

spumante in casa Bosca, con una degustazione finale particolarmente apprezzata dai giovanissimi visitatori, che 

hanno gustato il succo d’uva bianco e rosso del Toselli senza alcool, certificato Halal, per il mercato del mondo 

arabo. 

Tanto l’entusiasmo che ha accompagnato il percorso, con i bambini sempre attenti a quanto veniva proposto 

loro intorno: una visita che ha lasciato il segno, come testimoniato dai bambini stessi a distanza di nove giorni 

dall’uscita didattica, quando siamo andati alla Scuola dell’Infanzia Borgo Tanaro ad intervistarli, per carpire 

quali ricordi si fossero portati a casa dalla visita alle Cattedrali Sotterranee. 

Abbiamo chiesto ai “mezzani”, classe 2013, e ai più grandi, nati nel 2012, che cosa è piaciuto loro di più nella 

visita delle Cattedrali Sotteranee Bosca e se già avessero avuto modo di conoscere qualche aspetto del mondo 

del vino. Dai loro racconti, emerge che alcuni hanno i nonni che vivono in campagna, chi, ad esempio, a 

Montegrosso, chi a Vinchio, per cui per qualche bambino i filari, l’uva e la vendemmia sono realtà con cui hanno 

già avuto a che fare. Ma per la maggior parte, la visita alla Bosca è stato il primo approccio della loro vita verso 

https://www.atnews.it/2018/06/la-scuola-dellinfanzia-borgo-tanaro-asti-alla-scoperta-delle-cattedrali-sotterranee-delle-cantine-bosca-42992/
https://www.atnews.it/2018/06/la-scuola-dellinfanzia-borgo-tanaro-asti-alla-scoperta-delle-cattedrali-sotterranee-delle-cantine-bosca-42992/


questo mondo, così importante per la nostra zona: oltre all’esperienza in cantina, anche il tragitto con lo 

scuolabus tra i Paesaggi Vitivinicoli ha lasciato loro incantati. 

“Io sono diventata esperta perchè me l’avete insegnato voi!” – commenta così la sua nuova conoscenza del mondo 

del vino una soddisfatta Aurora, del gruppo dei più grandi, a cui le fa eco Martina. 

Quello che ha colpito di più della visita sono stati i giochi di luce, come ci racconta ancora Aurora, insieme a 

Beatrice, Iris, Mattia. Anche i più piccoli sono stati ammagliati dalla magia delle luci cangianti, soprattutto dal 

gran finale rosso fuoco: le ricordano bene Edoardo, Veronica e Noemi. 

“Mi è piaciuto tutto e ci voglio tornare con i miei genitori” – dichiara con entusiasmo Thomas. 

Anche le degustazioni non sono passate inosservate. “Ma lo avete detto ai vostri genitori che avuto bevuto il vino, 

ovviamente senza alcool?” – abbiamo chiesto loro. 

La risposta che si alza in coro è: “Si, ma abbiamo detto che era succo, ed era buonissimo!” Lo abbiamo visto negli 

occhi di Francesco, così come in quelli di Gaia, Alice e Noemi, tutto questo apprezzamento per aver fatto una 

cosa da così “da grandi” – ma ci preme sottolineare ancora, a scanso di equivoci, che quanto assaggiato era senza 

componente alcoolica, ndr -. 

“A me è piaciuta la Luna” – dice Alice D., del gruppo dei “mezzani”, affascinata dalla stanza della luna ad 

illuminare le opere d’arte di Eugenio Guglielminetti, in una delle tante stanze delle Cattedrali Sotterranee della 

Bosca. Un modo efficace e coinvolgente per far capire ai bambini di come la natura sia perfettamente collegata in 

ogni sua parte, che anche la Luna, come il Sole, sono fondamentali per i processi di trasformazione dell’uva in 

vino. Anche Martina ricorda bene la Luna ed ha apprezzato anche il racconto della storia della Bosca in cui erano 

evidenziati gli anni chiave, forieri di cambiamenti. 

