
Casale Monferrato - Veduta aerea



UNIONE PENSIONATI UNICREDIT

CONSIGLIO REGIONALE PIEMONTE - VALLE D'AOSTA

Indirizzo: via Nizza 150 – 10126 Torino

Telefono: 011 19411074   -   Mail: unipenstorino@gmail.com

Orari: martedì dalle ore 10 alle 12

CONSIGLIO

Presidente   Bottino Fiorenzo

Vice Presidente  Garabello Alberto

Consiglieri                       Anastasio Antonella        Social e Comunicazione 

                                         Bacco Valter   

    Biglia Aldo           

    Ligas Gianmario

                                         Mezzavilla Silvana 

                      Pacella Imperatrice         

    Pagliarin Sandrino         Segretario amministrativo e Tesoriere

                                         Rainero Patrizia  

                                Rizzo Ezio                     Segretario Nazionale   

Revisore dei conti  Lanzi Pierangelo

COMITATO DI REDAZIONE

Anastasio Antonella - Bottino Fiorenzo – Bacco Valter – Garabello Alberto  

Ligas Gianmario - Mezzavilla Silvana -  Pagliarin Sandrino – Rainero Patrizia 

Rizzo Ezio – Salerno Giuliana

NUMERI  E INFORMAZIONI UTILI

Uni.C.A.  Sito: https://unica.unicredit.it

  numero verde  800 901223  

  numero   199 285124  (numero a tariffa agevolata solo da cellulare)

  indirizzo e-mail  assistenza.unica@previmedical.it

  indirizzo e-mail  polsanpen@unicredit.eu  (rif. Unicredit per i pensionati)

Fondo Pensione  0521 1916333  (call center) – e-mail: pensionfunds@unicredit.eu

INPS   803164  numero verde generale

                               per scaricare CU 800 434320 da rete fissa  -  06 164164 da cellulare

                               oppure dal sito WWW.INPS.IT

Si ringrazia per impaginazione e grafica il signor Franco Bottino



3

EDITORIALE

                                                    

Il metodo c'è ed è anche di facile applicazione. Mi sto riferendo a quello da 

adottare per vivere in serenità questo nostro tempo. Qual è?.. quello di non 

guardare i TG fonte di tristezza e malumore, di cui non abbiamo 

assolutamente bisogno. Il nostro è quello di vivere con un po' di tranquillità 

circondati dagli affetti più cari....spesso, non a caso, amici.

Detto questo veniamo alla nostra Associazione, che abbiamo nel cuore perchè 

rappresenta il legame col passato e con le tante amicizie costruite negli anni.

Siamo ancora in tanti, più di 6.000 in tutt'Italia, con la "nostra casacca” ma 

destinati a ridursi inevitabilmente poiché già da diversi lustri i colleghi in servizio hanno indossato 

la maglia di Unicredit ed i ricambi diventano quindi sempre più rari.

Abbiamo infatti anche il rammarico di non riuscire ad individuare i colleghi in procinto di lasciare 

la Banca per esodo o pensionamento e sappiamo che molti di loro non sono nemmeno a conoscenza 

della nostra Associazione. Siamo certi che a buona parte di loro farebbe piacere iscriversi. Abbiamo 

solo il passaparola, ma non basta.

In proposito il nuovo Statuto, approvato dal Consiglio Nazionale, che troverete in allegato nel 

prossimo numero della  “Quercia” ci viene incontro aprendo la possibilità di iscrivere soci “esterni” 

che abbiano comunque attinenza con la nostra Associazione e pertanto il numero di soci potrà 

aumentare. 

Nel nostro Gruppo Regionale i soci sono più di 500 e grande sarebbe il desiderio di poterli riunire 

tutti insieme ma è un sogno irrealizzabile dal punto di vista pratico e, pertanto, lo facciamo 

attraverso questo Giornalino che li raggiunge tutti.

A questo proposito (sempre nella speranza che giunga gradito) è ormai provato, perché alcuni li 

abbiamo già intercettati, che tra i lettori ci siano tanti bravi scrittori, che potrebbero collaborare con 

noi con articoli interessanti: ebbene l'invito a proporsi senza timori di alcun genere è davvero 

sincero e pressante anche se, i soliti che scrivono, ci han preso gusto e il materiale non manca.

Confermiamo con l’occasione che questo Giornalino continuerà ad essere spedito in forma cartacea 

a tutti i soci a differenza della “Quercia Nuova”: per ora è stata data facoltà ai soci di riceverla solo 

“on line” ma, in futuro, questa potrebbe essere la modalità usata per tutti i soci con mail.

Avrete certamente notato che le attività sono riprese a pieno ritmo su tutti i fronti: non solo 

intrattenimento conviviale ma informazione, assistenza e contenuti culturali. Chi avesse necessità o 

piacere di contattarci in seconda pagina può reperire tutti i canali necessari.

 A proposito del Fondo, come noto, il 65% dei pensionati ha, come si dice, “zainettato” cioè 

riscattato il capitale accumulato ma coloro che son rimasti  continueranno a trovare articoli 

informativi, anche in questo numero.

Un altro pilastro dell'Unione è rappresentato da UNICA cui molti sono iscritti e che è bene tenere 

informati. 

Al riguardo abbiamo, per fortuna, chi si dedica con grande disponibilità e competenza e di cui 

troverete anche qui all'interno un valido contributo.

Non resta che salutarvi con affetto rimandando gli Auguri per le prossime Feste Natalizie in ultima 

pagina e poi, guardando l'ora, vedo che son quasi le venti  e non voglio perdermi il Telegiornale.



(Fiorenzo Bottino)

Nell’ambito dei NUOVI SOCI abbiamo il piacere di accogliere quelli del  gruppo “Benetti”, 
composto da ex appartenenti all’Unione pensionati del Banco di Roma dal quale  si erano 
staccati per dar luogo ad una Associazione indipendente.

Si tratta di una sessantina di persone che sono soci a tutti gli effetti e potranno partecipare 
a tutte le nostre attività

Riportiamo integralmente, di seguito, il saluto del loro Vice Presidente Piero Paolo Sanza 
che abbiamo conosciuto e col quale si è instaurato da subito un bel rapporto.

Il metodo c'è ed è anche di facile applicazione. Mi sto riferendo a quello da 

adottare per vivere in serenità questo nostro tempo. Qual è?.. quello di non 

guardare i TG fonte di tristezza e malumore, di cui non abbiamo 

assolutamente bisogno. Il nostro è quello di vivere con un po' di tranquillità 

circondati dagli affetti più cari....spesso, non a caso, amici.

Detto questo veniamo alla nostra Associazione, che abbiamo nel cuore perchè 

rappresenta il legame col passato e con le tante amicizie costruite negli anni.

Siamo ancora in tanti, più di 6.000 in tutt'Italia, con la "nostra casacca” ma 

destinati a ridursi inevitabilmente poiché già da diversi lustri i colleghi in servizio hanno indossato 

la maglia di Unicredit ed i ricambi diventano quindi sempre più rari.

Abbiamo infatti anche il rammarico di non riuscire ad individuare i colleghi in procinto di lasciare 

la Banca per esodo o pensionamento e sappiamo che molti di loro non sono nemmeno a conoscenza 

della nostra Associazione. Siamo certi che a buona parte di loro farebbe piacere iscriversi. Abbiamo 

solo il passaparola, ma non basta.

In proposito il nuovo Statuto, approvato dal Consiglio Nazionale, che troverete in allegato nel 

prossimo numero della  “Quercia” ci viene incontro aprendo la possibilità di iscrivere soci “esterni” 

che abbiano comunque attinenza con la nostra Associazione e pertanto il numero di soci potrà 

aumentare. 

Nel nostro Gruppo Regionale i soci sono più di 500 e grande sarebbe il desiderio di poterli riunire 

tutti insieme ma è un sogno irrealizzabile dal punto di vista pratico e, pertanto, lo facciamo 

attraverso questo Giornalino che li raggiunge tutti.

A questo proposito (sempre nella speranza che giunga gradito) è ormai provato, perché alcuni li 

abbiamo già intercettati, che tra i lettori ci siano tanti bravi scrittori, che potrebbero collaborare con 

noi con articoli interessanti: ebbene l'invito a proporsi senza timori di alcun genere è davvero 

sincero e pressante anche se, i soliti che scrivono, ci han preso gusto e il materiale non manca.

Confermiamo con l’occasione che questo Giornalino continuerà ad essere spedito in forma cartacea 

a tutti i soci a differenza della “Quercia Nuova”: per ora è stata data facoltà ai soci di riceverla solo 

“on line” ma, in futuro, questa potrebbe essere la modalità usata per tutti i soci con mail.

Avrete certamente notato che le attività sono riprese a pieno ritmo su tutti i fronti: non solo 

intrattenimento conviviale ma informazione, assistenza e contenuti culturali. Chi avesse necessità o 

piacere di contattarci in seconda pagina può reperire tutti i canali necessari.

A proposito del Fondo, come noto, il 65% dei pensionati ha, come si dice, “zainettato” cioè 

riscattato il capitale accumulato ma coloro che son rimasti continueranno a trovare articoli 

informativi, anche in questo numero.

Un altro pilastro dell'Unione è rappresentato da UNICA cui molti sono iscritti e che è bene tenere 

informati. 
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Al riguardo abbiamo, per fortuna, chi si dedica con grande disponibilità e competenza e di cui 

troverete anche qui all'interno un valido contributo.

Non resta che salutarvi con affetto rimandando gli Auguri per le prossime Feste Natalizie in ultima 

pagina e poi, guardando l'ora, vedo che son quasi le venti  e non voglio perdermi il Telegiornale.

Un saluto da

 Piero Paolo Sanza, classe 1941, ex Banco/a di Roma, V.Pres./Segretario 
dell'Associazione “Giorgio Benetti” di Torino, i cui iscritti sono tutti pensionati.

  Con piacere ho aderito - insieme ad altri 130 amici a livello nazionale - al 
progetto di unione con Voi confermandovi che sono stato accolto in modo positivo 
ed amichevole sia dal Vs. Presidente come da tutti i suoi diretti collaboratori.  
La prima sensazione è stata quella di essere entrato a far parte di una realtà 
molto aperta e coinvolgente con programmi stimolanti.

 Con la speranza di consolidare maggiormente questo rapporto, Vi saluto 
cordialmente.

             Buon tutto a tutti.

                                                                                                      P.P.S.

Barra Roberto Torino TO Menegatti Gisella Torino TO

Brachetti Lidia Torino TO Olmo Giorgio Torino TO

Cepollina Tiziana Torino TO Rocchini Nilo Torino TO

Comino Claudia Torino TO Romeo Vittorio Torino TO

Dentato Marco Novi Ligure AL Rovere Maurizio Alessandria AL

D'Ettorre Pino Torino TO Ruffin Mario Torino TO

Di Lauro Michele Salsomaggiore Terme PR Sanfilippo Fabio Torino TO

Ferrero Massimo Marentino TO Sturiale Salvatore Savona SV

Fiocchi Antonio Montebello della Battaglia PV Turaglio Guido Cavour TO

Garbezza Eraldo Beinasco TO Turinetto Diego Cumiana TO

Grosso Luciano Torino TO Vaira Mario Torino TO

Manello Ezio Buttigliera d'Asti AT Vittone Guido Torino TO

NUOVI SOCI - NOV 2021 - OTT 2022
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(Sandro Pagliarin)

IL  NOSTRO  FONDO

ANDAMENTO REDDITUALE 2022

A beneficio dei Soci che hanno optato per mantenere la pensione (circa il 35% dei 
partecipanti al Fondo) ovvero di quelli che non hanno potuto esercitare la facoltà 
di capitalizzare (colleghi ex Banca di Roma) ma anche per utile informazione di 
coloro i quali hanno invece preferito e potuto farlo, si riportano di seguito tre 
grafici relativi al rendimento della componente finanziaria degli investimenti del 
Fondo a fine agosto 2022. 

