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La fiera saviglianese € anche occasione gastronomica d’eccellenza: carne di Piemontese e una salsa unica

“Madama la Piemonteisa”

La migliore carne e la riscoperta ricetta del Settecento

Savigliano - Non solo mac-
chine e attrezzature per I'agricol-
tura, nei prossimi giorni a Savi-
gliano: la 26® edizione della Fie-
ra Nazionale della Meccanizza-
zione Agricola, infatti, pud anche
rappresentare I'occasione per ap-
profondire la conoscenza e, so-
prattutto, per gustare la gastro-
nomia piemontese e savigliane-
se. Cucina che, negli ultimi anni,
ha puntato su una nuova offerta
che sa di antico: “Madama la Pie-
monteisa”, che & un po’ l'alterna-
tiva subalpina alla “fiorentina”
ma che ha un gusto tutto suo,
tutto da scoprire.

Quelli della fiera saranno an-
che tre giorni dedicati alla buona
carne piemontese, con l'opportu-

nita di assaggiare la bistecca
“Madama la Piemonteisa”. Un
piatto che ha alla base un vero e
proprio disciplinare e che ha in
Savigliano il proprio luogo di o-
rigine e di eccellenza. La cittadi-
na, infatti, geograficamente si
trova al centro della zona di mag-
gior allevamento della razza bo-
vina Piemontese, e nei suoi risto-
ranti locali “Madama la Piemon-
teisa” viene proposta guarnita
con la “salsa Santarosa”, un gu-
stoso abbinamento tratto dall’an-
tico libro di cucina della nobile
casa saviglianese dei Santa Rosa.

1 ristoranti saviglianesi e del
circondario propongono ormai
da tempo nei loro meni la bistec-
ca “Madama la Piemonteisa”, ma

in occasione della Fiera Agricola
presso alcuni di essi sara possibi-
le degustarla a un prezzo promo-
zionale (25 euro, bevande esclu-
se). Ecco i ristoranti che aderi-
scono all'iniziativa: El Brande, la
Granbaita, la Taverna del Teatro,
la Prateria, la Vecchia Trattoria
di San Salvatore, la Trattoria del-
I'Angolo di Levaldigi, l'osteria La
Bela Rosin di Racconigi.
“Madama la Piemonteisa” & la
bistecca di vitella di razza fasso-
ne Piemontese che non deve su-
perare i 18 mesi ed & ricavata dal
taglio del “carre”, fatto frollare
nella cella frigorifera per almeno
otto giorni. Si ottiene cosi una
costata dello spessore di circa
due centimetri e del peso di cir-

ca 600 grammi. La bistecca & cot-
ta alla brace, al forno o alla pia-
stra, senza condimenti ed & ac-
compagnata da una salsa raffina-
ta, estrapolata dagli antichi ricet-
tari del Santarosa del Settecen-
to. Gli ingredienti di questa salsa
sono i seguenti: burro, rosso
d’'uovo, brodo, sale, pepe e noce
moscata, il tutto fatto cuocere a
fuoco lento. Anche in questo mo-
do, quindi, Savigliano si propone
come una capitale del buon gu-
sto e della carne di qualita. Inol-
tre presso l'area fieristica, nei
giorni della manifestazione, sara
in funzione il rinnovato Risto-
rante Ghibaudo, dove sara pos-
sibile pranzare a base di piatti ti-
pici casalinghi.
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In tavola i prodotti tipici

Marchio “Deco” per le bonta originarie della citta

La bistecca Madama La Piemonteiml

La Consulta delle attivita
produttive, durante la riunione
dello scorso giovedi, ha scelto
definitivamente i primi quattro
prodotti autoctoni a cui verrd
conferito il marchio De.C.O.
(Denominazione Comunale di
Origine). Potranno fregiarsi di
tale riconosdimento il “pane con
I'Alvia”, “Madama la Piemon-
teisa”, 1 biscotti “Pnén” e gli
“Arimondini al rhum”. I sud-
detti prodott, infatti, sono sta-
t imgcaﬁ come caratterizzanti
e qualificanti per il territorio,
che si riconosce in tali speciali-
ta agro-alimentari.

