
«Acqui e Sapori» nasce alcuni anni fa
come novità di rilievo nel settore espo-
sitivo acquese e diventa fiera specializ-
zata delle tipicità agroalimentari.
È una manifestazione che ha origine

dalle ceneri di mostre mercato despe-
cializzate e dalla considerazione che le
prospettive fieristiche e di sviluppo, per
Acqui Terme, sono ormai rappresentate
dalle mostre specializzate per settori
ben definiti.
Effettuare mostre mercato, con un

poco di tutto e niente di tutto, non è
lungimirante nei confronti dei tempi no-
stri e le aspettative della gente del terzo
millennio.
«Acqui e Sapori» e Mostra regionale

del tartufo rappresenta sicuramente
una continuità della città termale nel-
l’ambito della realizzazione di fiere e
mostre mercato. Si tratta di un evento
che ha radici secolari ed oggi si presen-
ta al pubblico bene organizzato dal-
l’amministrazione comunale secondo le
tipologie, le metodologie ed i canoni
del terzo millennio. Fa dunque parte
della storia di una città famosa per le
terme e l’agricoltura. Di epoche in cui la
buona gastronomia, gli ottimi vini era-
no già concetti conosciuti, ma anche
l’industria prosperava. Per avvalorare
questa tesi citiamo la copertina del ca-
talogo che nel 1929 annunciava la rea-
lizzazione di una tra le prime edizioni

delle rassegne fieristiche ac-
quesi , chiamiamole «dei
tempi moderni».
Il titolo era: «Anno VII, Città

di Acqui, stazione termale di
primo ordine, Mostra d’arte, agricoltura, in-
dustria e artigianato». Un’epoca in cui le
Terme di Acqui, anche per gli alberghi
di gran lusso allora esistenti, erano con-
siderate «di primo ordine», non solamen-
te a livello di dicitura sul catalogo, ma
per la frequenza della migliore clientela
italiana ed estera. Da giornali dell’epo-
ca si apprende che alcuni negozi e sar-
torie di Acqui Terme avevano in assorti-
mento le migliori griffe internazionali
del tempo quali «Brachenbrae e Sergi-
dor», della «Ditta House, Med e Sons di
Londra» e così via.
Se si parla di «modelli» a livello mon-

diale, significa ovviamente che la no-
stra città era frequentata da una clien-
tela vip. L’affitto degli stand era di 3 lire
al metro quadrato per i padiglioni aper-
ti, di 4 per quelli situati nelle sale.
In occasione della mostra il regola-

mento prevedeva «l’esenzione da tassa di
dazio consumo, ma dovranno pagare lire
10 per diritto d’iscrizione, con tale paga-
mento avranno diritto all’ingresso gratuito
alla mostra per tutta la durata».
La prima mostra importante del do-

poguerra risale al 1979. Si svolse nelle
aule dell’edificio scolastico delle scuole

elementari di via XX Settembre. La ras-
segna fieristica, dopo alcuni anni di
inattività e alterne fortune, riprese nel
1981 nella ex caserma Cesare Battisti.
Poi nella tensostruttura di piazza Allen-
de. La prima mostra mercato del 2000,
effettuata nel segno di continuità e no-
vità, si svolge nell’area dell’ex stabili-
mento industriale Kaimano, che attra-
verso un restyling è diventato spazio
espositivo di notevole ampiezza per es-
sere ottimamente adatto ad ospitare
mostre, convegni ed appuntamenti di
spettacolo ed enogastronomici impor-
tanti.
Sin dal 2000 il «piatto forte» della ma-

nifestazione fieristica annuale era rap-
presentato da un confronto di idee, di
progetti e attività innovative onde evi-
denziare le capacità imprenditoriali lo-
cali.
«Acqui e Sapori» del 2007, nel segno

di una grande tradizione, ha quindi la
peculiarità di offrire agli operatori del
territorio e della Regione le opportunità
di proporsi in un contesto scenografica-
mente rappresentativo a visitatori e
possibili clienti non solamente del terri-
torio stesso.



Tra le iniziative relative ad «Acqui e
Sapori» meritano l’interesse della comu-
nità due convegni in calendario nella
Sala conferenze Kaimano.