Come si può rilevare - ed era prevedibile vista la situazione generale - i rendimenti 
sono purtroppo negativi per tutte le sezioni, pur se con le intuibili differenze 
dovute alla composizione del mix delle attività finanziarie dei vari comparti.

La dinamica delle pensioni erogate risente molto della redditività di questa quota di investimenti, 
che è preponderante. La componente immobiliare è stata infatti ridotta nel tempo (ad eccezione di 
B.d.R.) anche in funzione dell'esigenza di liquidare i soci che sono usciti dal Fondo.

Il primo grafico riguarda il "comparto unico" della "Sezione a prestazione" (in cui sono com-
presi i colleghi ex Credito Italiano), il secondo il "multicomparto" della "Sezione a contribuzio-
ne" (i colleghi più giovani, che hanno una posizione individuale profilata secondo la propria 
propensione al rischio) ed il terzo il "comparto ex B.d.R."

Nel secondo grafico viene anche esposto, a titolo di raffronto, il tasso di rendimento del TFR che 
risulta decisamente più alto rispetto alla media registrata negli ultimi 30 anni, a causa dell'inciden-
za del tasso di inflazione del 2022. In proposito si rammenta che, in base alla legge, il TFR viene 
rivalutato annualmente ad un tasso pari al 75% dell'indice ISTAT a cui si aggiunge una quota fissa 
dell'1,50%.



Uni.C.A.
Per ulteriori approfondimenti è necessario leggere il Manuale e la Guida operativa sopra citati 
presenti nel sito ufficiale www.unica.previmedical.it seguendo il percorso indicato.

Questa mini guida è stata redatta con l’intento di raggiungere il maggior numero di Soci per far 
conoscere un servizio in essere dal 2020 (sulle disponibilità accumulate nel biennio 2018-2019) e 
ancora poco utilizzato.

      Uni.C.A. – Conto Salute: disponibilità 2022 relativa al biennio assicurativo 2020-2021

Penso possa essere utile riassumere i punti cardine del Conto Salute, che rappresenta 
una “forma di accumulo” per finalità sanitarie.

Il Conto Salute è rivolto a Titolari e nucleo familiare assicurato e può essere 
alimentato attraverso due componenti autonome:

1 - Bonus di Buona Salute

➢ Periodo di riferimento: Biennio del Piano Sanitario

➢ Requisiti: 

• Rapporto medio sinistri e contributi per il nucleo familiare pari 
o inferiore al 75%

• Campagna di Prevenzione effettuata
➢ Come viene calcolato: 20% dell'ammontare del contributo dell'ultimo anno

2 - Risparmio sanitario

➢ Periodo di riferimento: Singole annualità del Piano Sanitario

➢ Requisiti: nel corso dell'annualità il nucleo familiare non deve aver ottenuto il rimborso di 
alcuna prestazione Sanitaria con la sola eccezione della Campagna di Prevenzione

➢ Come viene calcolato: 10% dell'ammontare del contributo dell'anno.

L’importo maturato nel BIENNIO di riferimento può essere speso a partire dall'anno successivo.

Dalla primavera di quest’anno è possibile consultare le eventuali disponibilità accumulate nel 
biennio 2020-2021.

Per conoscere le modalità con le quali è possibile:

- richiedere l'incremento dell'entità del rimborso

- o la copertura di eventuali quote rimaste a carico dell'assistito

occorre accedere alla propria Area Riservata di Previmedical ed una volta entrati seguire il 
seguente percorso: 

➢dalla home page occorre andare nel menù a tendina in alto a destra (accanto al proprio 
nome) e cliccare sulla sezione Conto Salute.

In questa sezione è possibile consultare il Manuale e la Guida operativa predisposta da Previmedical 
che descrive le modalità per utilizzare le disponibilità accumulate.

L’utilizzo del Conto Salute è vincolato alle seguenti condizioni:

• per la forma rimborsuale, la pratica di riferimento deve essere in stato "CONCLUSA";

• per la forma diretta la pratica di riferimento deve essere già FRUITA (è necessario allegare il 
documento di spesa che evidenzia la quota rimasta a proprio carico).

Per ricevere l’accredito sul Conto Salute degli importi eventualmente spettanti, l’iscritto dovrà 
esprimere la scelta di accreditamento e sottoscrivere la dichiarazione con la quale rinuncia espres-
samente a presentare domande di rimborso che si riferiscono alle annualità assicurative 2020 e 
2021, relativamente alle quali è stato calcolato l’importo accreditato. La rinuncia si rende necessaria in 
quanto il saldo del Conto Salute è determinato sulla base del rapporto sinistri/contributi relativo alle 
suddette annualità: tale rapporto non potrà, quindi, subire più modifiche attraverso la presentazione di 
ulteriori richieste di rimborso di spese sanitarie a valere su tali annualità.
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SAPORE DI CASTAGNE

In questo periodo,  in una giornata umida e 
nebbiosa, può accadere di capitare in centro e 
seguire un profumo inequivocabile di fumo che 
arriva da un angolo dove il castagnaro tiene il 
suo fornello con le caldarroste o  frugiate come 
si dice in Toscana.
Non riesco mai a sfuggire a questa meraviglia e 
col cartoccio in mano, adagio, con calma, gusto 
una castagna dopo l'altra, assaporando anche le 
briciole.

Le castagne fanno in qualche modo parte della mia vita, da quando 
ero bambina e stavo sull'Appennino Tosco Emiliano con i miei nonni fino all'autunno e le 
raccoglievo nel mio panierino.

Per ottenere una buona farina di castagne è necessario 
disporre di un buon castagneto sano, che deve essere 
curato, tagliando i rami secchi, potando le piante, 
facendo opportuni innesti., come facevano i nostri 
vecchi una volta, visto che la castagna era un loro 
sostentamento..non per nulla c'era il famoso detto: “ Pan 
di legno e vin di nuvoli”.   Bisogna anche ripulire il 
sottobosco a settembre e a fine inverno, tagliando erba e 
cespugli, bruciando i ricci secchi e  permettendo così alle 
castagne di cadere su un terreno pulito. 

 In autunno, ad ottobre, le prime castagne che cadono sono le ceppe, poi le carraresi e poi le 
pastinesi. La raccolta viene fatta generalmente  a mano, con cura vengono eliminati i guscioni 
(castagne vuote) o quelle bacate, ma ultimamente ho visto uno strano apparecchio che somiglia 
piuttosto ad un grande aspirapolvere per la raccolta meccanizzata.
Poi le castagne vengono essiccate in un metato, che per me è un luogo quasi magico....  E' un 
edificio in muratura a due piani separati da travi di legno di castagno. Il tetto è tradizionalmente 
ricoperto con lastre di pietra che permettono l'uscita del fumo. Nella parte superiore detta caniccio 
si stendono le castagne su dei travicelli di legno dette carelle distanziate a sufficienza per far 
passare fumo e calore. Da una finestrella si fanno passare le castagne ed entrano gli uomini per 
girarle ogni tanto.  A pianterreno si prepara il focale, un'aiuola fatta di mattoni refrattari dove si fa 
il fuoco con legna di castagno stagionata e  asciutta.

Il fuoco deve essere tenuto basso e viene controllato dagli uomini che si alternano per 40 giorni, 
giorno e notte,  tra il fuoco e il caniccio viene posta una lamiera come schermo perchè la fiamma 
non si alzi e il calore troppo forte non bruci le castagne. 

L'ambiente è buio e sa di fumo. Intorno ci sono delle panche dove una volta gli anziani sedevano a 
“vegliare”  e discorrevano del più e del meno. Mi raccontano che mia nonna filava, uno zio di babbo 
leggeva e rileggeva  la Divina Commedia e poi  la recitava a memoria, i giovani si incontravano e 
si fidanzavano.....

Un anno un cugino mi chiamò perchè nella borgata dove abitava “battevano” le castagne, cioè  le 
sgusciavano non più a mano col “bigoncio” ma con una macchina. Fu uno spettacolo! Da una parte 
usciva la zanza, dall'altra le castagne bianche e tutto intorno una polvere impalpabile come cipria, 
di un colore rosato,  ricopriva le facciate delle case e le panche e noi!....... 

Ricordo che ne presi una manciata perchè da bambini le usavamo come caramelle tenendole in 
bocca e succhiandole adagio.

Nel tempo alcuni molini sono stati chiusi, ma ce ne sono ancora. La macina è in pietra ed è ancora 
azionata dalla forza dell'acqua, raccolta in un piccolo bacino chiamato “bottaccio”.

La farina viene poi suddivisa in piccole quantità nei sacchetti e venduta o usata dalle famiglie per 
fare per esempio i “necci” che sono come crèpes  sottili  fatti con dei testi scaldati sul fuoco e poi 
impilati uno sull'altro, mettendo su ognuno foglie di castagno e impasto di farina e acqua...Si 
mangiano ancora caldi  con la ricotta o il pecorino....

Con la farina si fanno anche delle torte squisite, ma soprattutto  le tagliatelle e i maltagliati 
impastando abilmente farina di grano e farina di castagne e condendoli con la salsiccia saltata in 
padella. Io amo soprattutto  il castagnaccio, come lo faceva nonna Giulia  e  il suo profumo, 
ineguagliabile, con quello della sua marmellata di more, mi insegue in questo periodo, come il 
sapore della prima frugiata...pardon,  caldarrosta!

Per ulteriori approfondimenti è necessario leggere il Manuale e la Guida operativa sopra citati 
presenti nel sito ufficiale www.unica.previmedical.it seguendo il percorso indicato.

Questa mini guida è stata redatta con l’intento di raggiungere il maggior numero di Soci per far 
conoscere un servizio in essere dal 2020 (sulle disponibilità accumulate nel biennio 2018-2019) e 
ancora poco utilizzato.

         

      Uni.C.A. – Conto Salute: disponibilit  2022 relativa al biennio assicurativo 2020-2021

Penso possa essere utile riassumere i punti cardine del Conto Salute, che rappresenta 
una “forma di accumulo” per finalità sanitarie.

