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Festa del riso
Desana, 8-9 settembre
Torna anche quest’anno l’evento 
che ha per protagonista il riso, 
uno dei prodotti principali del-
l’agricoltura piemontese. 
Ormai tradizionali i due momen-
ti principali della manifestazio-
ne: sabato 8 settembre alle 21, 
elezione di Miss Mondina 2007, 
scelta fra tutte le Miss che rap-
presentano i singoli centri della 
Bassa Vercellese, e che sono state 
elette da Pro loco e/o Associazio-
ni locali nel contesto delle singo-
le feste e sagre comunali.
Domenica 9 alle 16:30, consegna 
del premio “Airone d’Argento 
2007”, a cura del Consorzio di 
Tutela e Valorizzazione Varietà 
Tipiche Riso Italiano. Ogni anno 
vengono premiati un giornalista e 
uno chef che nei rispettivi settori 
contribuiscono alla valorizzazio-
ne e alla diffusione delle varietà 
di riso tutelate dal Consorzio 
stesso. Per il 2007 i premiati so-
no Fiorenzo Panero, giornalista 
de La Stampa, e Nadia ed Aimo 
Moroni del ristorante “Il Luogo 
di Aimo e Nadia” di Milano.

Val Di Miele
Avigliana, 14-16 settembre
L’apicoltura, da sempre una delle 
principali attività agricole delle 
aree alpine e prealpine, dopo un 
periodo di quasi totale oblio negli 
ultimi decenni è tornata in auge, 
il miele avendo riacquistato una 
posizione importante nell’ali-
mentazione. E per tre giorni, ad 
Avigliana, una rassegna si occu-
perà di tutti i prodotti dell’api-
coltura: dal miele alla cera ai 

prodotti cosmetici e cura-
tivi. Ricordando che il Piemonte  
è al secondo posto in Italia nel 
settore.
La rassegna si snoda per circa 
un chilometro fra Corso Laghi, 
Corso Torino e Piazza del Popolo 
e affi anca all’esposizione un per-
corso che include non solo miele 
e derivati, ma anche formaggi, 
salumi e prodotti del territorio 
come castagne, marroni, erbe 
aromatiche e offi cinali, liquori e 
distillati, dolci tipici come i cane-
strelli e le paste di meliga.
L’ingresso alla manifestazione è 
gratuito, e con 5 euro si potrà 
acquistare il carnet del percorso 
di degustazione presso gli stand 
dedicati.

Sagra del Peperone
Carmagnola,
fi no al 9 settembre
Iniziata il 31 agosto, torna la ma-
nifestazione che celebra il pro-
dotto-principe di Carmagnola. Il 
“peperone di Carmagnola” è in 
realtà una defi nizione che com-
prende quattro varietà: il grande 
peperone quadrato, tipico della 
zona fra Costigliole e Isola d’Asti; 
la Trottola, che si coltiva nella 
piana tra le province di Torino e 
Cuneo; il Lungo o Corno di Bue, 

appuntito, che raggiunge facil-
mente i venti centimetri di lun-
ghezza; e il Tumaticòt, piccolo e 
tondo.

Come sempre, peperoni 
in tutte le salse e forme: mo-
stra mercato e premiazione 
degli esemplari più belli, de-
gustazioni, incontri, momenti 
di approfondimento, spazi didat-
tici e laboratori per i bambini, vi-
site guidate ai monumenti e siti 
storici e artistici del territorio, 
esposizione e vendita di prodotti 
tipici, non solo alimentari. 
E poi tutto il contorno: i perso-
naggi, la sfi lata con Re Peperone 
e la Bela Povronera, la musica - 
dal liscio dell’orchestra di Castel-
lina Pasi al concerto di Simone 
Cristicchi - il raduno di rombanti 
Ferrari, danze, cantastorie, tea-
tro dialettale, cabaret, sfi late ed 
elezione della miss. 
Insomma, non manca proprio 
nulla, nemmeno i peperoni.
Orario
Dal lunedì al venerdì ore 19-24, 
sabato ore 14-24,  
domenica ore 10-24
Info
Comune di Carmagnola
Uffi cio Manifestazioni
Tel. 011 9724270/222
www.comune.carmagnola.to.it

Cheese 2007
Bra, 21-24 settembre
Si svolge negli anni dispari alla 
fi ne dell’estate, alternandosi col 
Salone del Gusto che invece si 
fa negli anni pari in autunno. E 
dato che a organizzare c’è Slow 
Food, si fanno le cose in grande, 
anzi, in grandissimo, e così sarà 
anche per questa edizione, che è 
la sesta.
Perciò, Bra diventa un grande 
mercato del formaggio, ma an-
che luogo di incontro tra pasto-
ri, casari, affi natori, commer-
cianti, studiosi, tecnici, funzio-
nari e semplici appassionati alla 
ricerca del formaggio più curio-
so, puzzolente, raro o, più in ge-
nerale, di formaggio artigianale 
per davvero. 
Per quattro giorni sarà possibile 
degustare e acquistare tutte “le 
forme del latte”, cioè formaggi e 

