
Il popolodei “bagnacaudisti”
Tutti uniti daAsti allaPolinesia
Weekend.
Oggi la cena
in 85 ristoranti
e domani il pranzo

Armato di bavAGLIOni e di
kit del «dopo bagna cauda»,
il popolo dei bagnacaudisti è
pronto a mettersi a tavola.
Dopo l’apertura di ieri con
decine e decine di commen-
sali, il Bagna Cauda Day con-
tinua: oggi a cena e domani a
pranzo, la bagna cauda sarà
servita in contemporanea in
oltre 85 cantine storiche, ri-
storanti e vinerie di Asti,
Monferrato, Langa, Roero
ma anche oltre confine, dagli
Stati Uniti a Tonga.

I buongustai potranno
scegliere la versione «Come
Dio comanda» (la ricetta tra-
dizionale), «eretica» o
«atea» con poco o senz’aglio.
Prezzo uguale per tutti: 25
euro dalla trattoria al risto-
rante stellato, compresi as-
saggi di salame del Monfer-
rato, grigliati e sottaceti Sac-
là, «lingue di suocera» e caf-
fè. Dieci euro per i bambini
fino a 10 anni. Oltre 5 mila i
posti a tavola: per «affronta-

re» la bagna cauda, d’obbligo
indossare i bavAGLIOni con
disegno di Paolo Fresu. Nel
programma non mancano Ba-
gna Cauda Market (piazze
Statuto e San Secondo, oggi
dalle 10 alle 18, domani dalle 10
alle 16), le mascotte Acciù (ac-
ciughe portafortuna realizza-
te in stoffa), Bagna Cauda Gi-
rulè (visite in cantine e musei),
il kit del dopo Bagna cauda (kit
di sopravvivenza aromatica e
gastrica con dentifricio, bic-
chiere di effervescente Torto-
roglio, mignon di Toccasana
Negro, lattina Mole Cola, cioc-
colatini Gobino). Questa sera a
mezzanotte si ripeterà il co-

raggioso «Barbera Kiss», il ba-
cio che i bagnacaudisti si
scambieranno in piazza San
Secondo sulle note di «Non ti
fidar di un bacio a mezzanot-
te», per la durata di almeno 12
rintocchi dell’orologio del Mu-
nicipio.

In piazza ci saranno La Ban-
da degli amici della musica,
mangiafuoco, giocolieri, la gio-
stra della famiglia Sforzi, ama-
retti di Moriondo e vin brulè. E
non è finita qua. Musica e
spettacolo al Diavolo Rosso:
questa sera con il debutto dei
Fiati Pesanti Gospel (dalle 21)
mentre Antonio Catalano pro-
porrà una sua teatrale rifles-

sione sul tema «Dui puvrun
bagnà ‘nt l’oli, il passaporto
dialettale imposto dai piemon-
tesi ai meridionali». Per chi
vuole far da sé, «Bagna cauda
didattica» alla scuola alber-
ghiera Colline Astigiane di via
Asinari 5: oggi dalle 15 alle 17 e
domani dalle 10,30, mini corsi
intensivi a 10 euro comprensi-
v i d i a s s agg i ( i n fo :
0141/351420). Con il concorso
Bagna Cauda Clic, i bagnacau-
disti potranno inviare i loro
selfie all’indirizzo info@ba-
gnacaudaday.it. Premi per le
dieci immagini più allegre. In-
fo: www.bagnacaudaday.it;
324/5654070. [V. FA.]
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Gustare iprofumidel territorio
con il salamecottoMonferrato

Uno degli sponsor del «Ba-
gna Cauda Day», presente
negli 85 ristoranti che ospite-
ranno l’evento, è il «Salame
Cotto Monferrato», marchio
di nascita recente (la «carta
d’identità» presente sul ric-
co sito dell’associazione dice
24 marzo di quest’anno) che
farà assaggiare il proprio
prodotto nei vari locali. «La
nostra associazione - spiega
il presidente Massimo Mo-
rando, titolare dell’azienda
Quadro carni e salumi di

Ferrere - conta 14 produttori
che “coprono” l’intero Mon-
ferrato e hanno l’obiettivo di
sviluppare un dop per il sala-
me cotto». Il progetto è nato
grazie ai fondi del programma

di sviluppo locale della Regio-
ne con la collaborazione del
Gal del Basso Monferrato. Al
bando hanno collaborato la
Coldiretti di Asti, la Camera
di Commercio, l’AgenForm e

l’Onas per dare vita a una di-
sciplinare di produzione che
tra le altri cose lasci intatte le
specificità produttive di ogni
azienda. Il tutto con l’obiettivo
primario di tutelare il prodot-
to, uno dei più tipici del Mon-
ferrato. Da sottolineare la pre-
senza dell’Onas, cioè gli l’orga-
nizzazione nazionale assag-
giatori sei salumi, specializza-
ti nell’analisi sensoriale che si
basa sull’aspetto esterno, su-
gli esami visivi, olfattivi e gu-
sto-olfattivi della fetta (masti-
cabilità, palatabilità e così
via). Il logo dell’associazione è
stato creato da Alberto Selve-
strel e Sofia Di Norcia, due
studenti del Liceo Artistico
«Benedetto Alfieri». I 14 pro-
duttori le cui aziende fanno
parte del progetto sono in tut-
ta la Provincia: si passa da
Ferrere a Nizza, da Tigliole a
San Damiano, da Aramengo a
Moncalvo, da Cocconato a
Viale, fino a Buttigliera. Info
sul sito www.salamecotto-
monferrato.it. [G. FO.]

Associazione Salame Cotto con presidente Camera di commercio

Evento.
Nei locali gli assaggi
dell’associazione
produttori