Il Conto Salute è rivolto a Titolari e nucleo familiare assicurato e può essere 
alimentato attraverso due componenti autonome:

1 - Bonus di Buona Salute

➢ Periodo di riferimento: Biennio del Piano Sanitario

➢ Requisiti:

• Rapporto medio sinistri e contributi per il nucleo familiare pari 
o inferiore al 75%

• Campagna di Prevenzione effettuata
➢ Come viene calcolato: 20% dell'ammontare del contributo dell'ultimo anno

2 - Risparmio sanitario

➢ Periodo di riferimento: Singole annualità del Piano Sanitario

➢ Requisiti: nel corso dell'annualità il nucleo familiare non deve aver ottenuto il rimborso di 
alcuna prestazione Sanitaria con la sola eccezione della Campagna di Prevenzione

➢ Come viene calcolato: 10% dell'ammontare del contributo dell'anno.

L’importo maturato nel BIENNIO di riferimento può essere speso a partire dall'anno successivo.

Dalla primavera di quest’anno è possibile consultare le eventuali disponibilità accumulate nel 
biennio 2020-2021.

Per conoscere le modalità con le quali è possibile:

- richiedere l'incremento dell'entità del rimborso

- o la copertura di eventuali quote rimaste a carico dell'assistito

occorre accedere alla propria Area Riservata di Previmedical ed una volta entrati seguire il 
seguente percorso: 

➢dalla home page occorre andare nel menù a tendina in alto a destra (accanto al proprio 
nome) e cliccare sulla sezione Conto Salute.

In questa sezione è possibile consultare il Manuale e la Guida operativa predisposta da Previmedical 
che descrive le modalità per utilizzare le disponibilità accumulate.

L’utilizzo del Conto Salute è vincolato alle seguenti condizioni:

• per la forma rimborsuale, la pratica di riferimento deve essere in stato "CONCLUSA";

• per la forma diretta la pratica di riferimento deve essere già FRUITA (è necessario allegare il 
documento di spesa che evidenzia la quota rimasta a proprio carico).

Per ricevere l’accredito sul Conto Salute degli importi eventualmente spettanti, l’iscritto dovrà 
esprimere la scelta di accreditamento e sottoscrivere la dichiarazione con la quale rinuncia espres-
samente a presentare domande di rimborso che si riferiscono alle annualità assicurative 2020 e 
2021, relativamente alle quali è stato calcolato l’importo accreditato. La rinuncia si rende necessaria in 
quanto il saldo del Conto Salute è determinato sulla base del rapporto sinistri/contributi relativo alle 
suddette annualità: tale rapporto potrà, quindi, subire più modifiche attraverso la presentazione di 
ulteriori richieste di rimborso di spese sanitarie a valere su tali annualità.

(Antonella Anastasio)

Esempio di importo accumulato a titolo “Bonus Buona Salute” e non ancora richiesto in accredito 

per il successivo utilizzo 
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(Piera Caporali)

In questo periodo,  in una giornata umida e 
nebbiosa, può accadere di capitare in centro e 
seguire un profumo inequivocabile di fumo che 
arriva da un angolo dove il castagnaro tiene il 
suo fornello con le caldarroste frugiate come 
si dice in Toscana.
Non riesco mai a sfuggire a questa meraviglia e 
col cartoccio in mano, adagio, con calma, gusto 
una castagna dopo l'altra, assaporando anche le 
briciole.

Le castagne fanno in qualche modo parte della mia vita, da quando 
ero bambina e stavo sull'Appennino Tosco Emiliano con i miei nonni fino all'autunno e le 
raccoglievo nel mio panierino.

Per ottenere una buona farina di castagne è necessario 
disporre di un buon castagneto sano, che deve essere 
curato, tagliando i rami secchi, potando le piante, 
facendo opportuni innesti., come facevano i nostri 
vecchi una volta, visto che la castagna era un loro 
sostentamento..non per nulla c'era il famoso detto: “ Pan 
di legno e vin di nuvoli”.   Bisogna anche ripulire il 
sottobosco a settembre e a fine inverno, tagliando erba e 
cespugli, bruciando i ricci secchi e  permettendo così alle 
castagne di cadere su un terreno pulito. 

 In autunno, ad ottobre, le prime castagne che cadono sono le ceppe, poi le carraresi e poi le 
pastinesi. La raccolta viene fatta generalmente  a mano, con cura vengono eliminati i guscioni 
(castagne vuote) o quelle bacate, ma ultimamente ho visto uno strano apparecchio che somiglia 
piuttosto ad un grande aspirapolvere per la raccolta meccanizzata.
Poi le castagne vengono essiccate in un metato, che per me è un luogo quasi magico....  E' un 
edificio in muratura a due piani separati da travi di legno di castagno. Il tetto è tradizionalmente 
ricoperto con lastre di pietra che permettono l'uscita del fumo. Nella parte superiore detta caniccio 
si stendono le castagne su dei travicelli di legno dette carelle distanziate a sufficienza per far 
passare fumo e calore. Da una finestrella si fanno passare le castagne ed entrano gli uomini per 
girarle ogni tanto.  A pianterreno si prepara il focale, un'aiuola fatta di mattoni refrattari dove si fa 
il fuoco con legna di castagno stagionata e  asciutta.

Il fuoco deve essere tenuto basso e viene controllato dagli uomini che si alternano per 40 giorni, 
giorno e notte,  tra il fuoco e il caniccio viene posta una lamiera come schermo perchè la fiamma 
non si alzi e il calore troppo forte non bruci le castagne. 

L'ambiente è buio e sa di fumo. Intorno ci sono delle panche dove una volta gli anziani sedevano a 
“vegliare”  e discorrevano del più e del meno. Mi raccontano che mia nonna filava, uno zio di babbo 
leggeva e rileggeva  la Divina Commedia e poi  la recitava a memoria, i giovani si incontravano e 
si fidanzavano.....

Un anno un cugino mi chiamò perchè nella borgata dove abitava “battevano” le castagne, cioè  le 
sgusciavano non più a mano col “bigoncio” ma con una macchina. Fu uno spettacolo! Da una parte 
usciva la zanza, dall'altra le castagne bianche e tutto intorno una polvere impalpabile come cipria, 
di un colore rosato,  ricopriva le facciate delle case e le panche e noi!....... 

Ricordo che ne presi una manciata perchè da bambini le usavamo come caramelle tenendole in 
bocca e succhiandole adagio.

Nel tempo alcuni molini sono stati chiusi, ma ce ne sono ancora. La macina è in pietra ed è ancora 
azionata dalla forza dell'acqua, raccolta in un piccolo bacino chiamato “bottaccio”.

La farina viene poi suddivisa in piccole quantità nei sacchetti e venduta o usata dalle famiglie per 
fare per esempio i “necci” che sono come crèpes  sottili  fatti con dei testi scaldati sul fuoco e poi 
impilati uno sull'altro, mettendo su ognuno foglie di castagno e impasto di farina e acqua...Si 
mangiano ancora caldi  con la ricotta o il pecorino....

Con la farina si fanno anche delle torte squisite, ma soprattutto  le tagliatelle e i maltagliati  
impastando abilmente farina di grano e farina di castagne e condendoli con la salsiccia saltata in 
padella. Io amo soprattutto  il castagnaccio, come lo faceva nonna Giulia  e  il suo profumo, 
ineguagliabile, con quello della sua marmellata di more, mi insegue in questo periodo, come il 
sapore della prima frugiata...pardon,  caldarrosta!



9

(Gianmario Ligas)

SI  WATCH

I HAVE A DRIN

(sogno di una notte di mezza campagna elettorale)

La nave sulla quale ero imbarcato era la SI’ Watch, ricordo bene la scritta 

a caratteri cubitali sul fianco della prua. Incrociava in acque internazionali 

a nord della Libia. 

Era una imbarcazione capiente anche se un po' vecchiotta, stile Tirrenia 

anni 70, recuperata e ristrutturata in fretta e furia in piena campagna 

elettorale. L’estate caldissima ed il mare calmo favorivano l’afflusso 

di migranti ed il Mediterraneo era un brulichio di gommoni. 

Era necessario fare qualcosa.

 E così, nel pieno rispetto della “par condicio”, l’associazione 

senza fini di lucro “Politiciens sans frontieres” aveva deciso di 

intervenire. Con il finanziamento della potente ONG “Open 

Cars”, emanazione delle più importanti case automobilistiche 

europee, era stata approntata la Sì Watch. Il comando era stato 

affidato, finalmente con pieni poteri, a Salvini. Avevano convinto 

anche Draghi a imbarcarsi. Gli avevano spiegato che avrebbe potuto 

essere utilissimo con la sua lungimiranza. Fu messo di vedetta. 

Alla registrazione dei migranti era stato chiamato Silvio, per le sue capacità empatiche. Ed in effetti  

erano molti i migranti che richiedevano di tornare nei campi di concentramento libici dopo aver 

sentito le sue barzellette. Qualcuno di più se cantava. Conte, che amava farsi chiamare il “marinaio 

degli italiani” era addetto al disbrigo delle pratiche burocratiche post salvataggio e all’avvio delle 

pratiche di ristrutturazione dei gommoni con super bonus. 

A fianco a lui Di Maio, scelto come interprete per la perfetta padronanza delle lingue ed in partico-

lare del napoletano col quale interloquiva con naturalezza con gambiani e 

maliani. Ho visto anche Letta e Renzi lavorare insieme e bene nelle fasi concitate 

dei salvataggi, malgrado quest’ultimo rincuorasse spesso i migranti con un “ce 

l’hai fatta, ora stai sereno”. Pur non essendo previsto un medico a bordo, 

Speranza si era offerto per supplire, ed era riconoscibile perché l’unico sulla 

nave con la mascherina integrale. Una sera fu ritrovato anche lui su un gommo-

ne. Era stato buttato in mare due giorni prima da alcuni migranti esasperati dopo 

il quinto booster, ma nessuno se ne era accorto. Qualche discussione ogni tanto 

si registrava fra i mozzi Calenda e Fratoianni, sulla necessità o meno di 

installare a bordo un propulsore nucleare approfittando dei bonus energetici. 

Ma il clima a bordo era generalmente disteso e vivibile, i toni pacati e concilianti. Fatta eccezione 

per quelle due volte al giorno in cui risuonava agghiacciante un urlo: 

“SONO GIORGIA, SONO CRISTIANA ED IL RANCIO E PRONTO”. 

E niente, poi è suonata la sveglia.

                Due chiacchiere prima di gustare un buon bollito piemontese

Il bollito di carni miste è quella pietanza che tutti conosciamo, tipica dei pranzi 
e delle cene conviviali che sembra aver avuto origine proprio in Piemonte, dove 
in tempi di povertà ed al termine dei mercati del bestiame, fu concepita come 
piatto di recupero delle carni meno nobili.

Appartiene alla tradizione dei popoli della Val Padana e sin dal medioevo si 
diffuse nei territori dell’area spaziando dal Piemonte all’Emilia, dalla Lombar-
dia al Veneto, raffinando sempre più la ricetta originale, al punto da renderla una 
preparazione semplice, ma lenta e paziente, intrisa di rituali e precetti ben codi-
ficati, per cui diventa un piatto sempre più ricco e più carico di riferimenti per le rispettive cucine 
regionali.

Suscitò un forte interesse da parte del Re Vittorio Emanuele II, noto buongustaio e uno dei suoi 
primi estimatori. Era noto che nei momenti privati contrapponesse all’austero formalismo di corte, 
tipico dell’epoca, la passione sfrenata per il buon cibo, tra cui appunto il bollito. 