Il primo, sul tema «Il turismo del be-
nessere» è previsto sabato 22 alle 10.
Moderatore sarà Elio Archimede, diret-
tore della rivista «Barolo e Co», con l’in-
tervento dell’assessore regionale al Tu-
rismo Giuliana Manica, di Anna Lepra-
to assessore al Turismo del Comune di
Acqui Terme; Maurizio Carcione, sinda-
co di Nizza Monferrato; Aureliano Ga-

leazzo, presidente della Strada del vino
Alto Monferrato; Enrico Ercole, docente
di Sociologia dello sviluppo territoriale;
Mauro Busa, docente di Tutela e valo-
rizzazione delle produzioni agroali-
mentari; Luca Mogliotti, presidente tra
operatori turistici «Langa-Astesana-Ri-
viera».

Il Convegno sul tema «Sapori e cultu-
re a confronto. Piemonte-Calabria» è in
programma sabato 22 alle 16, sempre
nella Sala conferenze Kaimano. Sarà
moderatore della riunione il consigliere

comunale Michele Gallizzi, presidente
della Associazione culturale «Calabria-
Piemonte Insieme». I relatori: Italo Richi-
chi, presidente della Federazione circoli
calabresi al Nord, sul tema «La dieta
mediterranea»; Giuseppe Gallizzi, presi-
dente Fondazione circolo della stampa
di Milano, su «Stampa e gastronomia»; il
regista Beppe Navello su «Tradizioni
teatrali»; Anna Maria Leprato, assessore
di Acqui Terme su «Il turismo di nicchia»;
l’onorevole Elio Belcastro su «Rapporti
istituzionali».
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L’enogastronomia è divenuta il motore principale delle realtà economico-territoriali che fondono la
propria politica di sviluppo sui prodotti tipici delle loro terre e sul lavoro di tante persone che, da quel-
le terre, traggono tesori del gusto e del sapore apprezzati in tutto il mondo.

Acqui e Sapori, che apre la quarta edizione il 21 novembre p.v. è un pregevole tassello della strategia
promozionale che il nostro territorio utilizza per attrarre l’arrivo dei turisti e dei “gastronauti” che vo-
gliono percorrere un saporito e goloso viaggio tra le nostre eccellenze. Arricchita dalla presenza della
Mostra Regionale del Tartufo di domenica 23 novembre, la manifestazione, ancora una volta, sarà in
grado di soddisfare appieno le migliaia di visitatori che giungeranno ad Acqui Terme.

Siamo lieti di poter garantire ancora una volta qualità, eccellenza, squisitezza alle tre giornate acque-
si dedicate all’enogastronomia.
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Ore 17.30: Inaugurazione mostra

Ore 18: Aperitivo inaugurale offerto da Scuola Alberghiera di Ac-
qui Terme e Enoteca Regionale di Acqui Terme

Ore 21: Concerto di Giorgio Conte in duo con Alessio Graziani
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Ore 10: Convegno: Il turismo del benessere La strada del Vino

Alto Monferrato propone di lavorare in modo armonico
per costruire una prospettiva solida per il Distretto del Be-
nessere

Ore 16: Convegno “Sapori e culture a confronto: Piemonte e
Calabria”

Ore 21: Serata musicale con l’orchestra spettacolo Genio e Pier-
rots
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Ore 10.30: Inaugurazione Mostra Regionale del Tartufo
Ore 10.40: Apertura Concorso “Trifula d’Âich”. Esposizione dei

tartufi in concorso. Valutazione tartufi da parte della
giuria specializzata

Ore 12.30: Premiazione Concorso “Trifula d’Âich”. Presenta Meo
Cavallero

Ore 15,30: Spettacolo per bambini con 
%$,�� --� �$/$�'$, ���
"( ��0 e il �.( &.,$��% ��+�  �$0

Ore 17.30: Anteprima di Babbo Natale a cura dell’ABC. Omaggi
e doni ai bambini

Ore 18: Presentazione della squadra di Acqui Terme che ha par-
tecipato alla trasmissione televisiva di Canale 5 “Fanta-
sia”

