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ROBERTO FIORI
SERRALUNGA

Andrea Lonardi, auto-
revole Master of Wi-
ne, lo dice senza mez-
zi termini: «Oggi il Ba-

rolo è il benchmark del vino 
italiano, il punto di riferimen-
to con cui misurarsi. Non c’è 
altra denominazione che sap-
pia interpretare il territorio 
con altrettanta precisione e in-
tensità, sia in vigna che in can-
tina».  Parole  lusinghiere,  
espresse ieri mattina alla tenu-
ta Fontanafredda, dopo aver 
degustato in anteprima 25 in-
terpretazioni del Barolo del 
comune di Serralunga d’Alba 
2023 insieme ai colleghi Ga-
briele Gorelli e Michaela Mor-
ris e a una platea selezionata 
di giornalisti, critici, somme-
lier e produttori.

È stata la V edizione del 
Serralunga Day, manifesta-
zione nata nel 2022 dalla vo-
lontà della famiglia Farinet-
ti e dei produttori della men-
zione comunale per valoriz-
zarne l’identità, raccontarne 
le diverse sfumature e pro-
muovere il confronto con la 
stampa  specializzata  e  gli  
operatori del settore. «Insie-
me, si cresce», dice Andrea 
Farinetti.  Il  presidente  del  
Consorzio di tutela del Baro-
lo, Sergio Germano, anche 
lui  serralunghese,  confer-
ma: «Organizzare un focus 
sulla prossima annata e su 
un macro terroir come quel-
lo comunale è una grande oc-
casione per condividere in-
formazioni, obiettivi e strate-

gie, oltre che per generare cu-
riosità tra i consumatori».

Sarà sufficiente a smuovere 
un mercato ancora stagnante? 
«Io credo che il mercato sia lo 
specchio di quel che facciamo 
e che, alla fine, la qualità conti-
nui a essere l’unica vera arma 
vincente anche in questo perio-
do non facile – riflette Farinetti 
-. Occorre muoversi con atten-
zione, ma il Barolo ha la fortu-
na di essere una denominazio-
ne tutto sommato piccola e 
con  un’asticella  posizionata  
molto in alto. Per questo, ri-
spetto ad altri vini o ad altre ca-
tegorie merceologiche, soffre 
meno pur registrando un calo 
delle vendite. C’è un consumo 
diverso rispetto agli anni passa-
ti e sta a noi riuscire a intercet-
tare questa nuova modalità di 
fruizione del vino, con una vi-
sione chiara e a lungo termine. 
Non possiamo più adagiarci 
sulle ali dell’entusiasmo, ma 
dobbiamo delineare progetti a 
lungo termine, con un orizzon-
te di almeno dieci anni».

Per  Gabriele  Gorelli  «c’è  
una grande differenza tra co-
noscere un vino e capire un vi-
no.  Oggi  il  mercato,  dopo  
aver vissuto dei momenti di 
grande euforia, si trova in una 
situazione più debole ed è pro-
prio in questi momenti che oc-
corre far capire l’identità di 
una denominazione, le sue ca-
ratteristiche e il suo vero valo-
re. Esattamente ciò che si fa 
in un evento come il Serralun-
ga Day, che offre un momen-
to prezioso di confronto sia 
tra i produttori, sia con gli 
operatori e con la stampa na-
zionale e internazionale, che 
poi veicoleranno il messag-
gio attraverso vari canali».

L’edizione 2026 ha confer-
mato la vocazione del Serra-
lunga Day a essere molto più 
di un appuntamento di degu-
stazione: un momento di ri-
flessione e dialogo che uni-
sce territori, produttori e co-
munità, dimostrando come 
il vino possa costruire rela-
zioni e raccontare nel tem-
po. Una conferma è arrivata 
dalla masterclass pomeridia-
na «Il potenziale del tempo: 
due rette parallele che con il 
tempo convergono», dedica-
ta al parallelo tra due delle 
più  importanti  espressioni  
del vino italiano. Quattordi-
ci  Barolo  provenienti  dai  
grandi  cru  di  Serralunga  
d’Alba e 14 Brunello di Mon-
talcino  hanno  attraversato  
una sequenza di annate fino 
a spingersi agli anni Novan-

ta, offrendo ai partecipanti 
una prospettiva privilegiata 
sulla capacità dei due vini di 
evolvere nel tempo. 