Anche Camillo Benso, conte di Cavour, ne fu un grande sostenitore; oltre a essere uno dei suoi 
piatti preferiti, sembra che lo stesso gli avesse attribuito delle virtù diplomatiche. Poco più tardi, 
nel 1863, il bollito fece in suo ingresso ufficiale nella letteratura gastronomica col volume “Cucina 
Borghese, semplice ed economica”, scritto ed illustrato dal torinese Giovanni Vialardi, celebre 
cuoco e pasticciere della Real Casa Savoia.

A partire dal primo novecento, il bollito è un piatto solenne, indicato nei grandi banchetti e nei 
raduni famigliari.

La sua ricetta è stata ricostruita dall’Accademia Italiana della Cucina e le ha conferito il titolo più 
ridondante di ”Grande Bollito Storico Risorgimentale Piemontese”

Da allora, il bollito è diventato uno dei più grandi piatti della cucina italiana: nonostante sembri 
avere una preparazione semplice e banale, nasconde numerosi accorgimenti da rispettare, indispen-
sabili per la sua buona riuscita.

Per preparare un Gran Bollito Misto ci vuole una buona organizzazione: come già detto questo 
piatto, nella sua semplicità, richiede molta cura e alcune avvertenze per la cottura che, se trascura-
te, lo possono trasformare in un piatto insignificante. La principale di queste è quella di inserire la 

carne nell’acqua in ebollizione e non a freddo, alla quale 
si saranno già aggiunti gli aromi: carota, cipolla, sedano, 
aglio, rosmarino, lauro, pepe nero, qualche chiodo di 
garofano e un osso spugnoso. Ricordiamo inoltre che, 
sempre per preparare un buon lesso, bisogna che l’acqua 
sia salata nella giusta proporzione e cioè 7 grammi di 
sale marino grosso per ogni litro di acqua, in caso contra-
rio, si verificherebbe la rapida fuoriuscita dei sali mine-
rali contenuti nella carne che di conseguenza resterebbe 
insipida e filosa.

(Per un bollito gustoso, inserire le carni nell’acqua che 
bolle. Per avere invece un buon brodo, unirle a freddo).

Innanzi tutto la scelta della carne: bue adulto, ben frollato e non troppo magro. E’ doveroso poi 
seguire la “regola del sette”, individuata dal gastronomo astigiano Giovanni Goria, che indica i sette 
tagli di carne bovina, i sette ornamenti o ammennicoli di animali diversi, le sette salse ed i sette contorni.

Nel dettaglio il Gran Bollito si compone di questi sette tagli: tenerone, scaramella, muscolo di 
coscia, stinco, spalla, fiocco di punta, cappello del prete. In pentole diverse si cuociono invece i 
sette ornamenti: la testina di vitello completa di musetto e la lingua, lo zampino e la coda, la rolata, 
la gallina, e ancora il cotechino che andrà in cottura immerso in sola acqua fredda.

Il grande piatto unico va completato con almeno tre/quattro dei sette bagnetti che la tradizione ci 
propone. 

I più classici sono il bagnet verd, in due varianti: quello verde rustico una salsa ottenuta da prezze-
molo, acciughe, aglio e mollica di pane raffermo e quello verde ricco che diventa tale per l’aggiunta 
del tuorlo d’uovo sodo e dei capperi; il bagnet ross, con pomodori, aglio, senape e aceto rosso; salsa 
al cren, a base di rafano particolarmente agre; la saussa ‘dle avije, ottenuta con miele, senape e noci; 
la cugnà, una preparazione langarola a base di mosto d’uva, mele, nocciole, fichi, chiodi di garofano, 
arance, frutta secca; infine la mostarda, una miscela di frutta, zucchero ed essenza di senape. 

Si tratta di gustose idee colorate e consistenti, spesso acide o agrodolci, utili per risvegliare il 
palato.

Naturalmente non vanno dimenticati i sette contorni serviti tutti ben caldi a scelta tra: purea di 
patate, rape patate bianche carote lesse, cipolline o peperoni in agrodolce, foglie di verza 
spinaci o zucchine o finocchi ripassati al burro, verdure sottaceto e via dicendo. Tutto a volontà 
fin che ce ne sta!

Giunti a questo punto che si fa? Se è quasi tutto pronto per gustare il Gran Bollito Misto, ci dispo-
niamo intorno al tavolo per un piccolo aperitivo con una fettina di salame cacciatorino e una tartina 
con burro e acciuga, tanto per motivare l’assaggio del Barbera che accompagnerà questo piatto con-
viviale, unico, un vero pasto completo e applicheremo i suggerimenti della Confraternita del Bollito: 

« Il commensale si presenti ben vuoto, riposato e ben disposto, non faccia calcoli di tempo e 
men che meno di calorie. Utilizzi un coltello affilatissimo e due piatti, uno per le carni e uno per i 
bagnetti e contorni di verdure. Non si mischino i bagnetti, si beva acqua specie in principio, si 
morda piccolo nel pane e grosso nella carne: è un mangiare da Signori! 

Il Gran Bollito Misto è il protagonista assoluto e merita un ingresso in scena altezzoso: infatti, 
secondo la tradizione, non va diviso in porzioni prima di giungere al tavolo, ma dovrebbe essere 
presentato “al carrello” in un grande vassoio coperto, per mantenere la temperatura della pietanza, 
da aprire in fase di servizio come se fosse uno scrigno magico. Andrà in tavola così, accompagnato 
da un esperto cameriere che, con sapiente maestria, offrirà i vari pezzi di carne bovina e suina, insac-
cati e pollame. A richiesta dei commensali, li taglierà e li servirà al momento, accompagnandoli con 
la scelta delle salse. 

Bisognerà gustare la sostanziosa portata con calma, magari intercalando qualche chiacchiera ad 
bicchiere di vino. Una tazza di brodo caldo ristretto permetterà di completare il pasto e favorire la 
digestione. 

La tradizione suggerisce che la conclusione del banchetto sia affidata ad uno zabaglione caldo al 
Barbera con un paio di biscotti di meliga, oppure ad una pera madernassa cotta nel vino.
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(Stefano Passaggio)

BOGIANEN

Dopo due anni di sospensione, a causa dell’emergenza sanitaria, domenica 17 luglio è tornata la 

commemorazione storica della battaglia svoltasi il 19 luglio del 1747 sul  Colle 

dell’Assietta.  Giusti 275 anni fa, lo spartiacque tra le valli di Susa e del Chiso-

ne, fu il teatro di un importante scontro militare fra le truppe francesi e quelle 

piemontesi. La festa è sempre molto suggestiva e comprende, tra le varie mani-

festazioni fin dal giorno precedente, la fiaccolata, il ricordo dei caduti 

all’obelisco sulla Testa dell’Assietta e il falò, la Messa in piemontese, la com-

memorazione dei caduti e la rievocazione storica della battaglia.

La prima metà del XVIII secolo vide l’Europa impegnata in diverse guerre di successione ai troni 

continentali, che trasformarono le sue fertili pianure in tragici campi di battaglia, con decine di 

migliaia di morti. Anche il Piemonte ne fu coinvolto, come le cronache ricordano, già con l’assedio 

di Torino del 1706, che vide la vittoria degli austro piemontesi sui francesi e la realizzazione del 

“voto” che portò alla costruzione della basilica di Superga (e la decisione di “nominare” la Conso-

lata – Maria Consolatrice degli Afflitti-  co-patrona della città di Torino, in quanto la chiesa a lei 

dedicata fu il luogo delle più fervide preghiere per la fine delle ostilità cittadine).

In quel secolo le case regnanti europee, incuranti delle diseguaglianze sociali che poi portarono alla 

Rivoluzione Francese e agli sconvolgimenti napoleonici, furono 

impegnate a combattersi prima nella Guerra di Successione Spa-

gnola, dal 1701 al 1714, poi per  la Guerra di Successione Polac-

ca, dal  1733  al 1738, e, infine, nella  Guerra di Successione 

Austriaca (1740-1748), che vide i piemontesi schierati a fianco 

dell’Austria. In quest’ultima guerra avvenne appunto lo scontro 

sul Colle dell’Assietta, a oltre 2500 metri di altitudine, sul crinale 

tra le due vallate, in quanto le truppe francesi procedettero su un 

percorso aspro che però consentiva loro di evitare le grandi fortezze sabaude di Exilles e di Fene-

strelle. Pur in forte  inferiorità numerica, i piemontesi respinsero gli avversari e si aggiudicarono la 

vittoria.

La tradizione ricorda che, nonostante gli ordini di ritirarsi, i 

soldati pronunciarono la frase culto di quello scontro: “Noi da sì 

i bogioma nen!”, dalla quale deriva l’appellativo “Bogianen” 

che, da allora,  definisce più o meno simpaticamente, a seconda 

dei casi, i nostri corregionali. La fine della guerra, l’anno 

successivo, vide una piccola espansione territoriale per il 

Piemonte e poi  seguirono in Europa alcuni decenni di pace, che 

furono però sprecati, in quanto non furono attuate le riforme necessarie che il Secolo dei Lumi avreb-

be richiesto: una colpevole e miope inerzia che, poco dopo, aprì la strada a conflitti ancora più sangui-

nosi. Talvolta bisognerebbe fare tesoro delle lezioni di storia.

                Due chiacchiere prima di gustare un buon bollito piemontese

Il bollito di carni miste è quella pietanza che tutti conosciamo, tipica dei pranzi 
e delle cene conviviali che sembra aver avuto origine proprio in Piemonte, dove 
in tempi di povertà ed al termine dei mercati del bestiame, fu concepita come 
piatto di recupero delle carni meno nobili.

Appartiene alla tradizione dei popoli della Val Padana e sin dal medioevo si 
diffuse nei territori dell’area spaziando dal Piemonte all’Emilia, dalla Lombar-
dia al Veneto, raffinando sempre più la ricetta originale, al punto da renderla una 
preparazione semplice, ma lenta e paziente, intrisa di rituali e precetti ben codi-
ficati, per cui diventa un piatto sempre più ricco e più carico di riferimenti per le rispettive cucine 
regionali.

Suscitò un forte interesse da parte del Re Vittorio Emanuele II, noto buongustaio e uno dei suoi 
primi estimatori. Era noto che nei momenti privati contrapponesse all’austero formalismo di corte, 
tipico dell’epoca, la passione sfrenata per il buon cibo, tra cui appunto il bollito. 

Anche Camillo Benso, conte di Cavour, ne fu un grande sostenitore; oltre a essere uno dei suoi 
piatti preferiti, sembra che lo stesso gli avesse attribuito delle virtù diplomatiche. Poco più tardi, 
nel 1863, il bollito fece in suo ingresso ufficiale nella letteratura gastronomica col volume “Cucina 
Borghese, semplice ed economica”, scritto ed illustrato dal torinese Giovanni Vialardi, celebre 
cuoco e pasticciere della Real Casa Savoia.

A partire dal primo novecento, il bollito è un piatto solenne, indicato nei grandi banchetti e nei 
raduni famigliari.