tutto quello che col latte si pro-
duce, in Italia e nel mondo. Ma 
Cheese sarà anche, come sempre, 
un momento di rifl essione e ap-
profondimento; un’occasione per 
fare il punto sulla storica campa-
gna a difesa dei formaggi a latte 
crudo. Ci saranno spazi dedicati 
alla degustazione guidata dei La-
boratori del Gusto, convegni, di-
battiti, incontri su temi di grande 
attualità, dagli ogm nei mangimi 
alla pastorizia nei parchi al con-
cetto di latte di qualità. 
Il tema centrale di quest’anno 
sono gli erborinati (ai quali è 
dedicato lo spazio della Casa dei 
Blu) e le produzioni casearie dei 
Paesi dell’Est europeo, e in parti-
colare Romania e Bulgaria, appe-
na entrate a far parte dell’Unione 
Europea e che vantano un’antica 
tradizione di agricoltura e alleva-
mento.
Non mancano appuntamenti che 
sono ormai diventati dei classici: 
la Gran Sala con la sua enoteca, 
il Gran Mercato dei Formaggi per 
le strade di Bra, le degustazioni 
dei formaggi italiani, francesi, 

Da vedere  e da gustare
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svizzeri e greci, oltre a quelli 
dei Presìdi. E poi cucine di stra-
da, la Casa della Birra e il Circo 
dell’Educazione del Gusto, in cui 
si svolgeranno percorsi didattici 
per le scuole e i corsi di Master of 
Cheese, e dei mini laboratori del 
gusto per i bambini.
Un’altra novità tra gli eventi di 
Cheese 2007 è l’Asta del Vino 
presso l’Agenzia di Pollenzo, oc-
casione per aggiudicarsi lotti di 
bottiglie dei 300 migliori pro-
duttori italiani.  
Questa non è una fi era paesana,  
ma un appuntamento di alto 
profi lo gastronomico e cultura-
le, e come si sa la qualità costa. E 
qui, come al Salone del Gusto, si 
paga anche l’aria che si respira. 
Quindi ecco qualche indicazione: 
l’ingresso alla Gran Sala costa 8 
euro (5 per i soci) e dà diritto a 
una degustazione (molto picco-
la, ma del resto è un assaggio, 
non una merenda) di formaggio 
e vino, e all’omaggio di un bic-
chiere e portabicchiere della li-
nea Bormioli Rocco Professional 
(che è tra gli sponsor della ma-
nifestazione); alle casse interne 
si potranno poi acquistare altri 
buoni-degustazione. I Laborato-
ri del Gusto costano dai 16 ai 25 
euro, gli Appuntamenti a Tavola 
dai 35 ai 100 euro (sconto di 5 
euro per i soci SlowFood). I cor-
si/conferenza Master of Cheese 
costano 60 euro (20 per i soci), 
inclusi i libri di testo e l’attestato 
di partecipazione.
Orari
Venerdì 21 ore 11-23
Sabato 22 e domenica 23 
ore 10-23
Lunedì 24 ore 10-20
Info
www.slowfood.it

Douja d’Or 2007
41° Salone Nazionale 
di Vini Selezionati 
Asti, 9-23 settembre

La “Douja” - che come è noto pren-
de il nome dal termine dialettale 
che indica un antico boccale da 
vino, ma anche la doga delle bot-
ti - è nata nel 1967 ed è diventata 
uno dei principali appuntamenti 
settembrini legati al vino. 
Non è una semplice rassegna di vi-
ni prestigiosi, ma il momento con-
clusivo di un importante concorso 
nazionale riservato alle produzioni 
Doc e Docg, indetto ogni anno dal-
la Camera di Commercio di Asti in 
collaborazione con l’Onav (Orga-
nizzazione Nazionale Assaggiatori 
Vino). La selezione avviene in ba se 
a criteri molto ri gorosi, e solo i vi-
ni che, alla fine di tutte le prove, 
raggiungono il punteggio di 85 su 
100 ricevono la Douja d’Or, il boc-
cale d’oro, che si traduce anche in 
un bollino in etichetta, autorizzato 
dal Ministero delle Politiche Agri-
cole. Un ulteriore riconoscimento 
è previsto per i vini che superano i 
90/100, e dunque una soglia di par-
ticolare eccellenza: a loro è infatti 
conferito l’Oscar della Douja.
Ma questo è anche un momento 

di riflessione 
e di scambio 
sul mondo del 
vino: conve-
gni, mostre, 
c o n c e r t i , 
spettacoli. Co-
me del resto è 
naturale, dal 
momento che 
il vino è nello 
stesso tempo 
alimento, pia-
cere, storia e 
cultura. 
Queste ulti-

me componenti - quelle culturali 
- emergono con particolare evi-
denza considerando le sedi in cui 
la rassegna si svolge: l’ottocentesco 
Palazzo del Collegio, nel cui corti-
le si svolge la maggior parte degli 
eventi; Il Museo di Sant’Anasta sio, 
che ogni an  no ospita una mostra 
allestita per l’occasione e offre vi-
site guidate al patrimonio storico e 
archeologico che custodisce; il Te-
atro Alfi eri, recentemente restau-
rato; la me die  vale Torre Troyana 
di Piazza Medici, una delle più alte 

e meglio conservate del Piemonte, 
e che quest’anno per la terza volta 
ospita “La Douja tra le rondini”: 
tutti i pomeriggi, dalle 16:30 alle 
19:30, proprio in cima alla torre, 
a 38 metri d’altezza, si possono 
degustare i vini premiati godendo 
di una vista spettacolare sull’inte-
ra città. E poi Palazzo Ottolenghi, 
quest’anno collegato a Palazzo del 
Collegio da un ponte appositamen-
te costruito, che è ormai il tempio 
consacrato alla Barbera, la produ-
zione che caratterizza il territorio; 
nella passata edizione ben duecento 
etichette di Barbera erano disponi-
bili in degustazione accompagnate 