Questo & solo il primo pas-
so. Il Comune, infatti, valutera
anche la possibiliti di assegna-
re il prestigioso marchio ad al-
tre tipicitd locali. Verranno pre-

si in considerazione quei pro-
dotti tradizionali non piti in au-
ge attualmente, ma che in pas-
sato hanno costituito un riferi-
mento consolidato per il terri-
torio saviglianese e per i citta-
dini. Potranno, inoltre, ambire
alla De.C.0O. le produzioni re-
centi con breve storia alle spal-
le, ma comunque conosciute da
almeno cinque anni.
«'amministrazione cittadi-
na - ci ha detto I'assessore Lo-
renzo Gramaglia - intende pre-
miare il prodotto e non il pro-
duttore. Vogliamo fare le cose
per bene e con la massima tra-
sparenza. Alla luce di queste
premesse, & quindi indispensa-
bile che il regolamento comu-
nale che stabilisce le caratteri-
stiche ed 1 requisiti dei prodot-

ti a Denominazione di Origine
Comunale sia sempre rispetta-
to, anche nei minimi particola-
ri».
Il pane con I'Alvi, Madama
la Piemonteisa, gli Arimondini
al rhum ed i Pnén, prima di es-
sere inseriti definifivamente nel-
I'Olimpo delle tipicita locali,
dovranno, perd, superare un ul-
timo scogho. L'amministrazio-
ne comunale, infatti, ha deciso
che i suddetti prodotti dovran-
no ancora sottoporsi al giudizio
autorevole di Riccardo Lagorio,
grande esperto di enogastrono-
mia. Lillustre personaggio, al-
lievo di Luigi Veronelli, & mol-
to apprezzato in tutto il mon-
do eg) ¢ il massimo conoscitore
italiano di Denominazioni Co-
munali, noncheé infaticabile ri-
cercatore di produzioni e tradi-
zioni da custodire e valorizza-
re. Lagorio sari a Savigliano nel

mese di agosto per stilare il di-
sciplinare della Denominazio-
ne Comunale e per catalogare
I'indagine conoscitiva, le carat-
teristiche e le lavorazioni dei

prodotti tipid locali.
Il marchio De.C.O. - il lo-
go & gia stato disegnato ed & gia

pronto per essere posto fuori
degli eserazi commerciali abi-
litati a vendere i prodotti con
tale contrassegno — verra asse-
gnato ufficialmente a settem-
bre, in concomitanza della ker-
messe dedicata alla Festa del
Pane.

«Nei Comuni a Denomina-
zione Comunale ci6 che conta
& la storia dei luoghi e della
gente che i abita. Guardate
dentro e scoprite che c'é piu di
un motivo per cui conviene fer-
marsi». Parole di Riccardo La-
gorio. e

Dino Pagliero

AN -

1 biscotti pnin” di Levaldigi |
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VERso “manama” | temi della kermesse
Le grandi razze da carne

La valorizzazione delle cami eccellenti e de tagli pove-
1 é il tema della festazione “Madama la P:
sa”, che si terra dal 26 al 28 settembre.

Come sappiamo, il nome della kermesse, giunta alla

quarta edizione biennale, deriva dal nome dell’omonima
bistecca di carré di tenerissima came di razza P;

s

VERSO “MaDAMA” Si aprono le prenotazioni per gustare la bistecca

Una signora di stirpe reale

ol

Dal 26 al 28 settembre a
Savigliano si svolgera la 4*
edizione della manifestazio-
ne “Madama la Pi P

ma ["evento, nel corso degli anni, si é esteso ad altre razze
bovine: saranno presenti la Charolais francese, la Chiani-
na umbro-toscana e, per la prima volta, anche 1" Angus di
origine scozzese, tutte accompagnate dalle loro delegazio-
ni di espert: allevatori, macellai e chef.

In anni in cui il bilancio familiare & sempre piu a ri-
schio, anche la riech alle scelte ali che non
per forza devono essere costose, contribuisce a essere d’aiu-
to per far quadrare i conti. Ritornare alla sapienza conta-
dina che ad esempio sapeva utilizzare tutto in cucina, sia
per le carni che per le verdure e le erbe spontanee, puo co-
stituire oggi una riscoperta intelligente. La consapevolezza
del consumo, quindi, & un tema cardine di Madama la Pie-
monteisa, grazie anche al contributo del consulente gastro-
nomo di Eataly Renato Dominici che, con 1"avallo di Slow
Food, terra lezioni e laboratori sui piatti poveri in cucina,
utilizzando le cami di tutte le razze presenti: un tripudio di
piatti tipici dalle trippe al bollito di coda, dalla finanziera alla

Sulla piazza. in un alternarsi di sfide tra i macellai ed 1
cuochi provenienti dall Ttalia e dall’estero per imparare e
assaggiare, infatti, saranno allestite ampie aree degustazio-
ni in cui sostare piatti e forchette alla mano.