E poi ancora, il pavimento in vetro dell’entrata, come ricordato da Noemi, il cartone animato in cui la storia della 

famiglia Bosca è raccontata a misura di bambino, le bollicine che comparivano magicamente nel buio e le 

immagine proiettate sul soffito a conclusione della visita sono i variegati ricordi di Beatrice C, Riccardo ed 

Edoardo.Non si sono fatti sfuggire proprio nulla in quella che è stata un’esperienza davvero speciale e che 

resterà nella memoria, per molti, come primo approccio al mondo del “Paesaggi Vitivinicoli di Langhe-Roero 

e Monferrato” Patrimonio dell’Umanità. 

 

  



 

E con i piccolissimi, abbiamo documentato il modo di raccontare il territorio del baby 

parking ed asilo nido “Baby Birbe”, dell’Istituto San Secondo di Asti. 

Baby Birbe: “Trasmettiamo ai più piccoli i valori del nostro territorio perché ne diventino i protagonisti” 

 

“Per coinvolgere i più piccoli del Baby Birbe in questo progetto di interazione con il territorio, le educatrici hanno 

proposto attività riguardanti la vendemmia: i bambini hanno realizzato grappoli d’uva con le tempere e i tappi di 

sughero delle bottiglie e hanno disegnato le foglie di vite per dare il benvenuto all’autunno.” 

 

Fabrizio Baj, Istituto San Secondo  

 

 

  

https://www.atnews.it/2017/12/baby-birbe-trasmettiamo-ai-piu-piccoli-i-valori-del-nostro-territorio-perche-ne-diventino-i-protagonisti-30060/


APPROFONDIMENTO: 
Diventare Host Airbnb: un'esperienza di accoglienza turistica e ricerca sociale 

Di Silvia Musso, antropologa, giornalista, titolare di Host Airbnb 
 

Capire le esigenze degli ospiti, creare l'ambiente più confortevole possibile, farsi promotore del paesaggio: 

questo è per me essere gestore di un Airbnb.  

 

Airbnb è un portale online che mette in contatto persone in cerca di un alloggio o di una camera per brevi 

periodi, con persone che dispongono di uno spazio extra da affittare, generalmente privati.  

Il sito fu aperto nell'ottobre del 2007. A giugno 2012 contava alloggi in oltre 26.000 città in 192 paesi e 

raggiunse 10 milioni di notti prenotate in tutto il mondo.  Gli annunci includono sistemazioni quali stanze 

private, interi appartamenti, castelli e ville, ma anche barche, baite, case sugli alberi, igloo, isole private e 

qualsiasi altro tipo di alloggio.   

 

Il mio Airbnb si trova a Tonco, in provincia di Asti, appena fuori dalla buffer zone del Patrimonio Unesco in cui 

rientra ad esempio la vicina città di Moncalvo. Chiamato "Il Cantun" (angolo in dialetto piemontese) è appunto 

un angolo una porzione della stessa abitazione in cui la mia famiglia ed io viviamo, una casa rurale ristrutturata. 

Gli ospiti hanno a disposizione un alloggio con ingresso privato: una cucina-soggiorno, un bagno e una camera 

da letto. In comune con la mia famiglia ci sono il cortile (con un angolo giochi), la terrazza (di solito molto 

apprezzata dagli ospiti perché offre un punto panoramico sulle colline), il giardino, il frutteto.  

 

Airbnb può diventare una fonte di reddito, ma non si può negare sia anche un grosso impegno. Impegno per me 

che non è solo fisico, ma in qualche modo anche psicologico. Fin dai primi contatti e richieste di informazione 

cerco di capire quali siano le esigenze degli ospiti. Vengono per rilassarsi o per visitare? Vengono per lavorare? 

Ci sono bambini e di quale età? Hanno animali domestici? 