dai prodotti locali preparati a cura 
della Scuola Alberghiera di Aglia-
no; la novità di quest’anno è che le 
varietà di Barbera sono proposte in 
abbinamento alla cucina di grandi 
chef internazionali.
Altri luoghi prestigiosi coinvolti 
nella Douja sono Palazzo Gastaldi, 
il Palazzo del Michelerio, Palazzo 
Alfi eri e la Biblioteca Astense.
Altrettanto ricco è il calendario 
di appuntamenti gastronomici e 
culturali a tema enologico: “Piat-
ti d’autore” vedrà i più rinoma-
ti chef del territorio cimentarsi 
nell’accoppiare la cucina creativa 
e i grandi vini astigiani. “La Cioc-
colata del Conte” è il titolo di un 
pomeriggio dedicato alle alchimie 
tra vino, cioccolato e letteratura. 
E visto il successo riscosso nelle 
due passate edizioni torna anche 
“Scacco con Bacco”, una partita a 
scacchi in cui le pedine sono sosti-
tuite da bottiglie magnum e mosse 
da personaggi in costume, e natu-
ralmente non vengono mangiate 
bensì bevute. 

Le tradizioni locali avranno il loro 
spazio il 9 settembre con il 34° 
Festival delle Sagre Astigia-
ne, il più grande ristorante italiano 
all’aperto: 47 le Pro Loco impegna-
te a preparare e distribuire menù 
tradizionali. Più di tremila figu-
ranti in costume e in abiti d’epoca 
parteciperanno alla sfi lata per le vie 
del centro con attrezzi, carri. 
Per tutte le informazioni, l’elen-
co delle Pro Loco partecipanti e i 
piatti proposti da ciascuna (a prezzi 
davvero politici!), consultare il sito 
www.festivaldellesagre.it
Info
www.doujador.it.   ■

L’Agenda
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Angelo Frontoni: 
Mediterraneo 
fi no al 9 settembre
Museo Nazionale del Cinema
Curata da Sergio Toffetti, la mostra 
presenta una settantina di imma-
gini tratte dall’archivio del grande 
reporter italiano noto come “il fo-
tografo delle dive”, acquisito con-
giuntamente nel 2005 dal Centro 
Sperimentale di Cinematografi a-
Cineteca Nazionale e dal Museo 
Nazionale del Cinema. 
La mostra è divisa in due sezioni. 
La prima, Capri 1963: Il disprezzo, 
trova posto sulla rampa elicoida-
le nell’Aula del Tempio, cuore del 
Museo Nazionale del Cinema. 37 
fotografi e di grande formato rac-
contano il set del fi lm “Il disprez-
zo”, girato da Jean-Luc Godard a 
Capri nel 1963. 
Frontoni non era considerato dai 
colleghi un fotografo di scena in 
senso stretto, e in questi scatti di-
mostra la sua capacità nel narrare 
visivamente l’ambiente del set e i 
suoi protagonisti, con una modali-
tà non convenzionale, indirizzando 
la sua attenzione più sulla direzione 
del fi lm che sul fi lm stesso. All’inizio 
della rampa, un monitor riproduce 

in loop alcune sequenze del fi lm.
La seconda sezione, Bellezze al 
bagno, è ospitata sulla cancellata 
esterna della Mole Antonelliana. 
30 fotografie di grande formato 
immortalano le dive in costume 
da bagno, immagini di forte fasci-
no grazie a un gioco di seduzione 
costituito da sfumature diverse 
che consacrano, ancora una volta, 

Frontoni come grande ritrattista e 
fotografo abilissimo nel valorizzare 
il fascino e la bellezza delle dive.
Le due mostre si incontrano nel-
l’Aula del Tempio, tra i due grandi 
schermi, dove trovano posto 6 foto-
grafi e tratte da entrambe le sezioni 
e un monitor con le immagini di 
alcuni provini sostenuti dalle dive 
ritratte da Frontoni.
Orario
Martedì-domenica ore 9-20 
(ultimo ingresso ore 19:15)
Sabato ore 9-23 
(ultimo ingresso ore 22:15)
 Lunedì chiuso
Prezzi
Museo: 
intero € 5,20, ridotto € 4,20
Ascensore panoramico:
 intero € 3,62, ridotto € 2,58
Museo + ascensore: 
intero € 6,80, ridotto € 5,20
Con la tessera annuale dell’Abbo-
namento Musei è possibile accedere 
liberamente al museo, con la Torino 
Card valida 48/72 ore è possibile ac-
cedere liberamente sia al museo sia 
all’ascensore panoramico.
Info
Museo Nazionale del Cinema
Mole Antonelliana
Via Montebello, 20  Torino
Tel. 011 8138560-61
www.museocinema.it