Altra iniziativa di impronta gastronomica, e novita di
questa edizione, avra luogo domenica 28 settembre. Ci sara
infatti il primo concorso internazionale dal tema “Le gran-
di razze da carne” organizzata dai cuochi della Provincia
Granda mn cui, tra 1'altro, sara impegnata la squadra di chef
che sara poi ospite ad ottobre alle Olimpiadi della Cucina
di Erfurt in Germania. I gareggianti dovranno presentare
due portate: una giudicata per I’estetica, una per il gusto.
La giunia sara composta da chef. giomalisti ed esperti del
mondo della carne.

La qualita della carne si lega anche al controllo degli
allevamenti, alla foraggiatura e alle tecniche di stalla: I'i-
ter dal campo al banco del macellaio sara ricostruito a sco-
po didattico ed esemplificativo per tutte le razze bovine. La
filiera corta, dunque, come strumento di valore ecologico,
di sviluppo economico di un territorio e modo per conser-
vare |'integrita di un prodotto. &

abbinata al nuovo slogan
“Una signora di razza™ I'e-
vento saviglianese che cele-
bra la carne bovina piemon-
tese e che tanto successo ha
avuto nelle edizioni prece-
denti.

Se vi siete piu volte inter-
rogati sull origine del curioso
nome di Madama la Piemon-
teisa, state per sciogliere I'e-
nigma. Lespressione fa rifeni-
mento alle reggenti della ca-
sa reale sabauda, insignite ap-
puato del titolo di “Madama
reale”. E quindi un omaggio
al pregiato taglio di carré del-
1a bistecca, spessa circa 2 cen-
timetri. con un peso variabi-
le tra 500 e 700 grammi e
proveniente esclusivamente
da vitella di razza piemontese

di non oltre 18 mesi. La ver-

B

sione savigli laprevede bile famiglia locale.

Dal 25 al 28 settembre
verra proposto il piatto tipi-
co, Madama la Piemonteisa,
con le modalita piu
svanate, tanto da sod-
disfare anche i gour-
met piu esigenti.

Lottocentesca Ala
polifunzionale per
T'occasione sara adibi-
ta a raffinato e sceno-
grafico nistorante per
gli appuntamenti ga-
stronomici: cene del
giovedi 25, venerdi
26, sabato 27 e dome-
nica 28 (ore 20 o ore
20.45); pranzo della
domenica 28 settem-
Madama pesa frai 500 edi 700 grammi| bre (ore 12.30 o

in abbinamento alla settecen-
tesca salsa Santa Rosa. sco-
perta nel ricettario della no-

13.15).

Il men prevede: insalata
di coniglio grigio di Carma-
gnola e coda di fassone pro-
fumata all"aglio ed erbette dei
pascoli estivi; tradizionale
Capunet farcito di biancosta-
to bollito e salciccia di Bra;
Madama la Piemonteisa alla
brace con salsa Santa Rosa;
Torta di nocciole tonde gen-
tili delle Langhe accompa-
gnata con salsa di mele e ge-
lato al cioccolato; degustazio-
ne di Moscato; caffé, acqua.
Il costo & di 33 euro vini
esclusi: la prenotazione & ob-
bligatoria ed é gia effettuabi-
le presso I'Ente Manifestazio-
ni, dal lunedi al venerdi, al
numero 0172/712536. «



Tutti a tavola con Madama la Piemonteisa

Il «Festival della gastronomia regionale»

La 262 edizione della Fiera Na-
zionale della Meccanizzazione
Agricola costituisce l’occasione
per approfondire la conoscenza
e, soprattutto, gustare la grande
gastronomia piemontese.

Saranno tre giorni dedicati alla
buona carne piemontese con
I'opportunita di assaggiare la bi-
stecca «Madama la Piemontei-
sa» regolata da un vero e pro-
prio disciplinare e che ha quale
suo luogo di origine e di eccel-
lenza la Citta di Savigliano, geo-
graficamente al centro della zo-
na di maggior allevamento della
razza bovina piemontese, e do-
ve, nei ristoranti locali, «Mada-
ma» viene proposta guarnita
con la squisita «salsa Santarosa»
tratta dall’antico libro di cucina
della nobile casa saviglianese
dei Santa Rosa.

I ristoranti saviglianesi e del
circondario propongono ormai
da tempo nei loro menu la bi-
stecca «Madama la Piemontei-

sa», ma in occasione della Fiera
Agricola, presso alcuni di essi
sara possibile degustarla al
prezzo promozionale di 25 euro
(bevande escluse).