 

A seconda delle loro necessità, arredo la casa nel modo più confortevole possibile, mettendo a disposizione 

arredi per bambini, giochi e stoviglie specifiche nel caso di neonati o bambini piccoli. Chi viene per lavoro può 

trovare una linea wi-fi veloce. Chi ha degli animali può usufruire del giardino e ci sono ciotole e tutto il 

necessario per pulire in caso di deiezioni. Solitamente preparo per gli ospiti un piccolo cestino di benvenuto con 

prodotti dell'orto di stagione: per me questo piccolo gesto è un modo per accoglierli e per introdurli nella vita di 

campagna tipica del Monferrato.  

 

Dopo l'arrivo degli ospiti mi metto a disposizione per dare indicazioni e consigli sui posti da visitare, sui 

ristoranti da provare o sui prodotti locali da acquistare. Tutto questo cercando di garantire la maggior privacy 

possibile, pur nella vicinanza. Spesso chi sceglie una realtà come quella de Il Cantun cerca proprio il contatto per 

essere guidato nella scoperta dei luoghi. A questo proposito ho realizzato una piccola guida dei posti da visitare 

e delle cose da fare. All'interno della casa ci sono numerose brochures e materiale informativo oltre che mappe 

di tutta la provincia astigiana e del Monferrato astigiano e casalese.  

 

L'esperienza di Host Airbnb è quindi per me un'esperienza di ospitalità, accoglienza e soprattutto di 

comunicazione. Per me è anche un modo per fare ricerca sociale e capire i motivi per cui i turisti, gli ospiti 

scelgono di venire qui. Ho avuto ospiti sia italiani che stranieri (la lingua di comunicazione è l'inglese). Dall'Italia 

vengono qui soprattutto lombardi. Dall'estero olandesi, danesi, belga.  

Scelgono il Monferrato perché è un'area ancora poco conosciuta, con un turismo soft non di massa. È tra l'altro 

una zona molto apprezzata per le eccellenze enogastronomiche e per i paesaggi. È anche un nodo centrale per 

raggiungere numerose località (dalle Langhe a città come Torino e Milano) con prezzi molto competitivi rispetto 

ad altre aree maggiormente sviluppate dal punto di vista turistico.  



 

           

  



LE RICETTE DELLA TRADIZIONE  

di Paola Uberti, fondatrice del blog SLELLY e dei siti LIBRICETTE.eu e SLELLYBOOKS.com 

 

Uova alla Bela Rosin - UNA STORIA D’AMORE E DI CUCINA 
 

Esistono storie d'amore che fanno di tormento, ostinazione e buona cucina il 

proprio fil rouge. Quella tra Vittorio Emanuele II e Rosa Vercellana è stata 

una di queste. 

Vittorio Emanuele II lo conosciamo tutti, ma chi era Rosa Vercellana, 

ribattezzata dal popolo piemontese che tanto la amava, La Bela Rosin? 

Rosa era figlia di un militare che prestava servizio nell'esercito di Carlo 

Alberto. Conobbe Vittorio Emanuele II nel 1847 quando, con la sua famiglia, 

si trasferì presso il Castello di Racconigi. All'epoca la Bela Rosin aveva 

solamente 14 anni, mentre Vittorio Emanuele, non ancora re, ne aveva 27 ed 

era sposato con Maria Adelaide d'Asburgo Lorena. 

La differenza d'età e il fatto che Vittorio Emanuele avesse una moglie (e molte amanti e avventure), non 

impedirono ai due di iniziare una relazione dalla quale nacquero due figli, Vittoria ed Emanuele, che sarebbe 

durata fino alla morte del Re. 

La Bela Rosin e Vittorio Emanuele II furono aspramente osteggiati dalla corte, soprattutto in ragione delle origini 

di lei. A dispetto di tutto e di tutti, Vittorio Emanuele II perseverò e, dopo la morte della regina legittima, nel 1858, 

nominò Rosa Vercellana Contessa di Mirafiori e Fontanafredda donandole, inoltre, il castello di Sommariva Perno. 