Una storia da vivere 
Visite teatrali guidate 
1, 8, 15, 21, 22, 28 settembre
Attori e musicisti guidano i visita-
tori  fra castelli e musei del Cava-
vese e delle Valli di Lanzo facendo 
rivivere fatti, aneddoti e personaggi 
del passato, coinvolgendo il pubbli-
co (in gruppi di non oltre 30 perso-
ne alla volta) e in particolar modo 
i bambini avvicinandoli in modo 
semplice e divertente alla storia 
locale. 
Sabato 15, alle 17, visita al Museo 
D’Andrade di Pavone Canavese, 
con aperitivo fi nale. 
Venerdì 21, sempre alle 17, al Mu-
seo Archeologico del Canavese di 
Cuorgnè: questo appuntamento è 
riservato agli insegnanti, mentre 
saranno aperti a tutti quelli di ve-
nerdì 28, alle 21 e alle 22.
Un appuntamento particolarmen-
te  popolare è Delitto al Castello, 
che vede gli spettatori coinvolti 
nelle indagini che porteranno alla 
scoperta dei colpevoli grazie agli 
indizi disseminati qua e là e la cui 
scoperta va in parallelo con quella 
della storia del castello e dei luoghi. 
Gli appuntamenti sono per sabato 
1° settembre al Castello di Rivaro-
lo Canavese, sabato 8 al Castello 
di Ivrea e sabato 22 al Castello di 
Foglizzo. Tutte le date di Delitto al 
Castello prevedono un doppio spet-
tacolo, alle 21 e alle 22.
Prezzi
Il pagamento del biglietto di ingres-
so ai siti, ove previsto.
Info e prenotazioni
ATL del Canavese e Valli di Lanzo
Tel. 0125 618131 (sededi Lanzo), 
0123 28080 (sede di Ivrea)
www.canavese-vallilanzo.it
La prenotazione è obbligato-
ria

L’Agenda

Cibo per la mente
Tea t ro ,  mus i c a ,  c i n ema , mon t agna ,  c i t t à ,  l a gh i . . .
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La tavola - La cucina 
del teatro
Mani che si muovono, tagliano, 
affettano… Patate da pelare, frut-
ta da sbucciare, formaggi, pane e 
vino, olio che si versa… e scarpe, e 
piedi, gente che corre, fame, guer-
ra e pane nero, festa, amori persi 
e amori ritrovati, invidia, gelosia, 
danze…
Due i personaggi che intorno a “La 
Tavola” (intesa come luogo del con-
vivio, del rito e della festa del man-
giare, ma anche come elemento 
del palcoscenico) snocciolano una 
storia mai scritta, tramandata solo 

oralmente, fatta di serenate e di fi -
nestre chiuse, di vino, pane e terra 
da mangiare. 
Il pubblico viene chiamato ad eser-
citare l’antica arte della cucina, per 
consumare tutti insieme il pasto 
dell’epilogo. Tempi, modi e ingre-
dienti sono gli 
ingranaggi es-
senziali per la 
riuscita di un 
piatto spetta-
colare.
Insomma, una 
nuova forma 
di spettaco-
lo in cui tre 
enormi tavoli 
apparecchiati 
sono i l  pal-
coscenico per una storia emo-
zionante che attraverso la magia 
dei prodotti, le parole del teatro 
e il coinvolgimento del pubblico, 
ritrova le origini di un teatro po-
polare fatto di necessità.
Gli appuntamenti di settembre 
della rassegna, iniziata a luglio, 
sono: sabato 1 a Ronsecco; dome-
nica 2 a Piverone e venerdì 28 a 
Savigliano.

L’Agenda
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12 e 22 settembre
Alle porte della città: 
la dimora dei Benso di 
Cavour 
Il Museo Accorsi e la Fondazione 
Camillo Cavour – Castello di San-
tena organizzano un itinerario 
culturale che comprende il parco 
e il Castello di Santena. Il parco fu 
creato da Xavier Kurten, uno dei 
massimi paesaggisti della prima 
metà dell’Ottocento, responsabile 
dei parchi reali di Racconigi, Go-
vone, Agliè e Pollenzo, e conteso 
dalle famiglie della più alta ari-
stocrazia piemontese per le quali 

realizzò magnifici 
parchi all’inglese, al-
lora in gran voga e 
in cui il paesaggio è 
progettato ad imita-
zione della natura, 
anche se una natura 
idealizzata.
Il castello, residen-
za preferita di Ca-
vour, conserva gli 
arredi originari e si 
presenta come una 
casa-museo in cui si 
susseguono ambien-
ti raffi nati come il sa-

lotto “dorato” Lascaris con arre-
di di gusto rocaille provenienti da 
Palazzo Lascaris di Torino; porte, 
specchiere e due magnifici sofà 
d’angolo di metà Settecento con 
cornici intagliate e dorate a foglia-
mi fi oriti e palmette; la serie di ri-

tratti;  e il tavolino impiallacciato 
di palissandro e intarsiato di avo-
rio e bosso con rifi niture dorate, 
datato 1739 e opera di Pietro Pif-
fetti. Sulla mensa, gli stemmi uni-
ti dei Rhebinder e dei Piossasco 
chiusi dal Collare dell’Annunziata 
e sostenuti da putti e stendardi, 
ricordano il matrimonio, nello 
stesso anno,  tra il settantotten-

ne maresciallo Tommaso 
Rhebinder e la sedicenne 
nobildonna Cristina di 
Piossasco. 
Partenza
Ore 14 Museo Accorsi, Via 
Po, 55. Andata e ritorno 
con bus privato
Durata: 5 ore
Costo
€ 17 comprensivi di ingresso e vi-
sita guidata al castello e parco e 
al Museo Accorsi. Per i possessori 
dell’Abbonamento Musei il costo è 
di € 8,50
Prenotazione obbligatoria, 
tel. 011 8129116 (dal 14 agosto)