La sua ricetta è stata ricostruita dall’Accademia Italiana della Cucina e le ha conferito il titolo più 
ridondante di ”Grande Bollito Storico Risorgimentale Piemontese”

Da allora, il bollito è diventato uno dei più grandi piatti della cucina italiana: nonostante sembri 
avere una preparazione semplice e banale, nasconde numerosi accorgimenti da rispettare, indispen-
sabili per la sua buona riuscita.

Per preparare un Gran Bollito Misto ci vuole una buona organizzazione: come già detto questo 
piatto, nella sua semplicità, richiede molta cura e alcune avvertenze per la cottura che, se trascura-
te, lo possono trasformare in un piatto insignificante. La principale di queste è quella di inserire la 

carne nell’acqua in ebollizione e non a freddo, alla quale 
si saranno già aggiunti gli aromi: carota, cipolla, sedano, 
aglio, rosmarino, lauro, pepe nero, qualche chiodo di 
garofano e un osso spugnoso. Ricordiamo inoltre che, 
sempre per preparare un buon lesso, bisogna che l’acqua 
sia salata nella giusta proporzione e cioè 7 grammi di 
sale marino grosso per ogni litro di acqua, in caso contra-
rio, si verificherebbe la rapida fuoriuscita dei sali mine-
rali contenuti nella carne che di conseguenza resterebbe 
insipida e filosa.

(Per un bollito gustoso, inserire le carni nell’acqua che 
bolle. Per avere invece un buon brodo, unirle a freddo).

Innanzi tutto la scelta della carne: bue adulto, ben frollato e non troppo magro. E’ doveroso poi 
seguire la “regola del sette”, individuata dal gastronomo astigiano Giovanni Goria, che indica i sette 
tagli di carne bovina, i sette ornamenti o ammennicoli di animali diversi, le sette salse ed i sette contorni.

Nel dettaglio il Gran Bollito si compone di questi sette tagli: tenerone, scaramella, muscolo di 
coscia, stinco, spalla, fiocco di punta, cappello del prete. In pentole diverse si cuociono invece i 
sette ornamenti: la testina di vitello completa di musetto e la lingua, lo zampino e la coda, la rolata, 
la gallina, e ancora il cotechino che andrà in cottura immerso in sola acqua fredda.

Il grande piatto unico va completato con almeno tre/quattro dei sette bagnetti che la tradizione ci 
propone. 

I più classici sono il bagnet verd, in due varianti: quello verde rustico una salsa ottenuta da prezze-
molo, acciughe, aglio e mollica di pane raffermo e quello verde ricco che diventa tale per l’aggiunta 
del tuorlo d’uovo sodo e dei capperi; il bagnet ross, con pomodori, aglio, senape e aceto rosso; salsa 
al cren, a base di rafano particolarmente agre; la saussa ‘dle avije, ottenuta con miele, senape e noci; 
la cugnà, una preparazione langarola a base di mosto d’uva, mele, nocciole, fichi, chiodi di garofano, 
arance, frutta secca; infine la mostarda, una miscela di frutta, zucchero ed essenza di senape. 

Si tratta di gustose idee colorate e consistenti, spesso acide o agrodolci, utili per risvegliare il 
palato.

Naturalmente non vanno dimenticati i sette contorni serviti tutti ben caldi a scelta tra: purea di 
patate, rape patate bianche carote lesse, cipolline o peperoni in agrodolce, foglie di verza 
spinaci o zucchine o finocchi ripassati al burro, verdure sottaceto e via dicendo. Tutto a volontà 
fin che ce ne sta!

Giunti a questo punto che si fa? Se è quasi tutto pronto per gustare il Gran Bollito Misto, ci dispo-
niamo intorno al tavolo per un piccolo aperitivo con una fettina di salame cacciatorino e una tartina 
con burro e acciuga, tanto per motivare l’assaggio del Barbera che accompagnerà questo piatto con-
viviale, unico, un vero pasto completo e applicheremo i suggerimenti della Confraternita del Bollito: 

« Il commensale si presenti ben vuoto, riposato e ben disposto, non faccia calcoli di tempo e 
men che meno di calorie. Utilizzi un coltello affilatissimo e due piatti, uno per le carni e uno per i 
bagnetti e contorni di verdure. Non si mischino i bagnetti, si beva acqua specie in principio, si 
morda piccolo nel pane e grosso nella carne: è un mangiare da Signori! 

Il Gran Bollito Misto è il protagonista assoluto e merita un ingresso in scena altezzoso: infatti, 
secondo la tradizione, non va diviso in porzioni prima di giungere al tavolo, ma dovrebbe essere 
presentato “al carrello” in un grande vassoio coperto, per mantenere la temperatura della pietanza, 
da aprire in fase di servizio come se fosse uno scrigno magico. Andrà in tavola così, accompagnato 
da un esperto cameriere che, con sapiente maestria, offrirà i vari pezzi di carne bovina e suina, insac-
cati e pollame. A richiesta dei commensali, li taglierà e li servirà al momento, accompagnandoli con 
la scelta delle salse. 

Bisognerà gustare la sostanziosa portata con calma, magari intercalando qualche chiacchiera ad 
bicchiere di vino. Una tazza di brodo caldo ristretto permetterà di completare il pasto e favorire la 
digestione. 

La tradizione suggerisce che la conclusione del banchetto sia affidata ad uno zabaglione caldo al 
Barbera con un paio di biscotti di meliga, oppure ad una pera madernassa cotta nel vino.



TORINO CAPITALE DELLA FOTOGRAFIA?

Il futuro economico di una città come Torino dipende anche dalla sua offerta turistica, che può attrarre 

persone e investimenti, generare posti di lavoro e creare ritorni di reddito. Negli ultimi anni un punto forte 

di questa offerta sono stati i grandi eventi, che ci hanno messo sotto i riflettori di una vasta opinione pubbli-

ca che, in vari modi, ha avuto poi modo di visitarci. Le grandi manifestazioni sportive (Olimpiadi, ATP, il 

calcio importante,…), culturali e convegnistiche (saloni del Libro, Gusto, Economia, Cinema,Terra Madre, 

concerti,...), religiose (la Sindone, ad esempio) hanno convogliato sulle sponde del Po decine di migliaia di 

persone, ma sono manifestazioni talvolta purtroppo difficilmente ripetibili (leggasi Olimpiadi o Eurovi-

sion), o soggetti a spostamenti (Salone Auto, passato dal Valentino a Milano) o particolarmente onerose 

(grandi mostre), o richiedono una continua capacità di elaborazione; serve pertanto anche un’offerta turisti-

ca continuativa che possa garantire flussi costanti di visitatori (emergenze sanitarie permettendo). Una 

valida capacità attrattiva permanente della città e dei suoi dintorni è costituita dal suo sistema museale in 

senso vasto: le residenze sabaude già valorizzate (Venaria) o in corso di valorizzazione (Stupinigi) e i grandi 

musei di valore mondiale (Egizio, Auto, Cinema) e gli altri meno noti o che necessitano di una maggior 

promozione o di un rilancio (i musei civici, Gam, Rivoli,.. solo per citarne alcuni). 

In questo contesto abbiamo avuto recentemente alcune positive iniziative, ad esempio dallo scorso maggio, 

a Torino, è stata aperta una nuova sede delle Gallerie d’Italia, i 

luoghi espositivi della banca Intesa-San Paolo, che valorizzano le 

antiche e prestigiose sedi centrali degli istituti di credito che in essa 

sono confluiti, trasformandole in musei. L’elegante palazzo di 

piazza San Carlo ha visto rivisitato il suo sotterraneo, un tempo 

occupato da casseforti e cassette di sicurezza, ora diventato un 

moderno spazio dedicato alla fotografia e alla videoarte. Mostre 

temporanee (attualmente quella de La fragile meraviglia. Un viag-

gio nella natura che cambia, con le affascinanti foto di Paolo Pellegrin, scattate in varie località naturali di 

tutto il mondo, che riproducono fenomeni di grande attualità climatica) e periodiche esposizioni di parti del 

vasto archivio Publifoto acquisito dalla banca (al momento quelle Dalla guerra alla luna 1945-1969. 

Sguardi dall’Archivio Publifoto Intesa Sanpaolo) accompagneranno la visita alla collezione permanente del 

museo, situata al piano nobile del palazzo Turinetti dove, tra affreschi, quadri di prestigio dei secoli d’oro 

piemontesi (in particolare quelli dedicati a Paolo di Tarso), sculture e mobili eleganti, si respira la stessa aria 

di nobiltà che si coglie negli appartamenti di Palazzo Reale (anche se una più agevole fruizione degli spazi 

richiederebbe una miglior cartellonistica).

Torino capitale italiana della museistica fotografica? Potrebbe essere un’idea. In città, fin dal 2015, opera, 

in via delle Rosine, Camera, il Centro Italiano per la Fotografia, un’istituzione privata che ha promosso 

interessanti mostre fotografiche (quelle in corso sono La rivoluzione siamo noi. Arte in Italia 1967-1977 e  

Ketty La Rocca. Se io fotovivo. Opere 1967-1975). Probabilmente le due istituzioni già collaborano, in 

quanto il direttore di Camera, Guadagnini, è anche il curatore della mostra di Pellegrin alle Gallerie. 

Camera promuove anche iniziative diffuse in varie sedi cittadine, oltre a quelle proposte nella sua sede.

I promotori di Camera sono personalità note e capaci; alla base delle Gallerie c’è la più importante banca 

italiana: idee e possibilità potrebbero garantire a Torino un futuro turistico fotografico e culturale che, in 

Italia, non avrebbe uguali.  Le positive premesse ci sono tutte. Visitare per credere.

                Due chiacchiere prima di gustare un buon bollito piemontese

Il bollito di carni miste è quella pietanza che tutti conosciamo, tipica dei pranzi 
e delle cene conviviali che sembra aver avuto origine proprio in Piemonte, dove 
in tempi di povertà ed al termine dei mercati del bestiame, fu concepita come 
piatto di recupero delle carni meno nobili.

Appartiene alla tradizione dei popoli della Val Padana e sin dal medioevo si 
diffuse nei territori dell’area spaziando dal Piemonte all’Emilia, dalla Lombar-
dia al Veneto, raffinando sempre più la ricetta originale, al punto da renderla una 
preparazione semplice, ma lenta e paziente, intrisa di rituali e precetti ben codi-
ficati, per cui diventa un piatto sempre più ricco e più carico di riferimenti per le rispettive cucine 
regionali.

Suscitò un forte interesse da parte del Re Vittorio Emanuele II, noto buongustaio e uno dei suoi 
primi estimatori. Era noto che nei momenti privati contrapponesse all’austero formalismo di corte, 
tipico dell’epoca, la passione sfrenata per il buon cibo, tra cui appunto il bollito. 

Anche Camillo Benso, conte di Cavour, ne fu un grande sostenitore; oltre a essere uno dei suoi 
piatti preferiti, sembra che lo stesso gli avesse attribuito delle virtù diplomatiche. Poco più tardi, 
nel 1863, il bollito fece in suo ingresso ufficiale nella letteratura gastronomica col volume “Cucina 
Borghese, semplice ed economica”, scritto ed illustrato dal torinese Giovanni Vialardi, celebre 
cuoco e pasticciere della Real Casa Savoia.

A partire dal primo novecento, il bollito è un piatto solenne, indicato nei grandi banchetti e nei 
raduni famigliari.