Più tardi, La Bela Rosin si trasferì in una tenuta all'interno dell'attuale Parco Regionale della Mandria, dove il re 

amava ritirarsi per trascorrere il tempo con la sua amante e dove questa preparava per lui piatti prelibati. Sì, 

perché quella tra Rosa Vercellana e Vittorio Emanuele  II fu una storia d'amore e di buona cucina. 

Nella seconda metà del XIX secolo, La Bela Rosin e il Re si spostarono a Firenze. Vittorio Emanuele II si ammalò e, 

temendo di morire, fece di Rosa la sua moglie morganatica (priva del titolo di regina). 

Alla scomparsa di Vittorio Emanuele II, avvenuta a Roma nel 1878, La Bela Rosin si trasferì a Pisa, presso il 

Palazzo Beltrami, dove restò fino alla fine dei suoi giorni (1885). 

L'avversione della famiglia reale non si esaurì nemmeno dopo la morte della Bela Rosin che non fu sepolta 

assieme al marito nel Pantheon romano (apparentemente per il fatto di non essere mai stata una vera regina). Per 

tutta risposta, i figli di Rosa fecero edificare una copia in scala ridotta del Pantheon a Torino dove le spoglie della 

madre trovarono riposo prima di essere spostate nel Cimitero Monumentale della città: si tratta del Mausoleo 

della Bela Rosin, situato nel quartiere Mirafiori Sud e restaurato nel 2005 dopo anni di abbandono. 

Sono molti i piatti legati a questa storia d'amore divenuta ormai leggendaria: tra questi ci sono le Uova alla 

Bela Rosin, un antipasto diventato tipico della cucina piemontese, semplicissimo e delizioso, ideale per il 

pranzo della domenica o per la prossima Pasqua. Si tratta di uova ripiene di maionese coronate da tuorli 

passati al setaccio: niente di più, ma, mi raccomando, che la maionese sia fatta in casa, come la faceva la Bela 

Rosin per il suo re. 

 

     

http://slelly.blogspot.com/
http://www.libricette.eu/
http://www.slellybooks.com/


    INGREDIENTI PER 4 PERSONE 

Per le uova: 

2 uova medie freschissime 

Per la maionese: 

40 grammi di olio di semi di girasole 

7 grammi di olio extravergine di oliva 

1 tuorlo ricavato da un uovo grande, freschissimo 

(l'albume può essere recuperato e utilizzato per una frittata) 

1 cucchiaino di aceto di vino bianco 

La punta di un cucchiaino di senape dolce in salsa 

Succo di limone fresco q.b. 

Sale fino q.b. 

Per guarnire il piatto (facoltativo): 

Foglie di lattughino freschissime 

 

PROCEDIMENTO 

Sistemo le due uova medie in un pentolino, le copro con acqua fredda, porto a lieve bollore e cuocio 

per 10 minuti (a partire da quando l'acqua inizia a fremere). 

Raffreddo le uova sotto a un getto di acqua corrente. Una volta fredde le batto delicatamente sul piano 

di lavoro e, tenendole sotto il palmo della mano teso, le faccio rotolare per creare tante crepe. 

Elimino i gusci con molta delicatezza per non rovinare le uova rassodate che poi sciacquo per 

eliminare eventuali residui e tampono con carta da cucina. 

Per la maionese, riscaldo l'aceto, vi sciolgo un po' di sale e lascio raffreddare. 

Metto il tuorlo (che deve essere a temperatura ambiente) in un una ciotola di vetro e aggiungo l'aceto 

in cui ho sciolto il sale e la senape. Inizio a sbattere con una frusta a mano o elettrica, versando prima 

l'olio di semi, poi quello extravergine di oliva, a filo (la salsa deve essere piuttosto sostenuta: se 

risulta troppo morbida aggiungo ancora un po' di olio di semi). Unisco succo di limone a gusto, sbatto 

ancora per alcuni istanti, copro e conservo in frigorifero fino al momento dell'utilizzo. 

Taglio le uova rassodate a metà nel senso della lunghezza e, con estrema delicatezza (per non rompere 

gli albumi), separo i tuorli. 