8 settembre ore 17:30
Il secolo dell’argenteria.
Il Settecento tra Torino e 
Parigi, disegni preparatori 
e oggetti di argenteria.
Conferenza di Tullia Tabasso

Il maestro argentiere esprimeva 
conoscenze e fantasia nei bozzetti 
preparatori delle sue opere. Il di-
segno è quindi da osservare, come 
commistione di saperi ed espres-
sione del passare del tempo. 
I progetti per ornamenti di Gilles 
Marie Oppenordt (1672-1742), Ju-
ste Aurèle Meissonier (1695-1750) 
e Nicolas Pineau (1684-1754) so-
no tra quelli che più infl uenzaro-
no lo sviluppo dello stile rococò 
dai temi leggeri ma intricati che 
si addicono perfettamente agli 
oggetti di piccole dimensioni. Le 
linee morbide, gli immancabili 
riccioli, i sottili giochi d’increspa-
ture e volute portano alla nascita 
di preziosi capolavori in metallo 
nobile e sono chiari testimoni del-
la forte affi nità culturale 
e stilistica delle argente-
rie francesi e piemontesi 
dell’epoca.
Ingresso gratuito, preno-
tazione obbligatoria.

29 settembre ore 17
Le arti fra Torino e 
Parigi nel Sei e Set-
tecento
Conferenza di Arabella 
Cifani e Franco Monetti.

Nell’ambito delle Giornate Eu-
ropee del Patrimonio (29-30 
settembre 2007), promosse dal 
Ministero per i Beni e le Attivi-
tà Culturali, due storici dell’arte 
di fama internazionale illustre-
ranno i complessi e signifi cativi 
rapporti che legarono Torino e 
Parigi in quel periodo con vivaci 
infl ussi e scambi nel campo del-
l’architettura, della pittura, della 
scultura e delle arti decorative. 
In particolare saranno analiz-
zate le affinità fra i pittori tori-
nesi o attivi a Torino e quelli di 
ambito parigino e lorenese. Nel 
settore della scultura, la fi gura di 
Françoise Ladatte (italianissimo, 
si chiamava in realtà Francesco 
Ladetti) sarà posta a confronto 
con gli atélier di Versailles. Infi -
ne, si esamineranno le tipologie 
dei mobili e delle argenterie ed 
altri oggetti d’arredo nei secon-
di scambi con gli artisti parigini 
attivi soprattutto per la corte di 
Francia.
Ingresso gratuito, prenotazione 
obbligatoria.
In occasione delle Giornate Eu-
ropee del Patrimonio il biglietto 
d’ingresso al Museo Accorsi sarà 
ridotto: €  5 anziché €  7. 
Info e prenotazioni
Tel. 011 8129116
www.fondazioneaccorsi.it.

 
Fondazione Accorsi
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Filo lungo fi lo.
un nodo si farà
Leumann, 21-23 settembre
Il fascino della tessitura a mano, 
la creatività del feltro, la poesia del 
patchwork e molto altro alla XIII 
edizione di Filo lungo fi lo, un nodo 
si farà, la manifestazione più pre-
stigiosa nel calendario delle attività 
dell’Associazione Amici della Scuo-
la Leumann.
L’iniziativa è nata nel 1995 per va-
lorizzare il Villaggio Leumann co-
me documento di assoluto valore 
dell’archeologia industriale torine-
se e come momento di rifl essione 
e incontro tra artigiani tessitori e 
studiosi dell’arte tessile.
La presenza di artigiani prove-
nienti da tutta Italia, dall’Europa 
(Finlandia nel 2000, Canarie nel 
2006), dagli Stati Uniti (nel 2005), 
dalla Bolivia (nel 2004) e dal Viet-
nam (nel 2001) in qualità di ospiti  
e  relatori ai convegni rende  questo  
incontro  unico  a livello nazionale 
ed europeo. 
Per i tessitori a mano, Filo lungo fi lo 
continua a essere un punto di rife-
rimento, un’importante occasione 
per confrontarsi con altri artigiani 
su materiali, tecniche, esperienze. 
In questo senso vanno visti i con-
vegni, le mostre e la sfi lata di abiti 
tessuti dagli espositori.
L’iniziativa è realizzata col patro-
cinio e contributo della Città di 
Collegno, della Provincia di Tori-
no e della Regione Piemonte, con 
la consulenza dell’Associazione 
Coordinamento Tessitori, il soste-
gno della Camera di Commercio 
di Torino e con la collaborazione 
dell’Ing. Roberto Leumann.
Si comincia venerdì 21 con il con-

vegno La tintura natura-
le: tradizione, innova-
zione e sviluppo dei 
colori vegetali, 
con inter-
v e n t i 
della 