Questi sono i ristoranti che
aderiscono all'iniziativa:

El Brandeé’, la Granbaita, la Ta-
verna del teatro, la Prateria, la
Vecchia Trattoria di San Salvato-
re, la Trattoria dell’Angolo di Le-

valdigi, 'osteria La Bela Rosin di
Racconigi.

«Madama la Piemonteisa» & la
bistecca di vitella di razza fasso-
ne piemontese che non deve su-
perare i 18 mesi ed e ricavata dal
taglio del «carrée», fatto frollare
nella cella frigorifera per alme-
no otto giorni.

Si ottiene cosi una costata del-
lo spessore di circa due centi-
metri e del peso di circa 600
grammi.

La bistecca e cotta alla brace,
al forno o alla piastra, senza
condimenti ed & accompagnata
da una salsa raffinata, estrapo-
lata dagli antichi ricettari del
Santarosa del ‘700.

Gli ingredienti sono: burro,
rosso d'uovo, brodo, sale, pepe e
noce moscata, cotti a fuoco len-
to. Inoltre presso I’Area Fieristi-
ca sara in funzione il rinnovato
Ristorante Ghibaudo, dove sara
possibile pranzare a base di
piatti tipici casalinghi.




Fervono i preparativi per la manifestazione di settembre

Madama é in pista!

L'estate saviglianese & ricca
di fermento per la preparazione
degli appuntamenti autunnali
che vede weekend di intratteni-
mento legati a svariati temi
come Sport in Piazza, A Cielo
Aperto e piccoli momenti colle-
gati ma, prima fra tutte, "Una
Signora di Razza. Madama la
Piemonteisa”.

Settembre 2010 ci attende,
infatti, con una due giomi dedi-
cata alla Razza Bovina Piemon-
tese, con molti cambiamenti e
novita ma non solo; una forte
volontad di condivisione con la
cittadinanza affinché Madama
sia considerata e vista da Savi-
gliano stessa come una “festa
propria”. | lavori stanno proce-
dendo al meglio e grande ¢ la
soddisfazione per la collabora-
zione delle diverse realta savi-
glianesi a diventare protagoni-
ste in prima persona di Mada-
ma.
Macellerie, ristoranti, bar,
associazioni culturali, associa-

Le “Madame” torneranno a cuocere sulle braci

zioni di categoria e diverse
realtd commerciali e produttive
hanno accolto favorevolmente
la richiesta di mettersi in gioco
per diventare attori in prima per-
sona e partecipare all'evento.
L'intenzione, cammin fa-
cendo, & di coinvolgere il piu

possibile Savigliano nelle sue
strutture, realtd commerciali,
culturali, artistiche e creative
per una partecipazione attiva e
condivisa di questo evento.

L'appuntamento & per il
week end del 25/26 settembre
2010. :
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EVENTO Nuove anticipazioni sulla kermesse di fine settembre

Un aperitivo con “Madama”

Come promesso, per ['ulti-
ma settimana prima della pausa
estiva, vi lasciamo alcune anti-
 cipazioni dell’evento autunnale

saviglianese “Madama la Pie- .

monteisa” in calendario sabato
15 e domenica 26 settembre
prossimi. ' Eg

La festa, in realtd, iniziera

gia la sera di venerdi 24 settem-
bre con “Aspettando Mada-
ma...” per trascorrere insieme
in allegria I'attesa della festa.

A partire dalle ore 18, infat-
ti, sard possibile il primo assag-
gio dell’aperitivo “Madama”,
che verri servito in alcuni bar
della citta.

Per la cena, 1o staff del ri-
storante El Brandg, in collabo-

razione con Al Bogianen, La

Gran Baita e Sapori in Movi-
mento, sara gié al lavoro pres-
so 'Ala polifunzionale pér cu-
cinarvi il primo dei ment dedi-
cati alla Razza Piemontese.