Spazio ristorazione a cura della Scuola Alberghiera di Acqui Terme
Proposte di piatti indicati per l’abbinamento con il tartufo

Coppa di Brachetto d’Acqui docg
offerta dall’Associazione Comuni del Brachetto d’Acqui

Domenica 23 novembre
distribuzione “piccole goloserie” offerte da CAFFAREL

Miglior Tartufo Solitario
€ 500,00 + trofeo

Cesto Tartufi - Gruppo Commercianti
1° classificato € 300,00
2° classificato € 200,00

Cesto Tartufi - Gruppo Ristoratori
1° classificato € 300,00
2° classificato € 200,00

Cesto Tartufi - Gruppo Trifulàu
1° classificato € 300,00
2° classificato € 200,00

Sabato 22 novembre dalle ore 10 alle ore 20
il Comune di Acqui Terme offrirà un gustoso omaggio

a tutti gli ultra sessantacinquenni
che si presenteranno presso lo stand istituzionale
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Servizi
a cura

di Carlo
Ricci

Nella città termale e nei Comuni del com-
prensorio dell’Acquese, la vite riveste un ruo-
lo fondamentale nello sviluppo economico
del territorio. Il prodotto importante che ne
deriva, di eccezionale varietà ed indiscussa
qualità, dà vita ad una carta dei vini che van-
ta una notevole quantità di Doc e Docg.
Il vino, protagonista primario nel panora-

ma gastronomico, si affianca a tanti prodotti
del settore agroalimentare e propone appun-
tamenti con i buongustai delle mostre e delle
fiere. A questo punto un ruolo importante,
un punto di riferimento per l’intenditore ap-
passionato di vini e cibi e per il turista curio-
so è rappresentato da «Acqui e Sapori».
Una rassegna che si pone al pubblico co-

me vetrina delle migliori produzioni vitivini-
cole dell’Acquese, è voglia di far conoscere e
apprezzare il nostro territorio, è anche mo-
mento di festa del vino segnato dal godi-
mento e dalla gioia di poter presentare, da
parte delle aziende produttrici, il prodotto
delle viti che, nascosto in cantina per mesi o
per anni, secondo la tipologia dei diversi vini,
è pronto per essere versato nei bicchieri.
Infatti, nell’ambito della rassegna dedicata

ai sapori, alle tipicità e al settore agroalimen-
tare una rappresentanza di particolare inte-
resse è svolta dal vino. Un comparto di in-
dubbio interesse, anche economico, per la
città termale e per i Comuni del suo com-
prensorio. È evidente l’opportunità per i visi-
tatori dediti a Bacco, di poter godere di degu-
stazioni allestite per promuovere prodotti
della nostra enologia.
I vini esposti dalle aziende vitivinicole, dal-

le magnifiche cantine sociali o da produttori
singoli che operano nella nostra zona, sono
nella massima parte doc e docg, quindi sino-

nimi di garanzia a conferma che in fatto di
vini il territorio dell’Acquese può reggere a
qualunque disputa sul primato della qualità
con altre blasonate zone, e non soIamente a
livello nazionale.
Il poker vincente della nostra enologia è

rappresentato dal Brachetto d’Acqui Docg,
Barbera doc, Dolcetto d’Acqui Doc, Moscato
docg, ma carte da giocare sono anche costi-
tuite da Chardonnay e Cortese. La terra del-
l’Acquese è di antiche e radicate tradizioni
enologiche, vantiamo una produzione invi-
diabile, non solamente sotto il profilo quanti-
tativo, ma i nostri vini sono apprezzati per la
loro qualità ed il loro pregio. Il mondo del vi-
no, nelle nostre zone, racchiude un fascino
particolare, quello derivato dalle radici di una
civiltà contadina che, particolarmente per la
coltivazione della vite e per la vinificazione,
assume sempre ruoli di grande interesse nel-
la società d’oggi.
Certamente la promozione e la pubbliciz-