Prof.
L u c i a -
na  Ange -
lini della Fa-
coltà di Agraria 
dell ’Università di 
Pisa; di Rosella Cilano, 
dell’Associazione Tintura 
Naturale M.E. Salice di Milano; 
e di Michel Garcia, fondatore del 
Jardin conservatoire des plantes 
tinctoriales di Lauris, in Francia, 
animatore di stages e laboratori e 
occupato a compilare un inventa-
rio delle principali piante tintoire 
e dei processi di tintura vegetale a 
carattere ecologico.
Sabato 22, a partire dalle 15, inau-
gurazione della mostra-mercato 
dell’artigianato tessile e presenta-
zione del libro Lis e linsure -  La tes-
situra a  Coazze, di Bruno Tessa. 
Domenica 23, oltre alla mostra-
mercato, si svolgeranno dibattiti, 
dimostrazioni e, nel pomeriggio, 
la sfi lata di moda che presenterà le 
creazioni degli espositori. Sabato 
22 e domenica 23, Andrea e Mat-
teo Salusso presenteranno una li-
nea di telai innovativi, da tavolo e 
a pedali. 
Parallelamente, saranno allesti-
te varie mostre: il Dipartimento 
Educazione del Museo d’Arte Con-

temporanea del Castello 
di Rivoli cura Univer-

si a Colori: indaco, 
rosso, giallo, ver-

de; Il Coordi-
namento 

Tessi-
to-

r i 
pre-

s e n t a 
invece  le 

sue creazioni 
in Fior di colore.  

Graziella Guidotti, 
che insegna a Firenze la 

progettazione e la messa in 
opera dei tessuti di produzione 

artigianale e industriale e condu-
ce approfondite ricerche sull’arte 
tessile antica, aulica e popolare, 
propone Colori naturali, intrecci 
tradizionali e... presso la Sala Cisap 
(Corso Francia, 269 a Collegno).  
Le opere in mostra, una cinquanti-
na, svolgono i temi più vari: alcune 
propongono 
forme tradi-
zionali rinno-
vate dall’uso 
di fibre, filati 
e colori più 
nuovi  e  at-
tuali; altre si 
allontanano 
dalla tradizio-
ne con forme 
e  t e c n i c h e 
interpreta-
te con gusto 
e finalità espressive personali. 
Pedro Uriel Sanchez Zarate ha in-
vece curato L’arte delle donne Kuna: 
dalla pittura corporea all’arte fi gu-
rativa. 
I Kuna sono una popolazione indi-
gena delle Americhe oggi stanzia-
ta fra la Colombia e Panama, e la 
mostra vuole  far conoscere la vita 
e i valori di questa cultura. L’idea 
di fondo è che solo il recupero, la 
comprensione e la valorizzazione 
delle simbologie che stanno alla ba-
se della  produzione artistica Ku-
na possa contribuire a difenderne 
l’identità dal rischio di omologa-
zione e di assoggettamento alle 
culture dominanti. 
L’artefatto che caratterizza la cul-
tura kuna è la mola, un pannello 
tessile, solitamente rettangolare 

(cm. 30 x 40), creato dalle donne 
e utilizzato come parte del loro ab-
bigliamento tipico e per comuni-
care. I disegni infatti sono derivati 
da miti e leggende che spiegano 
l’origine del mondo e dell’universo; 
da eventi storici come la conqui-
sta delle Americhe; dalla loro lotta 
per l’indipendenza (la rivoluzione 
“Tule” del 1925) o dalla natura 
(animali, piante medicinali, alberi 
e fiori della foresta); altri temi si 
riferiscono invece a oggetti della 
modernità, come aerei, navi, mac-
chine per cucire, utensili, eccetera. 
Viene esposta una selezione di mo-
las originali, accompagnate da testi 
esplicativi e immagini che illustra-
no il contesto e la vita quotidiana di 
questo popolo. 
La mostra inizierà l’8 settembre 
e sarà allestita presso l’Ecomuseo 
Villaggio Leumann. Sarà visitabile 
dal lunedì al venerdì dalle 16 alle 
22, il sabato e la domenica dalle 9 
alle 19. Inoltre, sabato 13 e dome-
nica 14 alle 15 il curatore della mo-
stra terrà un laboratorio creativo 
rivolto a bambini e adulti. 

Filo lungo fi lo, un nodo si 
farà. 
Villaggio Leumann
21-23 settembre
Info
Ecomuseo Villaggio Leumann
Corso Francia, 313, Collegno
Associazione Amici della Scuola 
Leumann
Corso Francia 326, Leumann 
Tel. 011 4153635 - 4157007
www.villaggioleumann.it 

L’Agenda
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Geoturismo sulle Alpi Cozie
Incontro internazionale di geologia, paesaggio, natura 
ed escursionismo.
Dal 21 al 23 settembre tre giorni di visite guidate, conferenze in aula 
e degustazioni di prodotti tipici locali, dalla Sacra di San Michele al 
Colle del Monginevro attraverso le Valli di Susa, Chisone e Germa-
nasca sino al Massiccio Chenaillet – Monti della Luna.
Tutto questo porterà a scoprire il patrimonio geologico delle Alpi 
Cozie, che è straordinariamente ricco: vi affi ora infatti una sequenza 
pressoché completa delle rocce alpine, riferibili all’Oceano mesozoico 
e ai continenti europeo ed africano, dalla cui collisione sono nate le 