La sua ricetta è stata ricostruita dall’Accademia Italiana della Cucina e le ha conferito il titolo più 
ridondante di ”Grande Bollito Storico Risorgimentale Piemontese”

Da allora, il bollito è diventato uno dei più grandi piatti della cucina italiana: nonostante sembri 
avere una preparazione semplice e banale, nasconde numerosi accorgimenti da rispettare, indispen-
sabili per la sua buona riuscita.

Per preparare un Gran Bollito Misto ci vuole una buona organizzazione: come già detto questo 
piatto, nella sua semplicità, richiede molta cura e alcune avvertenze per la cottura che, se trascura-
te, lo possono trasformare in un piatto insignificante. La principale di queste è quella di inserire la 

carne nell’acqua in ebollizione e non a freddo, alla quale 
si saranno già aggiunti gli aromi: carota, cipolla, sedano, 
aglio, rosmarino, lauro, pepe nero, qualche chiodo di 
garofano e un osso spugnoso. Ricordiamo inoltre che, 
sempre per preparare un buon lesso, bisogna che l’acqua 
sia salata nella giusta proporzione e cioè 7 grammi di 
sale marino grosso per ogni litro di acqua, in caso contra-
rio, si verificherebbe la rapida fuoriuscita dei sali mine-
rali contenuti nella carne che di conseguenza resterebbe 
insipida e filosa.

(Per un bollito gustoso, inserire le carni nell’acqua che 
bolle. Per avere invece un buon brodo, unirle a freddo).

Innanzi tutto la scelta della carne: bue adulto, ben frollato e non troppo magro. E’ doveroso poi 
seguire la “regola del sette”, individuata dal gastronomo astigiano Giovanni Goria, che indica i sette 
tagli di carne bovina, i sette ornamenti o ammennicoli di animali diversi, le sette salse ed i sette contorni.

Nel dettaglio il Gran Bollito si compone di questi sette tagli: tenerone, scaramella, muscolo di 
coscia, stinco, spalla, fiocco di punta, cappello del prete. In pentole diverse si cuociono invece i 
sette ornamenti: la testina di vitello completa di musetto e la lingua, lo zampino e la coda, la rolata, 
la gallina, e ancora il cotechino che andrà in cottura immerso in sola acqua fredda.

Il grande piatto unico va completato con almeno tre/quattro dei sette bagnetti che la tradizione ci 
propone. 

I più classici sono il bagnet verd, in due varianti: quello verde rustico una salsa ottenuta da prezze-
molo, acciughe, aglio e mollica di pane raffermo e quello verde ricco che diventa tale per l’aggiunta 
del tuorlo d’uovo sodo e dei capperi; il bagnet ross, con pomodori, aglio, senape e aceto rosso; salsa 
al cren, a base di rafano particolarmente agre; la saussa ‘dle avije, ottenuta con miele, senape e noci; 
la cugnà, una preparazione langarola a base di mosto d’uva, mele, nocciole, fichi, chiodi di garofano, 
arance, frutta secca; infine la mostarda, una miscela di frutta, zucchero ed essenza di senape. 

Si tratta di gustose idee colorate e consistenti, spesso acide o agrodolci, utili per risvegliare il 
palato.

Naturalmente non vanno dimenticati i sette contorni serviti tutti ben caldi a scelta tra: purea di 
patate, rape patate bianche carote lesse, cipolline o peperoni in agrodolce, foglie di verza 
spinaci o zucchine o finocchi ripassati al burro, verdure sottaceto e via dicendo. Tutto a volontà 
fin che ce ne sta!

Giunti a questo punto che si fa? Se è quasi tutto pronto per gustare il Gran Bollito Misto, ci dispo-
niamo intorno al tavolo per un piccolo aperitivo con una fettina di salame cacciatorino e una tartina 
con burro e acciuga, tanto per motivare l’assaggio del Barbera che accompagnerà questo piatto con-
viviale, unico, un vero pasto completo e applicheremo i suggerimenti della Confraternita del Bollito: 

« Il commensale si presenti ben vuoto, riposato e ben disposto, non faccia calcoli di tempo e 
men che meno di calorie. Utilizzi un coltello affilatissimo e due piatti, uno per le carni e uno per i 
bagnetti e contorni di verdure. Non si mischino i bagnetti, si beva acqua specie in principio, si 
morda piccolo nel pane e grosso nella carne: è un mangiare da Signori! 

Il Gran Bollito Misto è il protagonista assoluto e merita un ingresso in scena altezzoso: infatti, 
secondo la tradizione, non va diviso in porzioni prima di giungere al tavolo, ma dovrebbe essere 
presentato “al carrello” in un grande vassoio coperto, per mantenere la temperatura della pietanza, 
da aprire in fase di servizio come se fosse uno scrigno magico. Andrà in tavola così, accompagnato 
da un esperto cameriere che, con sapiente maestria, offrirà i vari pezzi di carne bovina e suina, insac-
cati e pollame. A richiesta dei commensali, li taglierà e li servirà al momento, accompagnandoli con 
la scelta delle salse. 

Bisognerà gustare la sostanziosa portata con calma, magari intercalando qualche chiacchiera ad 
bicchiere di vino. Una tazza di brodo caldo ristretto permetterà di completare il pasto e favorire la 
digestione. 

La tradizione suggerisce che la conclusione del banchetto sia affidata ad uno zabaglione caldo al 
Barbera con un paio di biscotti di meliga, oppure ad una pera madernassa cotta nel vino.
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TUTTI  AI  FORNELLI

                Due chiacchiere prima di gustare un buon bollito piemontese

Il bollito di carni miste è quella pietanza che tutti conosciamo, tipica dei pranzi 
e delle cene conviviali che sembra aver avuto origine proprio in Piemonte, dove 
in tempi di povertà ed al termine dei mercati del bestiame, fu concepita come 
piatto di recupero delle carni meno nobili.

Appartiene alla tradizione dei popoli della Val Padana e sin dal medioevo si 
diffuse nei territori dell’area spaziando dal Piemonte all’Emilia, dalla Lombar-
dia al Veneto, raffinando sempre più la ricetta originale, al punto da renderla una 
preparazione semplice, ma lenta e paziente, intrisa di rituali e precetti ben codi-
ficati, per cui diventa un piatto sempre più ricco e più carico di riferimenti per le rispettive cucine 
regionali.

Suscitò un forte interesse da parte del Re Vittorio Emanuele II, noto buongustaio e uno dei suoi 
primi estimatori. Era noto che nei momenti privati contrapponesse all’austero formalismo di corte, 
tipico dell’epoca, la passione sfrenata per il buon cibo, tra cui appunto il bollito. 

Anche Camillo Benso, conte di Cavour, ne fu un grande sostenitore; oltre a essere uno dei suoi 
piatti preferiti, sembra che lo stesso gli avesse attribuito delle virtù diplomatiche. Poco più tardi, 
nel 1863, il bollito fece in suo ingresso ufficiale nella letteratura gastronomica col volume “Cucina 
Borghese, semplice ed economica”, scritto ed illustrato dal torinese Giovanni Vialardi, celebre 
cuoco e pasticciere della Real Casa Savoia.

A partire dal primo novecento, il bollito è un piatto solenne, indicato nei grandi banchetti e nei 
raduni famigliari.

La sua ricetta è stata ricostruita dall’Accademia Italiana della Cucina e le ha conferito il titolo più 
ridondante di ”Grande Bollito Storico Risorgimentale Piemontese”. 

Da allora, il bollito è diventato uno dei più grandi piatti della cucina italiana: nonostante sembri 
avere una preparazione semplice e banale, nasconde numerosi accorgimenti da rispettare, indispen-
sabili per la sua buona riuscita.

Per preparare un Gran Bollito Misto ci vuole una buona organizzazione: come già detto questo 
piatto, nella sua semplicità, richiede molta cura e alcune avvertenze per la cottura che, se trascura-
te, lo possono trasformare in un piatto insignificante. La principale di queste è quella di inserire la 

carne nell’acqua in ebollizione e non a freddo, alla quale 
si saranno già aggiunti gli aromi: carota, cipolla, sedano, 
aglio, rosmarino, lauro, pepe nero, qualche chiodo di 
garofano e un osso spugnoso. Ricordiamo inoltre che, 
sempre per preparare un buon lesso, bisogna che l’acqua 
sia salata nella giusta proporzione e cioè 7 grammi di 
sale marino grosso per ogni litro di acqua, in caso contra-
rio, si verificherebbe la rapida fuoriuscita dei sali mine-
rali contenuti nella carne che di conseguenza resterebbe 
insipida e filosa.

(Per un bollito gustoso, inserire le carni nell’acqua che 
bolle. Per avere invece un buon brodo, unirle a freddo).

Innanzi tutto la scelta della carne: bue adulto, ben frollato e non troppo magro. E’ doveroso poi 
seguire la “regola del sette”, individuata dal gastronomo astigiano Giovanni Goria, che indica i sette 
tagli di carne bovina, i sette ornamenti o ammennicoli di animali diversi, le sette salse ed i sette contorni.

Nel dettaglio il Gran Bollito si compone di questi sette tagli: tenerone, scaramella, muscolo di 
coscia, stinco, spalla, fiocco di punta, cappello del prete. In pentole diverse si cuociono invece i 
sette ornamenti: la testina di vitello completa di musetto e la lingua, lo zampino e la coda, la rolata, 
la gallina, e ancora il cotechino che andrà in cottura immerso in sola acqua fredda.

Il grande piatto unico va completato con almeno tre/quattro dei sette bagnetti che la tradizione ci 
propone. 

I più classici sono il bagnet verd, in due varianti: quello verde rustico una salsa ottenuta da prezze-
molo, acciughe, aglio e mollica di pane raffermo e quello verde ricco che diventa tale per l’aggiunta 
del tuorlo d’uovo sodo e dei capperi; il bagnet ross, con pomodori, aglio, senape e aceto rosso; salsa 
al cren, a base di rafano particolarmente agre; la saussa ‘dle avije, ottenuta con miele, senape e noci; 
la cugnà, una preparazione langarola a base di mosto d’uva, mele, nocciole, fichi, chiodi di garofano, 
arance, frutta secca; infine la mostarda, una miscela di frutta, zucchero ed essenza di senape. 

Si tratta di gustose idee colorate e consistenti, spesso acide o agrodolci, utili per risvegliare il 
palato.

Naturalmente non vanno dimenticati i sette contorni serviti tutti ben caldi a scelta tra: purea di 
patate, rape patate bianche carote lesse, cipolline o peperoni in agrodolce, foglie di verza 
spinaci o zucchine o finocchi ripassati al burro, verdure sottaceto e via dicendo. Tutto a volontà 
fin che ce ne sta!

Giunti a questo punto che si fa? Se è quasi tutto pronto per gustare il Gran Bollito Misto, ci dispo-
niamo intorno al tavolo per un piccolo aperitivo con una fettina di salame cacciatorino e una tartina 
con burro e acciuga, tanto per motivare l’assaggio del Barbera che accompagnerà questo piatto con-
viviale, unico, un vero pasto completo e applicheremo i suggerimenti della Confraternita del Bollito: 

« Il commensale si presenti ben vuoto, riposato e ben disposto, non faccia calcoli di tempo e 
men che meno di calorie. Utilizzi un coltello affilatissimo e due piatti, uno per le carni e uno per i 
bagnetti e contorni di verdure. Non si mischino i bagnetti, si beva acqua specie in principio, si 
morda piccolo nel pane e grosso nella carne: è un mangiare da Signori! 