zazione del prodotto sono necessarie, parti-
colarmente quando a monte, come i visitato-
ri potranno valutare durante «Acqui e Sapo-
ri», c’è un elevato livello qualitativo. Il vino è
anche strumento di comunicazione culturale,
elemento unificato di esperienze che rappre-
sentano i territori di produzione. Le aziende
vitivinicole presenti alla rassegna dell’ex Kai-
mano sono in grado di soddisfare le esigen-
ze di un consumatore molto informato, più
attento ed esigente di quanto lo fosse nei de-
cenni appena trascorsi. A questo proposito è
conveniente sottolineare che il panorama vi-
tivinicolo dell’Acquese in questi ultimi anni è
enormemente cresciuto anche in tecnologia
e professionalità. Le aziende, cooperative e
non, sono attualmente al passo con i tempi.
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La Mostra regionale del tartufo non è solo esposizione del
prezioso tubero, ma anche conoscenza del prodotto, del suo
ciclo biologico, cominciando dal fatto che i tartufi devono vi-
vere in simbiosi con piante arboree o arbusti.
Per scovare il tubero il cercatore o «trifulau» deve avvalersi

della collaborazione di un cane dal fiuto super fino addestra-
to al riconoscimento dell’aroma di questo fungo sotterraneo.
Nel bosco, quando il cane fiuta il tartufo lo indica al cerca-

tore il quale con un particolare zappino lo estrae con la mas-
sima delicatezza.
Per permettere la formazione di nuove radichette, che sa-

ranno a loro volta micorrizate, è di fondamentale importanza
che il cercatore rimetta a posto il terreno rimosso, così da po-
ter ben sperare nella formazione di un nuovo corpo fruttife-
ro.
«Tartufo» è il nome comune con il quale vengono indicati i

corpi fruttiferi appartenenti al genere Tuber. La determinazio-
ne delle diverse specie di tartufi è basata, essenzialmente, si
caratteri morfologici come forma, dimensione, colore, aspet-
to della parte esterna e di quella interna, profumo e sapore. Il
tartufo bianco è il più pregiato. Le dimensioni variano note-
volmente e possono raggiungere pesi sino ad un chilo. Si rac-
coglie dalla fine dell’estate a tutta la stagione autunnale con
punte anche ad inverno inoltrato.
Per i piatti con il tartufo ce ne sono per tutti i gusti. Superla-

tivo sul risotto, arricchisce egregiamente i tajarein e gli agno-
lotti. Un altro abbinamento che si può considerare d’obbligo
è quello con la carne cruda, quella tagliata a fettine sottilissi-

me e condita con un filo d’olio.
Ai golosissimi si consiglia di af-
fettare il tartufo su due uova in
padella.
Piatto mitico è poi da conside-

rare la fonduta con il formaggio
fuso che si mescola a quello in-
tenso dei tartufi. Egregio anche il
tartufo tagliato a fettine sulla
formaggetta di capra.
Per i prezzi, da capogiro. Si

parla da 170 euro in su, a secon-
da del peso, della qualità e del
luogo di provenienza. Giusto
pertanto indicare questo tubero
come il «diamante del bosco».
Per il tartufo non esiste una vera
doc come per i vini, per difficoltà
legate tanto alla manifesta im-
possibilità di censire la produzione effettiva, ma si spera un
giorno di creare una denominazione protetta per proteggere
questo prodotto anche dall’invasione di tartufi provenienti
dall’estero.
Per la scelta del tartufo si consiglia di verificarne l’aspetto,

rotondo, privo di intrusioni o danni. Il colore marrone troppo
scuro indica l’eccessiva maturazione e la prossima marce-
scenza mentre l’assenza di profumo indica che il tartufo è
stato raccolto troppo presto. Il modo migliore per conservarlo

e per mantenerlo intatto, è quello di avvolgerlo in un pezzo
di tela o in un foglio di carta, da cambiare ogni giorno e si-
stemarlo nel frigorifero chiuso in un barattolo per impedirgli
di perdere profumo.
Per il consumo è utile lavarlo sotto acqua tiepida usando