Alpi.  Le Valli di Susa e Chisone, in particolare, inter-
cettano perpendicolarmente tutte le rocce continentali 
e marine, in un arco di 250 milioni di anni, coinvolte 
nell’innalzamento delle Alpi. 
Questo patrimonio geologico è rappresentato da molti 
geositi, ossia luoghi di grande valore geologico e morfo-
logico, ma anche estrattivo.  Vi si trovano fossili di fonda-
le oceanico e ambiente costiero (conchiglie, coralli ecc.); 
le lave sottomarine meglio conservate delle Alpi, sullo 
Chenaillet; rocce africane (fi no a Condove arrivando da 
est) ed europee (oltre Susa in direzione Monginevro); 
minerali rari e marmi cavati sin dall’epoca romana; for-
me di modellamento glaciale (colline moreniche, conche 
lacustri, massi erratici) e fl uviale (orridi, gole, cascate), 
antiche miniere e cave. Non solo, ma questi geositi sono 
distribuiti in modo omogeneo, sono facilmente raggiun-
gibili e fruibili anche da un pubblico di non specialisti, e 
convivono con gli altri punti di interesse storico-artistico 
del territorio.
Dunque, il patrimonio geologico del Piemonte è un in-
vestimento turistico ben ripagato dalle migliaia di visi-
tatori che lo frequentano ogni anno, attirati anche dalle 
iniziative messe in atto dalle Istituzioni, come “I monti 

nati dal mare”, “Scopriminiera” e vari progetti Interreg.
Da queste esperienze nasce la tre giorni di approfondimento e turi-
smo rivolta tanto agli specialisti quanto ai semplici appassionati. Chi 
vuole partecipare ha due possibilità di iscrizione: una costa 200 euro 
e comprende pernottamento in agriturismo, trasporto in autobus, 
ristorazione e la partecipazione al programma completo di visite gui-
date, conferenze e degustazioni; l’altra, rivolta soprattutto ai residenti 
fra Piemonte e Delfi nato, costa 120 euro e non comprende la parte 
alberghiera ma solo le visite guidate e le conferenze.
Le iscrizioni dovranno pervenire, entro il 15 settembre, alla Fie (Fe-
derazione Italiana Escursionismo) via fax (011 9352786) o tramite 
email. Il modulo d’iscrizione e tutte le informazioni si trovano sui 
siti www.fi epiemonte.it e www.imeridiani.net.
Dato il periodo e l’ambiente di montagna (si prevedono escursioni si-
no a 2300 metri di quota) è raccomandato un abbigliamento adegua-
to. Gli organizzatori si riservano il diritto di modifi care il programma 
in base alle condizioni meteo.

L’Agenda

Montagna 
in Movimento
Fino al 28 ottobre

Forte di Vinadio
Già da qualche anno il Forte di Vi-
nadio, capolavoro di architettura 
militare alpina, attira migliaia di 
visitatori che ne percorrono le gal-
lerie, i camminamenti, i bastioni, 
ammirano le installazioni che vi 
sono ospitate, assistono agli spet-
tacoli, ai concerti e alle iniziative.
Montagna in Movimento vuole ren-

dere il carattere dinamico della vi-
ta alpina, che è un continuo ripro-
gettarsi, adattarsi, trasformare gli 
ambienti. Alla base di tutto c’è la 
natura montana, con i movimen-

ti “verticali” ad essa collegati, per 
ricreare i quali all’interno del for-
te sono stati ricostruiti paesaggi, 
scenari e racconti per immagini in 

movimento.
Immagini e testimonianze sono 
state raccolte nelle Valli  Po, Va-
raita, Maira, Grana, Stura, Gesso, 
Vermenagna e Pesio, senza dimen-
ticare le relazioni con il versante 
francese. Quattordici leggii lungo 
il percorso offrono opportunità di 
approfondimento: basta sfi orare le 
pagine virtuali per “svegliare” le 
immagini ed entrare nel vivo del 
racconto. E non mancano, ovvia-
mente, gli oggetti, originali o fedel-
mente riprodotti.

Complessivamente, la mostra pro-
pone una quarantina di videoam-
bientazioni interattive e sincroniz-
zate e oltre sessanta programmi vi-
deo articolati in sei aree tematiche 

e svariate sottosezioni. Inoltre, al 
visitatore è data la possibilità di 
esprimere la propria opinione sui 
progetti, direttamente all’interno 

della mostra o anche via Internet. 
Questo dibattito aperto sulla mon-
tagna e il suo futuro ha quindi un 
valore che va oltre i confi ni del ter-
ritorio inserendosi in un discorso 
più ampio: del locale verso il glo-
bale, della periferia verso il centro, 
della ricerca di una qualità della 
vita e di sviluppi sostenibili.

Orario
dal giovedì al sabato ore 14:30-19, 
domenica ore 10-19
Info e prenotazioni
Tel. 0171 618260
www.marcovaldo.it
Forte Albertino - Vinadio 
Tel. 0171  959151
www.fortedivinadio.it ■
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  Le ricette di settembre