Passo questi ultimi attraverso un setaccio fine per ottenere tante piccole "briciole". 

Riempio gli incavi degli albumi sodi con la maionese. 

Completo con i tuorli passati al setaccio. 

Appoggio le Uova alla Bela Rosin su un letto di lattughino e servo. 

 

 

 

 

 



 
Antica versione senza cacao 
del Bonet alla monferrina – 

TANTO DI CAPPELLO 
 

     Il Bonet è un dolce al cucchiaio 
rappresentativo della gastronomia 
piemontese. 
 
Il suo nome, tradotto dalla forma 
dialettale, significa “cappello”. 
L’origine di questo nome pare 
derivare dal fatto che, trattandosi di 
un dolce, il Bonet era servito alla fine 
del pasto facendo da cappello al menu 
oppure perché il cappello è l’ultimo 
indumento indossato prima di uscire. 
Altre scuole di pensiero indicano che 
il nome di questa specialità derivi 
dalla forma dello stampo 
originariamente utilizzato per la sua 
realizzazione che aveva la forma di 
un copricapo. 
 
Indipendentemente dall’origine del 
nome, questo dessert che appartiene 
alla famiglia dei dolci al cucchiaio 
come i budini ai quali è affine per 
preparazione e cottura, da secoli è 
presente nella lista delle specialità 
regionali (le tracce più antiche 
risalgono al XIII secolo). 
 
Come tutti i piatti tipici, il Bonet 
esiste in differenti versioni, a seconda 
della zona di produzione. Esistono 

ricette che prevedono l’utilizzo degli amaretti secchi assieme alle nocciole o di uno solo di questi elementi. 
Nella lista degli ingredienti è possibile trovare anche il caffè, il rum o il marsala secco. 
 
Il cacao è protagonista assoluto del Bonet per come è conosciuto oggi, ma la versione antecedente alla scoperta 
del Nuovo Continente dal quale l’Europa ha importato la pianta cara al dio Quetzalcoatl, il Bonet alla 
Monferrina per antonomasia, era una sorta di budino bianco nel quale si utilizzavano amaretti secchi. 
 
Incuriosita dal provare la versione “bianca” del Bonet, dessert che per la cronaca io venero letteralmente, ho 
seguito la ricetta dello chef Fausto Carrara omettendo il cacao e incrementando la dose di amaretti. 
Il risultato è un budino morbidissimo e cremoso che inganna con il suo aspetto innocente e il colore delicato, 
ed esplode in bocca con il sapore degli amaretti sostenuto dal marsala e avvolto, accarezzato dalla rotondità 
del latte intero. Il caramello vela questa esperienza di gusto con le sue note dolci e pungenti in un tripudio di 
tradizione e delizia. 
 

  



 
INGREDIENTI PER 6 MONOPORZIONI 
 
160 grammi di amaretti secchi (attenzione agli amaretti: la preparazione originale non 

prevede l’utilizzo di ingredienti a rischio, ma i prodotti disponibili sul mercato, sia 

artigianali, sia industriali, potrebbero contenere glutine) 

185 grammi di zucchero semolato (160 grammi per il caramello + 25 grami per il dolce) 

2 uova grandi + 1 uovo piccolo 

1/2 litro di latte intero fresco 

1/2 tazzina di marsala secco 

PROCEDIMENTO 
 

Preriscaldo il forno a 180°C. 

Scaldo un pentolino da fondo spesso, meglio se di rame. Verso un cucchiaio di zucchero che faccio caramellare 
su fiamma media. Appena lo zucchero imbiondisce unisco un secondo cucchiaio e proseguo allo stesso modo 
fino ad utilizzarne i 160 grammi destinati alla preparazione del caramello. 

Facendo attenzione a causa dell’alta temperatura del caramello, rivesto con lo stesso l’interno di sei stampi 
monodose. Metto da parte. 

In una capace ciotola, mescolo delicatamente le uova con una frusta a mano assieme a 25 grammi di zucchero 
semolato, cercando di non incorporare aria. 