uno spazzolino, solo prima di consumarlo. «Muore» tagliato
finemente a fettine. Va accompagnato preferibilmente con vi-
ni rossi, corposi, ma non eccessivamente invecchiati. Quelli
doc e docg prodotti ad Acqui Terme e nell’Acquese.
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È tempo di “trifole” e Acqui
Terme rilancia per il quarto
anno la «Mostra regionale
del tartufo». L’appuntamento
è in calendario domenica 23
novembre, al PalaFeste (ex
Kaimano) nell’ambito di «Ac-
qui & Sapori», che in un cen-
tinaio di stand propone pro-
dotti della enogastronomia
piemontese d’autore. Le mo-
tivazioni che, anni fa spinse-
ro l’Associazione acquese tri-
fulau e l’amministrazione co-
munale ad organizzare la
«Mostra mercato del tartufo»,
sono iniziate dal fatto che la
nostra zona rappresenta un
habitat ideale per la crescita
del miglior tartufo.
Il prezioso tubero gode il

suo momento di massimo
splendore in autun-
no/inverno come ingredien-
te essenziale della tavola no-
strana ricca di cibi e piatti,
semplici ed elaborati, ma in-
discutibilmente unici. La città
termale guarda con interesse
crescente la rassegna annua-
le del tartufo ritenendola
un’occasione, non solo per
esaltare la qualità del tubero,
ma anche per mettere in evi-
denza la vasta gamma dei
prodotti locali e regionali.

Con il suo delizioso profu-
mo valorizza ed esalta i sa-
pori della cucina autunnale e
diventa, come nel caso della