E, per il “dopo cena”, I'ap-
puntamento & con i giovani at-

La bistecca "Madama la Piemonteisa” servita con la salsa Santarosa

tori dell'associazione Itaca, di-
retti da Marco Mucaria, che in-
terpreteranno “Storie fuori dai
binari”. '
Dal giorno successivo, per i
palati pitl esigenti.ed i pid in-
traprendenti, ecco alcuni sug-
gerimenti per non perdere del-

le opportuniti interessanti e gu- -
. stose:

= in alcuni ristoranti della

citta saranno attive delle dimo- -

strazioni/laboratorio legate alla
preparazione di alcuni piatti ti-
pici; L'Ostu d'na volta vi ospi-
terd nel suo locale per imparare
a cucinare alcuni piatti, men-
tre nell'area dedicata al ricordo
della Festa del Pane la pizzeria
11 Bucefalo riservera le due gior-
nate alla pizza all’Alva! -

— a Palazzo Miretti I'appun-

-tamento & invece con due isti-

tuzioni del settore gusto: Onas

(Organizzazione Nazionale As-
saggiatori Salumi) ed Onav
(Organizzazibne Nazionale As-
saggiatori Vino) vi aspettano
per guidarvi nell’assaporare al
meglio i pitt raffinati abbina-
menti tra salumi e vini.

" Ma attenzione: per gran par-

_te di queste proposte i posti so-

no limitati ed & necessario pre-
notarsi allo 0172/712536.

Tra le novita, al Museo ci-
vico A. Olmo, proiezioni di im-
magini commentate con lettu-
re, poesie e filastrocche, in un
percorso visivo e musicale che
va dall’arte alla pubblicita: un
punto di vista diverso per risco-
prire il rapporto tra I'uvomo e I'a-

-nimale bovino, nelle varie epo-

che e culture.
Per ora, Madama la Pie-

- monteisa, ringraziando tutti co-

loro che stanno lavorando per
renderla unica, vi augura buo-
na estate e vi da appuntamen-
to a settembre per tutti i detta-
gli della manifestazione. o

Ty T e

‘—m_



CORRIERE DI

SAVIGLIAND

Subito dopo l'estate la manifestazione dedicata alla bistecca

“Madama” in arrivo!

Sabato 25 e domenica 26
| settembre Savigliano si tra-
sformera per diventare scena-
rio adeguato ad accogliere il
quinto appuntamento con la
Signora di Razza.

Prima della pausa estiva
sono d'obbligo alcune antici-
pazioni del programma dell’'e-
dizione 2010 che porta con sé
numerose novita.

Innanzi tutto la bovina Pie-
montese, tanto importante per
il nostro territorio, ritorna ad
essere unica ed indiscussa
protagonista della manifesta-
zione e nuovamente tra i pil
belli esemplari della razza
saranno presenti e si potran-
no ammirare da vicino: non
solo gusto, ricette e tagli ma
anche attenzione all'animale
ed alle sue caratteristiche,
curiosita, peculiarita e
ambiente di vita.

La manifestazione vedra
poi una forte collaborazione
delle realtd commerciali savi-
glianesi che si metteranno in
gioco per la sua buona riusci-
ta: sara nuovamente allestito
presso I'Ala Polifunzionale il
“ristorante di madama” dove
Michele Boretto de “Il brandé”
preparera gustosissime ma-
dame accompagnate dalla
storica salsa; “Al bogianen”,
“Gran Baita” e “Sapori in

La Madama attende di essere gustata

movimento”, completeranno il
menu con specialita del terri-
torio.

Le piazze della citta si divi-
deranno a tema:

piazza del Popolo diven-
tera il centro del gusto con il
consueto mercato di prodotti e
produttori legati alla tematica
della carne ed un’area riser-
vata alle macellerie saviglia-
nesi che proporranno tagli di
bovina piemontese;

piazza Santa Rosa sara il
luogo dedicato
alla vita della
“piemontese”
sia in campa-
gna che in
: alpeggio con

| un mercatino

tematico e
laboratori crea-
tivi per grandi
€ piccini;

piazza
Cesare Battisti
4 accogliera il
ricordo della
Festa del Pane
e con la colla-
borazione
delle panette-
rie savigliane-
si e della piz-
zeria |l bucefa-
lo sara occa-
sione di far
“incontrare” le
due manifesta-
zioni principali

Viene versata la squisita salsa Santarosa della citta e

sperimentare nuovi gusti.

Non mancheranno gli
ospiti illustri; Madama invitera
alla sua festa tutti i paesi limi-
trofi che la celebrano in mani-
festazioni simili: saranno pre-
senti allora Bra con la Rasse-
gna della Salciccia di Bra e
della Carne Piemontese,
Carru con la Fiera del Bue
Grasso, Cuneo con Sapori
della Carne, Fossano con la
Fiera del Vitello Grasso e
Saluzzo con la Fiera dei Mar-
gari ma anche Cervere e
Caramagna Piemonte famosi
per la loro fiera zootecnica.