La giornata si è conclusa con 
la Charity Dinner, una cena 
speciale firmata Guido Risto-
rante, Osteria Tre Case e Vino-
teca Centro Storico. Protagoni-
sta della serata è stata una sele-
zione di magnum di Barolo del 
Comune di Serralunga e di Bru-
nello di Montalcino messe a di-
sposizione dai produttori dei 
due territori. L’intero ricavato 
sarà devoluto all’Accademia 
della Vigna, progetto dedicato 
alla formazione e alla crescita 
professionale di chi opera nei 
vigneti, con l’obiettivo di pro-
muovere  lavoro  qualificato,  
autonomia e sostenibilità so-
ciale nel territorio. —
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PAOLA SCOLA

È nei profumi del bosco, nelle 
cantine che si preparano alla 
nuova stagione, nelle tante sa-
gre di paese e nelle tavole im-
bandite (in case, ristoranti, 
osterie e trattorie) che l’au-
tunno trova la sua anima più 
autentica. Vino, salsiccia, tar-
tufi e funghi diventano molto 
più di semplici prodotti della 
terra: sono espressione di una 
cultura gastronomica e tradi-

zioni che continuano a vivere 
e, allo stesso tempo, costitui-
scono una risorsa importante 
per le economie locali. A valo-
rizzarli,  nel  territorio della 
provincia,  dalla  Langa alle 
valli, ci pensano le numerose 
manifestazioni che,  da set-
tembre a stagione inoltrata, 
animano borghi e piazze, atti-
rando visitatori  e curiosi e 
creando nuove opportunità 
per  produttori,  ristoratori,  
commercianti  e  operatori  

dell’accoglienza. Un calenda-
rio di eventi che trasforma i 
sapori dell’autunno in un’oc-
casione concreta per valoriz-
zazione il territorio, rafforzar-
ne l’identità e farne conosce-
re le eccellenze oltre i confini.

Il vino apre il viaggio nei sa-
pori autunnali, con cantine e 
vitivinicoltori che diventano 
ambasciatori  della  storia  e  
della vocazione agricola del-
le comunità. Impegnati a ri-
marcare l’eccellenza nei cali-

ci, combattendo comunque 
le difficoltà di mercati sem-
pre meno facili, che rappre-
sentano una sfida italiana e in-
ternazionale.

Sulle tavole ideali  (e poi 
quelle reali) trovano spazio i 
prodotti della tradizione. Si 
candida la salsiccia, che Bra 
lancia con il festival «Bra’s» 
unita a formaggio, pane e riso. 
«Assi del poker del gusto brai-
dese» - li definiscono –, nei 
quali la salsiccia è una delle ec-

cellenze più identitarie, pro-
posta attraverso «un palcosce-
nico popolare e culturale del 
sapore e della convivialità».

Le sagre e le fiere vanno let-
te come punto d’incontro tra 
tradizione ed economia. Per 
molti piccoli centri rappre-
sentano sicuramente un’occa-
sione per riempire piazze e 
strade, ma anche dare visibili-
tà alle produzioni locali e in-
tercettare quel turismo eno-
gastronomico sempre più in-
teressato alle esperienze au-
tentiche.  Come  quella,  ad  
esempio, del bosco, che è l’ha-
bitat dove si generano tartufi 
e funghi.  Entrambi limitati 
dai vincoli della stagionalità 
e della quantità di «buttata», 
imprevedibile se non «leggen-
do» le condizioni meteo. Gli 
uni legati a un mondo dove la 
valenza economica ha già un 
enorme peso, al di là del fol-
clore che li circonda. Gli altri 
ancora  ristretti  a  una  mi-
cro-economia  prevalente-
mente di montagna, anche se 

la loro commercializzazione 
alimenta  un  mercato  che  
coinvolge raccoglitori, com-
mercianti, ristoratori e impre-
se di trasformazione.