mostra acquese, protagoni-
sta di una ricca serie di mani-
festazioni. Tartufo che per
tutta la giornata sarà desti-
nato a fare da attrattiva per
un gran numero di persone,
turisti e residenti. Il tartufo
nobilita i piatti tipici della cu-
cina della nostra zona, ma
esalta anche le qualità dei
nostri vini. In fatto di tartufi,
ogni cercatore è convinto di
trovare i migliori, i più profu-
mati, quelli insuperabili. Le
varietà certificate in Europa
sono poco più di trenta, ma
non tutte hanno lo stesso sa-
pore e profumo. Nell’Acque-
se esistono terreni «tartufati»
più che ottimi per la produ-
zione di tuberi di qualità. I
cercatori sono potenziati da
cani prestigiosi, nella loro
«odorosa» attività agiscono
prevalentemente di notte. I
punti dove nascono i tartufi
diventano sempre più scarsi,
la produzione diminuisce e i
prezzi vanno alle stelle. «Di
tartufi in questo periodo ce
ne sono tanti», ha affermato
il presidente dell’Associazio-
ne trifulau e proprietari di
piante da tartufo, Dionigi
Barbero. Infatti, dopo un pe-
riodo in cui si pensava al
peggio, le condizioni climati-
che sono migliorate offrendo
la possibilità di un ottimo
raccolto.
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• Adorno Andrea Az. Agr. (Ponti - AL) Formaggi, vino
• Antichi Sapori della Magna Grecia (Alessandria - AL) Formaggi, salumi
• Araba Fenice Edizioni (Boves - Cn) Libri cucina
• Asl 22 Aiutiamoci A Vivere Onlus (Acqui Terme - AL) Istituzionale
• Ass. Comuni Del Brachetto Istituzionale
• Ass. Piemonte Calabria Insieme Istituzionale
• Associazione Trifulau (Acqui Terme - AL) Istituzionale
• Beer & Bier (San Damiano D’Asti - AT) Birra
• Bottega Delle Bontà (Castiglione Stiv. - MN) Specialità mantovane
• Bosso S.A.S. (Scalenghe - TO) Grissini e dolci
• Bragagnolo Vini - Passiti (Strevi - AL) Vini e confettura
• C.S. Castagnole M.To S.C.A. (Castagnole Monferrato - AT) Vini
• Ca’ Du Ruja Az. Agr. (Strevi - AL) Vini
• Cantina Bel Colle (Alice Bel Colle - AL) Vini
• Cantina Tre Cascine Scral (Cassine - AL) Vini
• Cantina Tre Castelli S.C.A. (Montaldo Bormida - AL) Vini
• Carlotta E Rivarola Az. Agr. (Ovada - AL) Vini
• Casagrossa Az. Agr. (Monbaldone - AT) Formaggi
• Cascina Bertolotto Az. Agr. (Spigno Monferrato - AL) Vini
• Cascina Sant’Ubaldo Az. Agr. (Acqui Terme - AL) Vini
• Caseificio di Roccaverano s.r.l. (Roccaverano - AT) Formaggi
• Comune di Acqui Terme (Acqui Terme - AL) Istituzionale
• Comune di Alice Bel Colle (Alice Bel Colle - AL) Istituzionale
• Comunità Collinare Alto Monferrato (Cassine - AL) Istituzionale
• Comunità Montana “Suol d’Aaleramo” (Ponzone - AL) Prodotti tipici
• Conf. Italiana Agricoltori (Acqui Terme - AL) Prodotti vari
• Confagricoltura (Alessandria) Istituzionale
• Confartigianato (Acqui Terme - AL) Prodotti vari
• Consorzio Export Grand Gourmet (Agliano Terme - AT) Salumi e vini
• Consorzio Tutela Vini d’Acqui (Acqui Terme - AL) Brachetto Acqui
• Dalpian Az. Agr. (Tiglieto - GE) Confetture
• Di Vinos Cafè (Castel Boglione - AT) Vini e tartufi
• Distretto del Benessere (Nizza Monferrato - AT) - Istituzionale
• Enoteca Reg. Acqui “Terme e Vino” (Acqui Terme - AL) Vino
• Erboristeria Verde Essenza (Acqui Terme - AL) Alimentazione biologica
• Gallarato Bruno (Vesime - AT) Salumi
• Gap Oltrepo srl (Rocca Susella - PV) Salumi
• Gruppo Italiano Vini (Alice Bel Colle - AL) Vini
• Gusti e Sapori (Casale M.To - AL) Salumi e tartufi
• I Sapori Sardi sas (Fluminimaggiore - CA) - Prodotti sardi
• Il Bric Apicoltura (Castelletto d’Erro - AL) Miele e derivati
• Il Cacio Com’era (S. Giustino V.No - AR) Formaggi
• Il Cartino Az. Vitiv. (Acqui Terme - AL) Vini
• Ivaldi Dario Az. Agr. (Nizza Monferrao - AT) Vini
• Ivaldi Franco Az. Vitivinicola (Cassine - AL) Vini
• La Fattoria (Vigevano - PV) Salumi d’oca
• La Poiana Valle Grana (Castelmagno - CN) Formaggi
• La Rocca Di San Nicolao srl (Chiusanico - IM) Olio e derivati
• La Sreja Az. Agrituristica (Sessame - AT) Vini
• L’'artigiana del Fungo (Sassello - SV) Funghi
• Lavagè Az. Agr. (Rossiglione - GE) Formaggi
• Le Piagge Agriturismo (Ponzone - AL) Pane, focacce, torte
• Libreria Cibrario (Acqui Terme - AL) Libri cucina
• Lidestri Salvatore (San Salvatore Monferrato - AL) Funghi e tartufi
• Lions Club Acqui Terme (Acqui Terme - AL) Istituzionale
• Lurisia Acque Minerali (Roccaforte Mondovì - CN) Acqua e terme
• Marenco Viticoltori in Strevi (Strevi - AL) Vini
• Marengo Paolo Az. Vitivinicola (Castel Rocchero - AT) Vini
• Maya (Alessandria) Depuratori acqua
• Miele di Nonno Beppe Apicoltura (Acqui Terme - AL) Miele
• Moretti Lorenzo (Spigno Monferrato - AL) Farine
• Noceto Michelotti Az. Agr. (Castel Boglione - AT) Vini
• P.G. Delikatessen (Acqui Terme - AL) Prodotti vari
• Pasta Fresca Donnini (Acqui Terme - AL) Pasta fresca
• Pasticceria Alessia (Castelletto d’Orba - AL) Amaretti
• Pasticceria Eden dDi Pace Michele (Asti) Dolci e vino
• Pasticceria Gallo (Bubbio - AT) Dolci nocciola
• Piacenza Giovanni Az. Vitiv. (Nizza Monferrato - AT) Vini
• Poggio Apicoltura (Denice - AL) Miele e derivati
• Proloco Alice Bel Colle (Alice Bel Colle - AL) Prodotti tipici
• Prunotto Salumi a rl (Guarene - CN) Salumi
• Punto Idea (La Morra - Cn) Libri cucina
• Ricci Simonetta Az. Agr. (Morsasco - AL) Confetture e miele
• Salumeria Allemanni Giorgio (Bubbio - AT) Salumi
• Salumificio Cima (Ponzone - AL) Salumi
• Salumificio Artigianale Granese (Grana Monferrato - AT) Salumi
• San Faustino Az. Agr. (Ceto - BS) Salumi e formaggi
• Schiavini Davide (Villa Falletto - CN) Formaggi
• Selezione Snc (Frabosa Soprana - CN) Formaggi
• Soffice Bontà (Nizza Monferrato - AT) Dolciumi
• Strada del Vino Alto Monferrato (Alice Bel Colle - AL) Istituzionale
• Tenuta La Tessitora (Genova - GE) Vini
• Terme di Acqui Spa (Acqui Terme - AL) Istituzionale
• Tre Acini Az. Vitiv. (Agliano - AT) Vini
• Vecchia Cantina Soc. Alice Bel Colle (Alice Bel Colle - AL) Vini
• Vigna Lasina Grazia (Quincinetto - TO) Prodotti Valle d’Aosta
• Vigne Regali (Strevi - AL) Vini
• Worwerk Contempora Bimby (Acqui Terme - AL) Robot cucina
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In occasione dell’edizione 2008 di «Acqui e
Sapori» la Scuola alberghiera di Acqui Terme,
come annunciato dal direttore Pasquale To-
setto, proporrà una torta appositamente con-
fezionata per l’occasione. La «Torta Acqui e
Sapori» sarà preparata esclusivamente con
prodotti Caffarel, sponsor della manifestazio-
ne, riprendendo la ricetta della «Torta del
brentau» ideata dal noto pasticcere acquese