Cucina

Hallà, o pane del sabato
Ingredienti
Mezzo chilo di farina, 20 g. di lievi-
to di birra, due cucchiaini di zuc-
chero,  sale, 30 g. di semi di anice, 
3 cucchiai d’olio, un rosso d’uovo 
per lucidare, acqua tiepida.
In una ciotola sciogliere il lievito 
con qualche cucchiaio d’acqua tie-
pida, lo zucchero e un cucchiaio 
di farina, ottenendo un composto 
abbastanza fluido. Coprire e far 
riposare in luogo tiepido per una 
mezz’ora. 
Mettere il resto della farina in una 
ciotola grande o sulla spianatoia, 
versarvi al centro il composto lievi-
tato, aggiungere l’olio, i semi di ani-
ce ben lavati e impastare a lungo, 
aggiungendo acqua tiepida secondo 
necessità e fi no a ottenere una pasta 
liscia e morbida.
Dividere la pasta in sei parti uguali e 
rotolarli sulla spianatoia ottenendo 
altrettanti cilindretti coi quali rea-
lizzare due trecce. Mettere le trecce 
sulla placca del forno e farle lievita-
re per un’ora circa, spennellarle con 
l’uovo battuto e cuocerle in forno 
caldo (200°C) per 5 minuti, quindi 
abbassare la temperatura del forno 
e continuare la cottura per 30-40 
minuti. Se la superfi cie pennellata 
d’uovo dovesse scurirsi eccessiva-
mente, coprirla con un foglio di 
stagnola.
Una variante di questo pane non 

prevede i semi di anice all’interno 
ma una generosa spolverata di semi 
di papavero sulla superfi cie spen-
nellata col tuorlo.

Pane tipo pita senza lievito
Ingredienti
Mezzo chilo di farina, 2 cucchiaini 
rasi di sale, 2 cucchiai di olio extra-
vergine, 300 ml. scarsi di acqua.
Impastare bene gli ingredienti, for-
mare una palla, avvolgerla nella pel-
licola da cucina e lasciarla riposare 
per un’ora. Dividerla in 6 pezzi poi 
tirare ciascun pezzo allo spessore di 
circa un paio di millimetri, spennel-
lare con un po’ d’olio, ripiegare e 
tirare nuovamente.
Scaldare bene una padella legger-
mente unta e cuocere ciascun 
pezzo su entrambi i lati fi n-
ché non è gonfi o e  
dorato.
Q u e s t o 
p a n e  è 
una via di 
mezzo tra il 
pane pita e la 
piadina, ma 
non richiede 
lievito. È faci-
lissimo da preparare e 
semplicemente strepitoso abbinato 
ai curry (si usa anche come posata, 
per tirare su i pezzi di carne e  il 
sughetto denso), oppure farcito a 
piacere, o anche solo spalmato con 

un po’ di agliata verde 
o di tomino condito.

Grissini stirati
Ingredienti
Mezzo chilo di farina, 
250-300 ml. di acqua, 
6-7 grammi di lievito 
di birra (circa un 
quarto di cubetto), 
25 grammi di malto, 
30 grammi di strutto 
(o metà strutto metà 
olio evo), un cuc-
chiaino raso di sale, 
semola rimacinata 
per passarci i grissini prima della 
cottura.
Impastare a lungo tutti gli ingre-
dienti  poi livellare con le mani la 
pasta, che dovrà rimanere piut-
tosto morbida, fi no a formare un 
rettangolo, con un lato lungo una 
quindicina di cm. Spennellarlo be-
ne di olio e lasciar riposare, coperto 
di pellicola da cucina, per un paio 

d’ore, quindi tagliare la 
pasta (dal lato corto) in 
strisce larghe un paio 
di centimetri e, tenen-

dole alle estremità, 
con un solo mo-
vimento, rapido 
ma delicato (non 
è difficile, dopo 

qualche tentati-
vo fallito e qualche 

imprecazione riesce a 
meraviglia) tirarle il più pos-

sibile, passarle rapidamente nella 
semola e disporle sulla placca.
Cuocere a forno molto caldo (intor-
no ai 250°C) per qualche minuto, 
fi nché non sono dorati.

Biove casalinghe
Ingredienti
il poolish (un “lievito” 
preparatorio): 3 etti 
di farina, 300 ml. di 
acqua, 6-7 grammi di 
lievito di birra (circa 
un quarto di cubetto)
Per l’impasto: 6 etti 
di farina, 200 ml. di 
acqua, il resto del 
cubetto di lievito, 2 
cucchiaini di sale, 
mezz’etto di strutto 
(o, se più gradito, 
olio d’oliva)

Preparare il poolish, che deve risul-
tare cremoso, e lasciarlo fermen-
tare un paio d’ore in luogo tiepido, 
quindi unire gli altri ingredienti e 
impastare a lungo. Lasciar riposare 
per una ventina di minuti, poi di-
videre in 6-7 pezzi, che andranno 
stesi col mattarello fi no a formare 
delle strisce larghe 8-10 centimetri 
e spesse un centimetro circa. Ar-
rotolarle e metterle a lievitare per 
un’ora abbondante a una tempera-
tura di 28° C circa.
Trascorso il tempo di lievitazione, 
tagliare ciascuna spirale a metà per 
il lungo, disporre ben distanziate 
sulla placca del forno tenendo la 
parte tagliata verso l’alto. Con una 
lama sottile e affilata  praticare 
un’incisione, sempre in senso lon-
gitudinale, e cuocere in forno pre-
riscaldato a 200°C per una ventina 
di minuti, o finché non saranno 
dorate.
Per evitare che il pane secchi ecces-
sivamente in cottura, è consiglia-
bile mettere nel forno una ciotola 
con acqua. ■

In questo numero 
abbiamo dedicato 
ampio spazio al 
pane e, siccome 
sono sempre di 
più quelli che 

preferiscono farsi 
il pane in casa, e 

con ottimi risultati, 
abbiamo pensato 

di proporre 
qualche ricetta 
di pani, etnici 

e di casa nostra. 

Cultura, Luoghi, 
Artigianato del Piemonte
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