L’autunno in terra cuneese 
si conferma una stagione in 
cui il gusto diventa promo-
zione, accoglienza e svilup-
po: una festa per il palato, ma 
anche un’opportunità per tut-
to il territorio. «Peccati di go-
la» a Mondovì, ad esempio 
(30 ottobre-1° novembre), è 
un evento che presenta pro-
dotti tipici piemontesi, gio-
ielli dell’enogastronomia e ti-
picità De.Co. (Denominazio-
ne Comunale) del territorio. 
Un patrimonio che non si li-
mita alla tavola: dietro ogni 
prodotto ci sono agricoltori, 
allevatori, raccoglitori, tra-
sformatori e commercianti, 
mentre intorno alle manife-
stazioni si muove una filiera 
più ampia che coinvolge ri-
storazione, ospitalità, com-
mercio e servizi. —
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«Energia, ritmo, ten-
sione sapida e godibi-
lità». Ecco qual è l’ani-
ma del Barolo Serra-
lunga 2023. «Un mille-
simo dinamico, capa-
ce di regalare un’emo-
zione  nel  presente  
senza rinunciare alla 
promessa del futuro». 
A  sottolinearlo  è  il  
manifesto  dell’anna-
ta, che è stato redatto 
da  una  super  giuria  
guidata  dal  «Master  
of Wine» Gabriele Go-
relli, che per la quin-
ta  volta  alla  tenuta  
Fontanafredda ha par-
tecipato al «Serralun-
ga Day». «Nonostante 
sia  stata  un’annata  
complessa da gestire 
in vigna, il calice rive-
la una freschezza ina-
spettata – si legge nel 
manifesto, che è stato 
predisposto  nel  cor-
so  della  giornata  di  
ieri -: le difficoltà cli-
matiche si sciolgono 
in  un’eleganza  dove  
la  tensione  diventa  
verve e la materia tro-
va equilibrio e sapidi-
tà, nel solco identita-
rio  di  Serralunga  
d’Alba». R. F. —
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ANDREA 
FARINETTI
IMPRENDITORE

O ltre 150mila per-
sone in tre giorni. 
Sono  i  visitatori  
che Bra si prepara 

ad accogliere durante Bra’s, 
il  Festival  nazionale della 
Salsiccia,  del  Formaggio,  
del Pane e del Riso di Bra, in 
programma da venerdì a do-
menica, con apertura ufficia-
le e cena di gala previste già 
per giovedì sera e affidate al-
lo Chef Ambassador Massi-
mo  Camia,  del  ristorante  
Massimo Camia di Novello. 
Durante il weekend la città 
della Zizzola di-
venterà  un  
grande  palco-
scenico diffuso 
dedicato  alle  
eccellenze eno-
gastronomi-
che, alla cultu-
ra, alla musica, 
al turismo e al-
la convivialità, 
con  un  pro-
gramma pensa-
to per racconta-
re  l’identità  
braidese e pro-
iettarla  verso  
un  pubblico  
sempre più am-
pio.

Al centro del 
festival ci saranno la Salsic-
cia di Bra, prodotto simbolo 
della città e patrimonio ga-
stronomico unico, il Formag-
gio Bra Dop, il Pane di Bra e 
il Riso di Bra: quattro prota-
gonisti di un racconto che in-
treccia tradizione artigiana-
le, qualità delle materie pri-
me, cultura del territorio e 
capacità di fare sistema. Ma 
che è anche in grado di muo-
vere una vera e propria eco-
nomia. «Abbiamo fatto un 
calcolo approssimativo per 
misurare l’impatto del Festi-
val e prevediamo l’arrivo a 
Bra di 150-180 mila visita-
tori, quasi il doppio dell’ul-

tima edizione andata in sce-
na due anni fa»,  anticipa 
Luigi Barbero, direttore di 
Ascom Bra.

I contenuti e gli ospiti atte-
si sono di forte richiamo: il 
programma animerà piaz-
ze, vie e luoghi simbolo del-
la città con appuntamenti 
gastronomici,  show  coo-
king, masterclass, degusta-
zioni, spazi dedicati alle fa-
miglie, iniziative culturali, 
concerti gratuiti. «Le preno-
tazioni finora registrate ne-
gli alberghi e nelle strutture 
ricettive, così come nei risto-
ranti, sono di ottimo auspi-
cio – dice ancora Barbero -. 