Franco Bellati. Proprio a Franco Bellati l’am-
ministrazione comunale consegnerà una tar-
ga a riconoscimento della professionalità e
della passione con la quale ha sempre af-
frontato il proprio lavoro. La Caffarel, dome-
nica 23 novembre, sarà presente ad Acqui &
Sapori con la Limousine di rappresentanza e
alcune hostess provvederanno alla distribu-
zione di cioccolatini ai visitatori.
Altro riconoscimento voluto dall’ammini-

strazione comunale e dall’Associazione trifu-
lau, verrà consegnato in occasione della «Tri-
fula d’Aich» in memoria di Fausto Gamba,
giovane cercatore di tartufi deceduto prema-
turamente.
Sabato 22, dalle 10 alle 20, novembre, co-

me da tradizione realizzata nell’ambito della
rassegna acquese, il Comune offrirà un gu-
stoso omaggio a tutti gli ultra sessantacin-
quenni che si presenteranno presso lo stand
istituzionale.
Percorrendo le rotte dei sapori presenti alla

rassegna in programma ad Expo Kaimano, si

effettua un viaggio dove si valuta, si compra,
si degusta, si ha l’opportunità di mangiare
nello spazio ristorazione predisposto dalla
Scuola alberghiera.
Un tragitto da effettuare singolarmente,

con la famiglia o con gli amici dove si posso-
no fare piccole soste durante le quali fare la
conoscenza diretta di cibi e di chi li ha pro-
dotti.

Si tratta dunque di una mostra-mercato in
cui è possibile veramente risalire alle radici
del cibo, sostare negli spazi dedicati alle de-
gustazioni. La rassegna sfida i venti di crisi,
rivela un’economia che ha i piedi ben pianta-
ti per terra dimostrando che il futuro si co-
struisce lavorando e la terra è la primaria
fonte del lavoro. È anche importante che le
istituzioni riconoscano quei valori, sostenga-
no chi guarda al futuro forte della propria
identità, lavori con rinnovata responsabilità
ben sapendo che senza la qualità, la sicurez-
za e il gusto delle nostre produzioni agroali-
mentari perderemmo molti dei valori della
nostra zona.
È pertanto interessante che dal 21 al 23

novembre la città termale si trasformi in un
punto di ritrovo per tutti gli appassionati del-
le tipicità enogastronomiche, della buona ta-
vola e per palati raffinati.
Da non dimenticare la Mostra regionale

del tartufo che rappresenta un momento
clou della rassegna.