Il Gran Bollito Misto è il protagonista assoluto e merita un ingresso in scena altezzoso: infatti, 
secondo la tradizione, non va diviso in porzioni prima di giungere al tavolo, ma dovrebbe essere 
presentato “al carrello” in un grande vassoio coperto, per mantenere la temperatura della pietanza, 
da aprire in fase di servizio come se fosse uno scrigno magico. Andrà in tavola così, accompagnato 
da un esperto cameriere che, con sapiente maestria, offrirà i vari pezzi di carne bovina e suina, insac-
cati e pollame. A richiesta dei commensali, li taglierà e li servirà al momento, accompagnandoli con 
la scelta delle salse. 

Bisognerà gustare la sostanziosa portata con calma, magari intercalando qualche chiacchiera ad 
bicchiere di vino. Una tazza di brodo caldo ristretto permetterà di completare il pasto e favorire la 
digestione. 

La tradizione suggerisce che la conclusione del banchetto sia affidata ad uno zabaglione caldo al 
Barbera con un paio di biscotti di meliga, oppure ad una pera madernassa cotta nel vino.
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(Valter Bacco)

                Due chiacchiere prima di gustare un buon bollito piemontese

Il bollito di carni miste è quella pietanza che tutti conosciamo, tipica dei pranzi 
e delle cene conviviali che sembra aver avuto origine proprio in Piemonte, dove 
in tempi di povertà ed al termine dei mercati del bestiame, fu concepita come 
piatto di recupero delle carni meno nobili.

Appartiene alla tradizione dei popoli della Val Padana e sin dal medioevo si 
diffuse nei territori dell’area spaziando dal Piemonte all’Emilia, dalla Lombar-
dia al Veneto, raffinando sempre più la ricetta originale, al punto da renderla una 
preparazione semplice, ma lenta e paziente, intrisa di rituali e precetti ben codi-
ficati, per cui diventa un piatto sempre più ricco e più carico di riferimenti per le rispettive cucine 
regionali.

Suscitò un forte interesse da parte del Re Vittorio Emanuele II, noto buongustaio e uno dei suoi 
primi estimatori. Era noto che nei momenti privati contrapponesse all’austero formalismo di corte, 
tipico dell’epoca, la passione sfrenata per il buon cibo, tra cui appunto il bollito. 

Anche Camillo Benso, conte di Cavour, ne fu un grande sostenitore; oltre a essere uno dei suoi 
piatti preferiti, sembra che lo stesso gli avesse attribuito delle virtù diplomatiche. Poco più tardi, 
nel 1863, il bollito fece in suo ingresso ufficiale nella letteratura gastronomica col volume “Cucina 
Borghese, semplice ed economica”, scritto ed illustrato dal torinese Giovanni Vialardi, celebre 
cuoco e pasticciere della Real Casa Savoia.

A partire dal primo novecento, il bollito è un piatto solenne, indicato nei grandi banchetti e nei 
raduni famigliari.

La sua ricetta è stata ricostruita dall’Accademia Italiana della Cucina e le ha conferito il titolo più 
ridondante di ”Grande Bollito Storico Risorgimentale Piemontese”

Da allora, il bollito è diventato uno dei più grandi piatti della cucina italiana: nonostante sembri 
avere una preparazione semplice e banale, nasconde numerosi accorgimenti da rispettare, indispen-
sabili per la sua buona riuscita.

Per preparare un Gran Bollito Misto ci vuole una buona organizzazione: come già detto questo 
piatto, nella sua semplicità, richiede molta cura e alcune avvertenze per la cottura che, se trascura-
te, lo possono trasformare in un piatto insignificante. La principale di queste è quella di inserire la 

carne nell’acqua in ebollizione e non a freddo, alla quale 
si saranno già aggiunti gli aromi: carota, cipolla, sedano, 
aglio, rosmarino, lauro, pepe nero, qualche chiodo di 
garofano e un osso spugnoso. Ricordiamo inoltre che, 
sempre per preparare un buon lesso, bisogna che l’acqua 
sia salata nella giusta proporzione e cioè 7 grammi di 
sale marino grosso per ogni litro di acqua, in caso contra-
rio, si verificherebbe la rapida fuoriuscita dei sali mine-
rali contenuti nella carne che di conseguenza resterebbe 
insipida e filosa.

(Per un bollito gustoso, inserire le carni nell’acqua che 
bolle. Per avere invece un buon brodo, unirle a freddo).

Innanzi tutto la scelta della carne: bue adulto, ben frollato e non troppo magro. E’ doveroso poi 
seguire la “regola del sette”, individuata dal gastronomo astigiano Giovanni Goria, che indica i sette 
tagli di carne bovina, i sette ornamenti o ammennicoli di animali diversi, le sette salse ed i sette contorni.

Nel dettaglio il Gran Bollito si compone di questi sette tagli: tenerone, scaramella, muscolo di 
coscia, stinco, spalla, fiocco di punta, cappello del prete. In pentole diverse si cuociono invece i 
sette ornamenti: la testina di vitello completa di musetto e la lingua, lo zampino e la coda, la rolata, 
la gallina, e ancora il cotechino che andrà in cottura immerso in sola acqua fredda.

Il grande piatto unico va completato con almeno tre/quattro dei sette bagnetti che la tradizione ci 
propone. 

I più classici sono il bagnet verd, in due varianti: quello verde rustico una salsa ottenuta da prezze-
molo, acciughe, aglio e mollica di pane raffermo e quello verde ricco che diventa tale per l’aggiunta 
del tuorlo d’uovo sodo e dei capperi; il bagnet ross, con pomodori, aglio, senape e aceto rosso; salsa 
al cren, a base di rafano particolarmente agre; la saussa ‘dle avije, ottenuta con miele, senape e noci; 
la cugnà, una preparazione langarola a base di mosto d’uva, mele, nocciole, fichi, chiodi di garofano, 
arance, frutta secca; infine la mostarda, una miscela di frutta, zucchero ed essenza di senape. 

Si tratta di gustose idee colorate e consistenti, spesso acide o agrodolci, utili per risvegliare il 
palato.

Naturalmente non vanno dimenticati i sette contorni serviti tutti ben caldi a scelta tra: purea di 
patate, rape o patate bianche o carote lesse, cipolline o peperoni in agrodolce, foglie di verza o 
spinaci o zucchine o finocchi ripassati al burro, verdure sottaceto e via dicendo. Tutto a volontà … 
fin che ce ne sta!

Giunti a questo punto che si fa? Se è quasi tutto pronto per gustare il Gran Bollito Misto, ci dispo-
niamo intorno al tavolo per un piccolo aperitivo con una fettina di salame cacciatorino e una tartina 
con burro e acciuga, tanto per motivare l’assaggio del Barbera che accompagnerà questo piatto con-
viviale, unico, un vero pasto completo e applicheremo i suggerimenti della Confraternita del Bollito: 

 « Il commensale si presenti ben vuoto, riposato e ben disposto, non faccia calcoli di tempo e 
men che meno di calorie. Utilizzi un coltello affilatissimo e due piatti, uno per le carni e uno per i 
bagnetti e contorni di verdure. Non si mischino i bagnetti, non si beva acqua specie in principio, si 
morda piccolo nel pane e grosso nella carne: è un mangiare da Signori! »

Il Gran Bollito Misto è il protagonista assoluto e merita un ingresso in scena altezzoso: infatti, 
secondo la tradizione, non va diviso in porzioni prima di giungere al tavolo, ma dovrebbe essere 
presentato “al carrello” in un grande vassoio coperto, per mantenere la temperatura della pietanza, 
da aprire in fase di servizio come se fosse uno scrigno magico. Andrà in tavola così, accompagnato 
da un esperto cameriere che, con sapiente maestria, offrirà i vari pezzi di carne bovina e suina, insac-
cati e pollame. A richiesta dei commensali, li taglierà e li servirà al momento, accompagnandoli con 
la scelta delle salse. 

Bisognerà gustare la sostanziosa portata con calma, magari intercalando qualche chiacchiera ad un 
bicchiere di vino. Una tazza di brodo caldo ristretto permetterà di completare il pasto e favorire la 
digestione. 

La tradizione suggerisce che la conclusione del banchetto sia affidata ad uno zabaglione caldo al 
Barbera con un paio di biscotti di meliga, oppure ad una pera madernassa cotta nel vino.

Sagre e fiere del Bue e del Bollito più rilevanti in Piemonte

- Fiera del Bue grasso e Sagra del Bollito a Moncalvo (AT)

- Fiera del Bue Grasso di Carrù (CN)

- Sagra del Bollito Misto di Montaldo Torinese (TO)

- Sagra del Bollito Misto a Mantovana, frazione di Predosa (AL)
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Lione non è solo una città d’arte , con un centro storico molto “sabaudo”, con 

la collina, due fiumi, ect... 

E’ anche la patria della gastronomia francese, con 

4000 ristoranti, dai semplici bouchon alla cucina 

piu’ raffinata (non a caso ci sono piu’ stellati a 

Lione che altrove nel mondo) . Per i gourmet è 

d’obbligo una visita al mercato alimentare coper-

to (halles) dedicato a Paul Bocuse. Decine di 

banchi espongono specialità di ogni tipo . Alle 

Halles non ci sono solo formaggi, ma un tripudio di ostriche, champagnes, 

salumi, volailles, pesci, dolci di ogni tipo. Tutte queste prelibatezze si possono assaggiare sul posto .

Oltre ai colori del cibo, Lione offre anche i colori della seta, si’ 

perché la città è stata per 5 secoli capitale della seta, da 

quando, nel 1536, Francesco 1° le concesse il monopolio 

del commercio di questa fibra, dando cosi’ vita all’industria 

tessile su cui Lione prospero’ .  Pensate che a fine ‘800 il 

quartiere dei tessili (la Croix Rousse) contava ben 50.000 

telai su cui faticavano i Canuts (operai tessili che lavorava-

no in case dai soffitti alti fino a 4 metri per ospitare i telai 

jacquard). I prodotti in seta erano e sono magnifici, specie i 

foulards dai colori sgargianti.

A proposito di …. Canuts …se al ristorante vi proporranno “cervelle de Canut” non inorri-

dite, è una specialità lionese , con formaggio morbido, panna, erba cipollina, aglio , aceto , 

prezzemolo…..non proprio LIGHT…..

Bon appetit !

UNO  SGUARDO  OLTRALPE

(Sergio Laugero)

                Due chiacchiere prima di gustare un buon bollito piemontese

Il bollito di carni miste è quella pietanza che tutti conosciamo, tipica dei pranzi 
e delle cene conviviali che sembra aver avuto origine proprio in Piemonte, dove 
in tempi di povertà ed al termine dei mercati del bestiame, fu concepita come 
piatto di recupero delle carni meno nobili.