Prevediamo che Bra’s gene-
rerà un indotto di oltre 15 
milioni di euro, con l’ambi-
zione di confermarsi tra gli 
appuntamenti  più  rappre-
sentativi dell’Italia del gu-
sto. Oggi l’enogastronomia 
rappresenta uno dei più po-
tenti elementi di attrazione 
turistica. Sono convinto che 
valorizzare in modo intelli-
gente  le  nostre  tradizioni  
non significhi semplicemen-
te conservare il passato: si-
gnifica trasformare la  no-
stra identità in una risorsa e 
porre le basi per generare il 
futuro». R. F. —
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ZAIRA MUREDDU
CEVA

D a 65 anni Ceva viene 
considerata fra le ca-
pitali italiane della 
micologia.  Accade  

da quando alcuni amici diede-
ro vita alla Mostra del Fungo: 
un avvio in sordina, con pochi 
esemplari esposti in uno spac-
cato di sottobosco ricostruito 
sotto l’ala del municipio, al 
quale è seguito uno sviluppo 
esponenziale della manifesta-
zione.  Che  quest’anno  può  
vantare, per la 
prima volta, il ti-
tolo di «interna-
zionale». Il clou 
ci sarà sabato e 
domenica,  con  
l’allestimento 
dell’esposizio-
ne  scientifica  
sotto i portici di 
via Marenco (è 
l’asse  portante  
della  rassegna,  
a cura dei volon-
tari del Gruppo 
Micologico Ce-
bano), il merca-
to del fungo, l’a-
rea food dove a 
farla da prota-
gonista sarà an-
che il «re del bosco». Con al-
tre iniziative di contorno, ini-
ziate ieri. Ad esempio le cene 
di stasera e domani a tema 
fungo: «Radici a tavola», con 
i piatti delle chef Clelia Sal-
vetti e Roberta Adami.

L’obiettivo di Ceva è quello 
di fare del «prodotto fungo» 
non solo un motivo di richia-
mo turistico e gastronomico, 
ma anche un volàno dell’eco-
nomia, che vada dalla lavora-
zione alla commercializzazio-
ne. «Il fungo, infatti, è molto 
più di un prodotto della nostra 
terra - dice il sindaco, Fabio 
Mottinelli -: è un emblema del 
territorio, capace di raccontar-

ne ricchezza ambientale, biodi-
versità, cultura e rapporto pro-
fondo tra uomo e natura». L’as-
sessore agli Eventi, Luca Prato: 
«Le giornate più significative 
della Mostra internazionale so-
no due, ma tante le direzioni: 
dimensione scientifica e divul-
gativa, enogastronomia e cul-
tura, scoperta e divertimento, 
centro cittadino e territorio». 

Ma l’impegno a rendere il 
fungo un simbolo a 360 gradi 
non è solo nel weekend della 
Mostra. «Avviene anche nelle 
attività che portiamo avanti 
tutto l’anno - rimarca Giorgio 
Raviolo, presidente del Grup-
po Micologico -: dalle lezioni 

nelle scuole agli orti coltivati 
con i bambini, dal bosco didat-
tico alla cura del giardino bota-
nico, dalla presenza negli even-
ti, ai quali siamo invitati in mol-
te città e paesi, fino al costituen-
do Museo del Fungo, che passo 
dopo passo sta diventando real-
tà». La pioggia dei giorni scor-
si, se ci sarà il rialzo delle tem-
perature, potrebbe rilanciare 
la crescita per appassionati cer-
catori e buongustai, andando 
anche a colmare gli espositori 
nei negozi di frutta e verdura 
(dove la merce ora è ancora 
scarsa per indicare un prezzo 
medio della stagione) . —
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Giovedì il ministro dell’Agri-
coltura e della Sovranità ali-
mentare Francesco Lollobri-
gida ha vendemmiato a Baro-
lo, poi fatto tappa a «Bra’s» e 
al Museo del Fungo di Ceva. 
La terra del gusto si è messa 
in vetrina, in mostra i simboli 
delle eccellenze locali

BARBARA MORRA
FOSSANO

Un  orto  sul  tetto  
dell’ospedale  San-
tissima Trinita,  da 
dove  la  vista  del  

Monviso è spettacolare, per 
ritrovare, passo dopo pas-
so, autonomia, relazioni e 
benessere. A Fossano la na-
tura entra nel percorso di cu-

ra dei pazienti della Neuro-
riabilitazione grazie al nuo-
vo «Orto di Slow Food Tera-
peutico», progetto nato dal-
la collaborazione tra l’Asl  
Cn1 e Slow Food Fossano.