Aggiungo gli amaretti sbriciolati, il latte e il marsala e mescolo brevemente. 

Verso il composto negli stampi monoporzione che batto delicatamente sul piano di lavoro per eliminare le 
bolle d’aria che in cottura possono formare antiestetici buchi all’interno dei Bonet. Trasferisco in una larga e 
profonda teglia da forno. 

Verso acqua calda nella teglia in quantità sufficiente a raggiungere i 3/4 dell’altezza degli stampi. 

Cuocio in forno per 30 minuti circa (l’acqua non deve mai bollire, ma solo fremere quasi impercettibilmente). 
La base dei Bonet (la superficie rivolta verso di me prima di capovolgere lo stampo) deve rapprendersi senza 
diventare gommosa, i budini devono risultare compatti ma molto morbidi al tatto e cremosi all’interno. 

Estraggo la teglia dal forno e 
sposto gli stampi su una 
superficie asciutta, lasciandoli 
raffreddare completamente. Se 
non li servo una volta raggiunta 
la temperatura ambiente, 
conservo i dolci in frigorifero 
all’interno degli stampi, coperti 
con pellicola da cucina. 

Per sformare i budini, batto 
delicatamente i lati e il fondo 
degli stampi contro il palmo 
della mano affinché si stacchino 
dalle pareti (se necessario 
passo la lama di un coltellino 
attorno ai Bunet). 

                                                                     Infernot Satti, Cella Monte, nel cuore del Monferrato 



   

Robiola d'Alba sottolio con foglie di limone della riviera ligure e peperoncino – 

ROBIORO 

Diciamolo, la produzione casearia italiana ci offre una varietà capace di fare invidia al mondo intero. 

Dai latticini freschissimi, quelli che si possono addirittura gustare ancora caldi di preparazione come alcune 

mozzarelle, ai grandi anziani, i formaggi stagionati che dialogano con il tempo in luoghi bui e silenziosi, 

assumendo caratteristiche uniche, come un'anima umana che abbia vissuto e consapevolizzato una vita intera. 

Il Piemonte, in questo senso, è un imprescindibile punto di riferimento. Le eccellenze in fatto di formaggi quasi 

non si contano. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Oggi vi parlerò della Robiola d'Alba, esponente di una tipologia di formaggi la cui produzione, nella 

regione, riguarda la gran parte dei territori collinari e affonda le proprie radici nei secoli passati come 

testimoniano le numerose tracce documentali. Tra queste è possibile reperire un passo de Relazione 

dello stato presente del Piemonte (1635) di Monsignor Della Chiesa che recita: "[...] che noi rubiole 

diciamo, i quali fra i migliori d'Italia furono da Plinio annoverati." 

La Robiola d'Alba, formaggio PAT (Prodotti Agroalimentari Tradizionali) è prodotta in diversi territori 

delle province di Asti, Cuneo, Alessandria, fino a Savona, ma è il centro langarolo che gli ha dato il nome 

a spiccare in tal senso. 

La Robiola d'Alba è un formaggio di latte vaccino intero la cui pezzatura si attesta tra i 300 e i 400 

grammi. 



 

Nella versione più fresca ha forma cilindrica, scalzo arrotondato, è priva di crosta, ha colore bianco, pasta 

morbida, gessosa, piuttosto compatta e priva di occhiature. Il sapore è molto fresco, latteo e vira verso piacevoli 

note acidule che si attenuano se si prolunga la stagionatura che conferisce a questo formaggio un colore più 

intenso e giallognolo.  