Appartiene alla tradizione dei popoli della Val Padana e sin dal medioevo si 
diffuse nei territori dell’area spaziando dal Piemonte all’Emilia, dalla Lombar-
dia al Veneto, raffinando sempre più la ricetta originale, al punto da renderla una 
preparazione semplice, ma lenta e paziente, intrisa di rituali e precetti ben codi-
ficati, per cui diventa un piatto sempre più ricco e più carico di riferimenti per le rispettive cucine 
regionali.

Suscitò un forte interesse da parte del Re Vittorio Emanuele II, noto buongustaio e uno dei suoi 
primi estimatori. Era noto che nei momenti privati contrapponesse all’austero formalismo di corte, 
tipico dell’epoca, la passione sfrenata per il buon cibo, tra cui appunto il bollito. 

Anche Camillo Benso, conte di Cavour, ne fu un grande sostenitore; oltre a essere uno dei suoi 
piatti preferiti, sembra che lo stesso gli avesse attribuito delle virtù diplomatiche. Poco più tardi, 
nel 1863, il bollito fece in suo ingresso ufficiale nella letteratura gastronomica col volume “Cucina 
Borghese, semplice ed economica”, scritto ed illustrato dal torinese Giovanni Vialardi, celebre 
cuoco e pasticciere della Real Casa Savoia.

A partire dal primo novecento, il bollito è un piatto solenne, indicato nei grandi banchetti e nei 
raduni famigliari.

La sua ricetta è stata ricostruita dall’Accademia Italiana della Cucina e le ha conferito il titolo più 
ridondante di ”Grande Bollito Storico Risorgimentale Piemontese”

Da allora, il bollito è diventato uno dei più grandi piatti della cucina italiana: nonostante sembri 
avere una preparazione semplice e banale, nasconde numerosi accorgimenti da rispettare, indispen-
sabili per la sua buona riuscita.

Per preparare un Gran Bollito Misto ci vuole una buona organizzazione: come già detto questo 
piatto, nella sua semplicità, richiede molta cura e alcune avvertenze per la cottura che, se trascura-
te, lo possono trasformare in un piatto insignificante. La principale di queste è quella di inserire la 

carne nell’acqua in ebollizione e non a freddo, alla quale 
si saranno già aggiunti gli aromi: carota, cipolla, sedano, 
aglio, rosmarino, lauro, pepe nero, qualche chiodo di 
garofano e un osso spugnoso. Ricordiamo inoltre che, 
sempre per preparare un buon lesso, bisogna che l’acqua 
sia salata nella giusta proporzione e cioè 7 grammi di 
sale marino grosso per ogni litro di acqua, in caso contra-
rio, si verificherebbe la rapida fuoriuscita dei sali mine-
rali contenuti nella carne che di conseguenza resterebbe 
insipida e filosa.

(Per un bollito gustoso, inserire le carni nell’acqua che 
bolle. Per avere invece un buon brodo, unirle a freddo).

Innanzi tutto la scelta della carne: bue adulto, ben frollato e non troppo magro. E’ doveroso poi 
seguire la “regola del sette”, individuata dal gastronomo astigiano Giovanni Goria, che indica i sette 
tagli di carne bovina, i sette ornamenti o ammennicoli di animali diversi, le sette salse ed i sette contorni.

Nel dettaglio il Gran Bollito si compone di questi sette tagli: tenerone, scaramella, muscolo di 
coscia, stinco, spalla, fiocco di punta, cappello del prete. In pentole diverse si cuociono invece i 
sette ornamenti: la testina di vitello completa di musetto e la lingua, lo zampino e la coda, la rolata, 
la gallina, e ancora il cotechino che andrà in cottura immerso in sola acqua fredda.

Il grande piatto unico va completato con almeno tre/quattro dei sette bagnetti che la tradizione ci 
propone. 

I più classici sono il bagnet verd, in due varianti: quello verde rustico una salsa ottenuta da prezze-
molo, acciughe, aglio e mollica di pane raffermo e quello verde ricco che diventa tale per l’aggiunta 
del tuorlo d’uovo sodo e dei capperi; il bagnet ross, con pomodori, aglio, senape e aceto rosso; salsa 
al cren, a base di rafano particolarmente agre; la saussa ‘dle avije, ottenuta con miele, senape e noci; 
la cugnà, una preparazione langarola a base di mosto d’uva, mele, nocciole, fichi, chiodi di garofano, 
arance, frutta secca; infine la mostarda, una miscela di frutta, zucchero ed essenza di senape. 

Si tratta di gustose idee colorate e consistenti, spesso acide o agrodolci, utili per risvegliare il 
palato.

Naturalmente non vanno dimenticati i sette contorni serviti tutti ben caldi a scelta tra: purea di 
patate, rape patate bianche carote lesse, cipolline o peperoni in agrodolce, foglie di verza 
spinaci o zucchine o finocchi ripassati al burro, verdure sottaceto e via dicendo. Tutto a volontà 
fin che ce ne sta!

Giunti a questo punto che si fa? Se è quasi tutto pronto per gustare il Gran Bollito Misto, ci dispo-
niamo intorno al tavolo per un piccolo aperitivo con una fettina di salame cacciatorino e una tartina 
con burro e acciuga, tanto per motivare l’assaggio del Barbera che accompagnerà questo piatto con-
viviale, unico, un vero pasto completo e applicheremo i suggerimenti della Confraternita del Bollito: 

« Il commensale si presenti ben vuoto, riposato e ben disposto, non faccia calcoli di tempo e 
men che meno di calorie. Utilizzi un coltello affilatissimo e due piatti, uno per le carni e uno per i 
bagnetti e contorni di verdure. Non si mischino i bagnetti, si beva acqua specie in principio, si 
morda piccolo nel pane e grosso nella carne: è un mangiare da Signori! 

Il Gran Bollito Misto è il protagonista assoluto e merita un ingresso in scena altezzoso: infatti, 
secondo la tradizione, non va diviso in porzioni prima di giungere al tavolo, ma dovrebbe essere 
presentato “al carrello” in un grande vassoio coperto, per mantenere la temperatura della pietanza, 
da aprire in fase di servizio come se fosse uno scrigno magico. Andrà in tavola così, accompagnato 
da un esperto cameriere che, con sapiente maestria, offrirà i vari pezzi di carne bovina e suina, insac-
cati e pollame. A richiesta dei commensali, li taglierà e li servirà al momento, accompagnandoli con 
la scelta delle salse. 

Bisognerà gustare la sostanziosa portata con calma, magari intercalando qualche chiacchiera ad 
bicchiere di vino. Una tazza di brodo caldo ristretto permetterà di completare il pasto e favorire la 
digestione. 

La tradizione suggerisce che la conclusione del banchetto sia affidata ad uno zabaglione caldo al 
Barbera con un paio di biscotti di meliga, oppure ad una pera madernassa cotta nel vino.
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insipida e filosa.

(Per un bollito gustoso, inserire le carni nell’acqua che 
bolle. Per avere invece un buon brodo, unirle a freddo).

Innanzi tutto la scelta della carne: bue adulto, ben frollato e non troppo magro. E’ doveroso poi 
seguire la “regola del sette”, individuata dal gastronomo astigiano Giovanni Goria, che indica i sette 
tagli di carne bovina, i sette ornamenti o ammennicoli di animali diversi, le sette salse ed i sette contorni.

Nel dettaglio il Gran Bollito si compone di questi sette tagli: tenerone, scaramella, muscolo di 
coscia, stinco, spalla, fiocco di punta, cappello del prete. In pentole diverse si cuociono invece i 
sette ornamenti: la testina di vitello completa di musetto e la lingua, lo zampino e la coda, la rolata, 
la gallina, e ancora il cotechino che andrà in cottura immerso in sola acqua fredda.

Il grande piatto unico va completato con almeno tre/quattro dei sette bagnetti che la tradizione ci 
propone. 

I più classici sono il bagnet verd, in due varianti: quello verde rustico una salsa ottenuta da prezze-
molo, acciughe, aglio e mollica di pane raffermo e quello verde ricco che diventa tale per l’aggiunta 
del tuorlo d’uovo sodo e dei capperi; il bagnet ross, con pomodori, aglio, senape e aceto rosso; salsa 
al cren, a base di rafano particolarmente agre; la saussa ‘dle avije, ottenuta con miele, senape e noci; 
la cugnà, una preparazione langarola a base di mosto d’uva, mele, nocciole, fichi, chiodi di garofano, 
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patate, rape patate bianche carote lesse, cipolline o peperoni in agrodolce, foglie di verza 
spinaci o zucchine o finocchi ripassati al burro, verdure sottaceto e via dicendo. Tutto a volontà 
fin che ce ne sta!

Giunti a questo punto che si fa? Se è quasi tutto pronto per gustare il Gran Bollito Misto, ci dispo-
niamo intorno al tavolo per un piccolo aperitivo con una fettina di salame cacciatorino e una tartina 
con burro e acciuga, tanto per motivare l’assaggio del Barbera che accompagnerà questo piatto con-
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bagnetti e contorni di verdure. Non si mischino i bagnetti, si beva acqua specie in principio, si 
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bicchiere di vino. Una tazza di brodo caldo ristretto permetterà di completare il pasto e favorire la 
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La tradizione suggerisce che la conclusione del banchetto sia affidata ad uno zabaglione caldo al 
Barbera con un paio di biscotti di meliga, oppure ad una pera madernassa cotta nel vino.
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 Immagini tratte dagli eventi  organizzati nel corso dell’anno: giornata a Pianezza con visita guidata alla 
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la scelta delle salse. 

Bisognerà gustare la sostanziosa portata con calma, magari intercalando qualche chiacchiera ad 
bicchiere di vino. Una tazza di brodo caldo ristretto permetterà di completare il pasto e favorire la 
digestione. 

La tradizione suggerisce che la conclusione del banchetto sia affidata ad uno zabaglione caldo al 
Barbera con un paio di biscotti di meliga, oppure ad una pera madernassa cotta nel vino.

…e intanto, quasi senza accorgercene siamo giunti al termine di questo nuovo numero che sta ad 
indicare che  sono ormai passati quattro anni dal primo: … tanti, dunque, ma che “son volati via”, 
citando  una famosa canzone del cantante Raf che si chiedeva “Cosa resterà di questi anni '80 “.

Cosa resterà è l'interrogativo cui è difficile rispondere ma, forse, per il nostro bel gruppo il 
Giornalino ”resterà”… almeno come testimonianza di esistere.

Avrete poi certamente notato che in questi ultimi numeri abbiamo voluto dare un taglio un po’ più 
leggero con articoli spesso divertenti e/o culturali proprio per compensare i tempi piuttosto 
ansiogeni che stiamo vivendo.

Si prosegue, pertanto, con  le nostre attività cercando di mantenere vivo l’interesse per la nostra 
Associazione con l’auspicio  che il sentimento dell'amicizia, secondo solo all'amore, continui a 
prevalere tra i soci.

Con questo pensiero, sincero, invio a tutti il mio più caro saluto e con l'approssimarsi delle Feste 
natalizie colgo l'occasione per formulare a Voi e alle vostre Famiglie, anche a nome di tutto il 
Consiglio Regionale, 

                                   i più fervidi Auguri di Buon Natale soprattutto Buon Anno nuovo.