L’iniziativa è rivolta alle 
persone ricoverate con esiti 
di grave cerebrolesione ac-
quisita e punta a integrare 
l’ortoterapia  nel  percorso  
riabilitativo. Il contatto con 
piante,  terra  e  attività  di  
giardinaggio può infatti sti-
molare  manualità,  memo-

ria e attenzione, favorendo 
al tempo stesso il benessere 
emotivo e contribuendo a ri-
durre stress e disagio duran-
te un ricovero spesso lungo 
e complesso.

L’orto  sarà  soprattutto  
uno spazio di cura e relazio-
ne: potrà essere vissuto an-
che semplicemente attraver-
so la presenza e l’osservazio-
ne, oppure, quando le condi-
zioni cliniche lo consentiran-
no, attraverso un coinvolgi-
mento diretto dei pazienti 

nelle attività. Il progetto pre-
vede inoltre la collaborazio-
ne tra  persone  ricoverate,  
operatori sanitari e volonta-
ri, con l’obiettivo di rafforza-
re le relazioni e il legame tra 
ospedale e territorio.

«La realizzazione di que-
sto progetto è possibile gra-
zie  al  prezioso  contributo  
della Fondazione Cassa di Ri-
sparmio di Fossano - spiega 
Marco  Barberis  di  Slow  
Food -. Slow Food potrà ac-
quistare delle postazioni per 

l’orticoltura  dedicate  alle  
persone con disabilità, che 
verranno installate nei pros-
simi  giorni.  L’allestimento  
delle  strutture,  utilizzabili  
anche da chi si sposta in car-
rozzina, è cominciato. Pro-
babilmente le attività inizie-
ranno entro fine ottobre. Il 
personale di Slow Food, ol-
tre a fornire il materiale ne-
cessario per l’orto, affianche-
rà gli operatori dell’Asl nelle 
attività previste».

Le  postazioni  saranno  
quindi pensate per rendere 
l’esperienza  accessibile  e  
adattabile alle  diverse esi-
genze dei pazienti. Le attività 
verranno svolte  sempre  in  
presenza  degli  operatori  
dell’Asl, nell’ambito dei sin-
goli progetti riabilitativi indi-
viduali e secondo le valuta-

zioni cliniche e terapeutiche.
Elena Antoniono medica fi-

siatra a Fossano: «L’orto tera-
pia viene usata in ambito di 
neuroriabilitazione: i ricove-
ri sono lunghi e più si riesce a 
inserire attività motivaziona-
li meglio è, così si stimolano 
manualità, memoria e atten-
zione». La convenzione tra 
Asl Cn1e associazione reste-
rà in vigore fino al 31 dicem-
bre 2028, con la possibilità di 
rinnovarla.

Non solo un orto, ma un ul-
teriore strumento di riabilita-
zione: uno spazio verde dove 
la cura può incontrare la so-
cialità e dove un piccolo ge-
sto, come seminare o pren-
dersi cura di una pianta, può 
diventare parte del percorso 
verso il recupero. —
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“Energia, ritmo
tensione sapida
e godibilità”

LA STORIA / 1 LA STORIA/2La visita del ministro Lollobrigida il 10 settembre

La quinta edizione del Serralunga Day ha messo a confronto
produttori, operatori del settore, giornalisti e le comunità

“La qualità unica arma
del mondo del vino
per affrontare la crisi”

Il Barolo rispetto 
ad altri vini
soffre meno
pur registrando
un calo delle vendite 

Per la filiera del gusto in terra cuneese
un autunno è promozione e sviluppo
Dietro ogni prodotto ci sono agricoltori, allevatori, raccoglitori, trasformatori, commercianti e addetti all’ospitalità

IL CASO

PRIMO PIANO PRIMO PIANO

È un progetto nato dalla collaborazione tra l’Asl Cn1 e Slow Food Fossano

Un orto sul tetto dell’ospedale Santissima Trinità
La natura entra nelle cure in Neuroriabilitazione

IL MANIFESTO La promozione della salsiccia a “Bra’s”

Pronto il Festival nazionale della salsiccia
Spazio anche a formaggio, pane e riso

La proposta a Bra’s
capace di generare
15 milioni di indotto

Una precedente edizione della Mostra

In arrivo la 65ª Mostra internazionale
Nel weekend dalla micologia alla cucina

Ceva scommette
sul piano che lancia
l’economia del fungo

Il Serralunga Day, manifestazione nata nel 2022 dalla volontà dei Farinetti e dei produttori

L’EVENTO

“
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