Non ultima novita la pre-
senza dei principali consorzi
di formaggi dop perché la Pie-
montese non & solo came ma
anche latte; potremo conosce-
re meglio e assaporare
Raschera, Castelmagno, Bra
e il noto Tumin dal Mel.

Come di consueto saran-
no presenti e collaboreranno
all'iniziativa Anaborapi, Apa,
Associazione Provinciale
Macellai, Consorzio di Valoriz-
zazione della Salsiccia di Bra,
Coalvi e Asprocarne. E poi
una lunga serie di appunta-
menti, laboratori nei ristorant,
degustazioni in collaborazione
con Onas, La Granda, Cia,
Coldiretti, Unione Agricoltori &
Confartigianato.

Il programma & denso di
appuntamenti e novita... alla
prossima settimana per qual-
che curiosa anticipazione.



Lo chef Michele Boretto cucinera la bisteccaa Eataly

PIERO BERTOGLIO

SAVIGLIANO
Mancano una decina di giorni
alla grande rassegna dedicata
alla bistecca Madama la Pie-
monteisa, in programma a Sa-
| vigliano il 25 e 26 settembre,
| ma gia oggi, nella Sala Duecen-
J to di Eataly, a Torino, & previ-
| sta una raffinata anteprima de
{ «Una signora di razza», orga-
| nizzata dall’Ente manifestazio-
ni Savigliano.

Lo chef Michele Boretto del
ristorante «El Brandé», con
Sergio Capaldo de «La Gran-
da» e lo chef Luca Montersino,
prepareranno alle 20,30 una
grande grigliata di carne di raz-
za piemontese. Per prenotazio-
ni ed informazioni: http://www.
eataly.it/eventi/eventi.asp.

Intanto, il programma della
rassegna si arricchisce ogni
giorno di opportunita: «Consi-
derando che gran parte delle
proposte hanno posti limitati -
spiegano all’Ente manifestazio-

SAVIGLIANO. ANTEPRIMA DELLA RASSEGNA

Madama la Piemonteisa
protagonista a “Fataly”

ni -, per dare ai partecipanti la
Imigliore offerta e servizio, é sta-
to attivato un servizio prenota-
zioni, telefonando agli uffici del-
I'Ente allo 0172712536 dal lunedi
al venerdi dalle 9 alle 12,30».

Questi i principali eventi su
prenotazione: laboratorio di cuci-
na; laboratorio di preparazione
di pizza all’Alva (il lievito madre)
con il gusto della «signora di raz-
zay; laboratorio di degustazione
di salumi abbinati ai vini; visita in
cascina per andare alle origini
della Madama; visita ad una ca-
scina di Piemontese «da latte»
ed alla Cooperativa Piemonte lat-
te con degustazione.

Pranzi e cene al ristorante
«La Madama & servitay, allesti-
to all’Ala polifunzionale di piaz-
za del Popolo per gli appassio-
nati del celebre taglio carré di
vitella piemontese: dalla cena
divenerdi al pranzo della dome-
nica sara «El Brandé» a cucina-
re con altri ristoranti ed enote-
che saviglianesi.
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25-26 settembre. Madama la Piemonteisa

A Savigliano (Cuneo) la manifestazione biennale, giunta alla sua 5° edizione, & volta
principalmente alla valorizzazione della Razza Bovina Piemontese oltre a artigianato,
I'agricoltura, commercio e il turismo della citta, attraverso la cultura e le tradizioni.
Quest'anno saranno presenti Bra con la Rassegna della Salciccia di Bra e della Carne
Piemontese, Carrli con la Fiera del Bue Grasso, Cuneo con Sapori della Carne, Fossano
con la Fiera del Vitello Grasso e Saluzzo con la Fiera dei Margari ma anche Cervere e
Caramagna Piemonte famosi per la loro fiera zootecnica. Altri ospiti speciali i Consorzi dei
Formaggi DOP e gli enti che in vari modi rappresentano il settore dei macellai e degli
allevatori che troveranno posto all'interno dell’Ala Polifunzionale in piazza del Popolo.
Piazza Santa Rosa sara dedicata, invece, al mercatino la Campagna va in Citta in
collaborazione con Confartigianato, Coldiretti, Confagricoltura e Cia. Piazza Cesare
Battisti, infine stara a ricordare la Festa del Pane, I'altra manifestazione biennale che si
alterna con Madama la Piemonteisa. E poi laboratori di cucina all'interno dei ristoranti,
percorsi degustativi particolari, € molto altro ancora. Info: Ente Manifestazioni, tel. 0172
712536 - info@eniemanifestazioni.com