In Piemonte ogni città, in fatto di dolci, ha
la sua specialità. Torino, ad esempio, va fa-
mosa per i cioccolatini e le caramelle. Acqui
Terme, da sempre, produce amaretti.
Si tratta di una specialità popolare, cono-

sciuta non solo in ambito locale e regionale,
che nel tempo si è aggiudicata importanti ri-
conoscimenti. Il modo migliore per gustare
queste prelibatezze è quello di abbinarle con

un bicchiere di Moscato o di Brachetto d’Ac-
qui Docg. Ad Acqui Terme la specialità di
questi piccoli dolci con le mandorle, risale al-
meno alla metà dell’Ottocento.
La fama dell’Amaretto d’Acqui, in questi ul-

timi anni ha varcato la soglia dei confini na-
zionali, e questo prelibato piccolo dolce si è
presentato alla ribalta di prestigiose manife-
stazioni effettuate in campo nazionale ed in-
ternazionale.
Sin dall’Ottocento, le migliori pasticcerie

acquesi parteciparono alle grandi manifesta-
zioni fieristiche nazionali ed internazionali ot-
tenendo sempre la medaglia d’oro, la cui im-
magine veniva stampata sulle scatole in cui
gli amaretti erano sistemati per la vendita.
Il segreto del successo degli amaretti d’Ac-

qui sta ancora oggi nella lavorazione artigia-
nale e nel rispetto delle antiche ricette, nella
cottura e nel taglio, ma anche nella loro ve-
ste che deve essere di carta oleata.
Altro spazio di notevole importanza deve

senza alcun dubbio essere attribuito ai grissi-

ni. Sono prodotti che hanno anche una va-
lenza economica, oltre che una cultura ga-
stronomica legata ad una tradizione che per-
mette di gustare sapori esclusivi, se non ad-
dirittura unici.
Si tratta di specialità del settore alimentari

che rispondono alla richiesta del consumato-
re e rappresentano una garanzia di «natura-
lità». In molti casi possono fregiarsi del «Ma-

de in Acqui Terme».
Le origini dei grissini, quel

piccolo bastone di pane che
storia e leggenda vorrebbero
attribuire al torinese maestro
fornaio Antonio Bannero.
Sarebbe stato lui, nel 1679,

che avrebbe prodotto, i primi
grissini, «les petites batons de
Turin» per Vittorio Amedeo II
sofferente di disturbi gastrici.
Sono specialità per cui la
città termale ha sempre otte-
nuto consensi da parte dei
consumatori.
Questa specialità alimenta-

re, che altre fonti farebbero
risalire al 1580 circa, certa-
mente intorno alla metà del
17º secolo, era già un prodot-
to collaudato, diffuso, affer-
mato ed in quel periodo

avrebbe fatto la sua comparsa ad Acqui Ter-
me. Divenne, insomma, patrimonio e specia-
lità dei panificatori della città termale.
Secondo la tradizione, «viene denominato

grissino il pane a forma di bastoncino otte-
nuto dalla cottura di una pasta lievitata,
preparata con farina di grano tenero di tipo
0 o di tipo 00, acqua e lievito con o senza
sale».
A sfornare quei pani lunghi, sottili, friabili,

croccantini, facilmente digeribili ci pensò per
primo quel fornaio di Torino, tirando pazien-
temente a mano la pasta del pane per dare
forma appunto ai grissini.
Di certo si sa che intorno alla metà del di-

ciassettesimo secolo era già un prodotto col-
laudato, che esperti artigiani panettieri della
città termale producevano.
Sono produzioni che nel tempo, in moltis-

simi casi, sono sopravvissute, ancora fatti a
mano, fedeli ai metodi e ai sapori, come ben
sanno i buongustai che acquistano ad Acqui
Terme i grissini.
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