Relativamente alla metodologia di produzione ci informa il sito Piemonte Agri Qualità della Regione Piemonte: 

"Si impiega latte vaccino intero crudo o pastorizzato. Il latte deve aver avviato l'acidificazione prima 

dell'aggiunta del caglio. La temperatura di coagulazione è di circa 30-37 °C per una durata media di un'ora, in 

alcuni casi anche sino a due ore. La rottura della cagliata viene fatta in un tempo unico (come in passato), 

oppure in fasi di taglio e soste sino a ottenere un granulo di cagliata di dimensione nocciola. Estratta la cagliata 

la si deposita direttamente negli stampi, segue un periodo di stufatura a temperatura ambiente. Questa fase 

prevede alcuni periodici rivoltamenti. Normalmente il giorno dopo alla produzione si effettua la salatura, che 

tradizionalmente avveniva a secco per la durata di circa 12 ore per faccia. La stagionatura è molto breve di 3-4 

giorni, a temperatura tra 5 e 8 °C. In caso di durata maggiore (oggigiorno poco diffusa) la crosta acquista una 

leggera colorazione paglierina, il sapore acidulo si affievolisce e il sapore diventa più aromatico." 

In commercio è possibile reperire la Robiola d'Alba al naturale oppure arricchita e aromatizzata con tartufo, 

rucola o peperoncino. 

La Robiola d'Alba si consuma così come è, condita con olio, sale, pepe e, se gradito, peperoncino, oppure tagliata 

a dadini nelle insalate, o conservata sottolio. 

I vasetti contenenti la Robiola d'Alba sottolio, per chi in Piemonte è nato e cresciuto come me, sono un must. 

Aprirli è sempre una piccola gioia che scatena ricordi d'infanzia e di momenti che fondono serenità e golosità. 

A questi ricordi ho voluto dedicare questa preparazione che, per la presenza delle foglie di limone e dell'olio 

extravergine di oliva taggiasca, abbraccia l'estate e cita l'inscindibile legame storico, sociale e gastronomico tra 

Piemonte e Liguria. 

  INGREDIENTI PER DUE VASETTI DA 140 ml 

180 grammi di Robiola d'Alba fresca 

4 foglie di limone della riviera ligure 

1 peperoncino rosso piccante 

Olio extravergine di oliva taggiasca q.b. 

PROCEDIMENTO 

Pratico alcuni strappi lungo i bordi delle foglie di limone e ne sistemo una sul fondo di ciascun vasetto ben 

lavato e sterilizzato. 

Taglio la robiola a cubetti di circa 1,5 cm di lato e la suddivido nei vasetti. 

Unisco il peperoncino a pezzetti e olio in quantità sufficiente a coprire completamente il formaggio. 

Finisco con le restanti foglie di limone e chiudo bene i vasetti con tappi nuovi, lavati e sterilizzati anch'essi. 

Ripongo in frigorifero per 24 ore. 

Trascorso il tempo, apro i vasetti e rabbocco l'olio se necessario. Chiudo nuovamente e lascio macerare in 

frigorifero per 20 giorni prima di consumare.  



 

Carpaccio di Fassone Piemontese con salsa di nocciole - OMAGGIO ALLA CARNE 

ALL'ALBESE 

Fassone Piemontese, bastano queste parole per introdurci nell'eccellenza. Una razza bovina anche definita 

Razza Piemontese, che dona una carne straordinaria. 

Il Fassone Piemontese racconta una storia antica: dai 25 ai 30 mila anni fa, mandrie di zebù pakistani si 

spostarono ai piedi delle Alpi, dando origine alla razza attraverso la fusione con bovini autoctoni, diffusi 

nell'area geografica corrispondente al Piemonte. 

Gli esemplari attualmente allevati discendono da un capo nato nel 1886 a Guarene d'Alba a seguito di una 

mutazione genetica spontanea. Il vitello, che divenne toro da riproduzione, si distingueva per la massa 

muscolare delle natiche e della coscia particolarmente sviluppata, ipertrofica in termini tecnici, che portò 

all'utilizzo delle definizioni doppia groppa e vitello della coscia. 

Inizialmente il Fassone Piemontese era una triplice risorsa: impiegato come forza lavoro, era apprezzato anche 

per il suo latte e per la sua carne, ma con il tempo fu peculiarmente destinato alla macellazione. 

Il Fassone Piemontese non è certo adatto all'allevamento intensivo. I capi attualmente allevati sono un numero 

limitato, soprattutto se paragonato a quello che riguarda la produzione industriale di carne. 

Il mantello del vitello è definito fromentino (del colore del grano maturo), quello della femmina adulta è bianco, 

mentre il toro è grigio e caratterizzato dalla testa più scura. 

Gli allevatori della Razza Piemontese, Presidio Slow Food, sono riuniti nell'Associazione La Granda, nata per 

tutelarne la purezza e le metodologie di allevamento che prevedono di nutrire gli animali con alimenti quali 

mais, orzo, crusca, fave e fieno, escludendo del tutto insilati, integratori o altri prodotti, specie se geneticamente 

modificati. I vitelli di Razza Piemontese crescono 

secondo i tempi dettati dalla natura e la carne che 

arriva nei negozi autorizzati ad utilizzare il 

marchio La Granda è riguardata da un'etichetta 

dettagliata che riporta i dati dell'allevatore e 

dell'animale e la data di macellazione. 

Ciò che si ottiene dal Fassone Piemontese è un 

prodotto straordinario e unico nel suo genere. La 

carne, pur essendo particolarmente magra, è 

saporita, intensa, tanto che, se consumata cruda, si 

sposa perfettamente a condimenti semplici che 

non servono ad arricchirla, ma la "accompagnano". 

I piatti tradizionali che vedono la carne di Fassone 

Piemontese (vitello, castrato, bue o vacca) come 

protagonista sono molti. Sono alcuni esempi la 

Carne all'Albese, il carpaccio che per i piemontesi 

è (e resterà sempre) L'ALBESE o L'ALBÈISA in 

dialetto, condita, secondo i gusti, con olio, sale, 

pepe, limone e formaggio Grana in scaglie, oppure  

la carne cruda battuta rigorosamente al coltello 

(guai a tritarla con il tritacarne!!!), in stagione 

accompagnata con il tartufo bianco d'Alba, il Gran 

Bollito Misto con le sue inseparabili salse 



(bagnetto verde, bagnetto rosso, salsa d'avije a base di noci e miele)... 

Insomma, di modi per assaporare questa indiscussa eccellenza sono tanti e regalano, ogni volta, un'esperienza 

semplicemente esaltante. Per rendere omaggio a una materia prima tanto preziosa, prendendo le mosse dalla 

Carne all'Albese in versione carpaccio, ho scelto di realizzare un semplice condimento a base di Nocciola del 

Piemonte IGP, un'altra eccellenza del territorio dalle caratteristiche uniche. 

Ecco una ricetta facile e veloce, ma mi raccomando: che gli ingredienti siano di grande qualità. 

INGREDIENTI PER 4 PERSONE 

400 grammi di coscia di vitello Fassone Piemontese tagliata a fette molto sottili 

80 grammi di Nocciole Piemonte IGP sgusciate, spellate e tostate + 4 frutti interi per la 

decorazione 

8 cucchiai di olio extravergine di oliva 

4 cucchiaini di Grana Padano grattugiato al momento 

Pochissima scorza di limone prelevata da un agrume non trattato 

Sale q.b. 

Pepe nero macinato al momento q.b. 

PROCEDIMENTO 

Mantengo la carne a temperatura ambiente per un tempo proporzionato alla stagione, affinché non sia troppo 

fredda. Suddivido il carpaccio di Fassone Piemontese in quattro piatti individuali in modo disordinato, creando 

volume. 

In un mortaio riunisco le nocciole e il Grana Padano e lavoro con il pestello aggiungendo l'olio a filo, fino a 

ottenere un pesto piuttosto fine. Condisco con poco pepe e sale solo se necessario (il Grana Padano è già sapido). 

Unisco pochissima scorza di limone per non coprire gli altri sapori e mescolo brevemente. 

Distribuisco il pesto di Nocciola Piemonte IGP sul carpaccio di carne di Razza Piemontese, completo con una 

nocciola intera e servo. 

 


