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Foglio

Monterrato

MARCO TRABUCCO

finalmente diventata una provincia, il
Monferrato, anche se nessuno ancorasen’e
accorto. La fusione prevista tra quelle di Astie
Alessandria, infatti, ha riunito dopo secoli
quello chel'uomo aveva separato:'Alto eil
Basso Monferrato.

Quiel carducciano “esultante di castella e vi-
gne, suol di Aleramo”, il ducato che per gran
parte del Medioevo, in continuo contrasto e
in precario equilibrio con milanesida unlato
epiemontesidall'altro, controlloleviedelsa-
leedelleacciughe,l'accessodallaliguriaedal
mare alla pianura Padana.

E una distesa di morbide colline che si al-
lunga da Asti a Casale e ad Acqui Terme, trail
Po e ’Appennino, e che rivaleggia con le pitl
aspre e selvagge, e oggi pitt ricche e famose,
Langhe. Insieme, Monferrato e Langhe, siso-
no candidate per far entrare i loro paesaggi
collinari nel Patrimonio mondiale dell'uma-
nitadell'Unesco. Selarispostasarapositivasi
sapra alla fine della primavera prossima.

Carducci comunque non si era shagliato:
perché il Monferrato &, ancora oggi, prima di
tutto, terra di vigne e di castelli. Trasformati,
questiultimi, in piccoliemeno piccolialberghi
di charme. Mentre le vigne si allungano sulle
colline e ne coprono i versanti piti ripidi e me-
glio esposti. Siamo nella terra di quellaBarbe-
ra chebensisposaconicibidiquestoterritorio
che,comeepitidelle Langhe, elaveraculladel-
la cucina piemontese.

INCUCING

I meglio delle ricette
del Monferrato, circa
200 preparazioni
dalla fondutaal vitello
tonnato, nelvolume
di Slow Food pubblicato
nel 2009, acuradi Paola
Ghoe Giovanni Ruffa,
“Ricette di Osterie

¢ Ristoranti

del Monferrato”

damvidiare per g

La bagna cauda, prima di tutto, la “terri-
bile”, salsa calda fatta diingredienti poveri,
di acciughe e aglio fusi nell'olio e che solo
qui, ai confini tralanebbia eil mare, poteva
nascere. Piatto autunnale che si versa sul-
I'orgia di verdure, quelle grandi che questo
territorio da, dalcardo gobboal peperone. E
si accompagna alla Barbera appunto, o
qucll altro scontroso e quasi dimenticato
vino monferrino che ¢ il Grignolino. Gli
agnolotti poi sono quelli quadrati, i veri
agnolotti piemontesi, molto diversi dai plin
(langaroli) che negli ultimi anni ne hanno
“usurpato”lafama.Eancoraitajarin,daco-
prire, se il prezzo lo permette con il tartufo
bianco: perché se ad Alba con una grande
operazione di marketing, hanno saputo le-
gare il loro nome alla “trifola”, & noto che
molti dei tuberi migliori nascono qua, sulle
colline di Murisengo, di Cocconato. Poii
piatti, il fritto misto, il bonet. Ei prodotti di
un’agricolturaediunallevamentoche, pro-
prio a causa dei terreni collinari o di prima
montagna, non € mai stataintensiva.

Nascono cosi, ad esempio, salami straor-
dinari, creati con le parti migliori del maia-
le, perché qui di prosciutti se ne fanno po-
chi. Ancora: carni di capretti e agnelli mor-
bidissime e i deliziosi formaggi nati dallo
stesso latte che li nutre. Infine tra una cap-
pellaromanica e un santuario (danon per-
dere quello di Crea) si torna in cantina per
un brindisi in quella Canelli che, a fine Ot-
tocento, € stata la patria della spumantisti-
caitaliana. Eche ancoraoggicon case come
Gancia o Contratto tiene alto 1'onore delle
bollicine italiane.
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I PORES
Alimentazione naturale,
come itempi di crescita,

macellazione
in azienda: questii
segreti del pollo
tonchese che cresce
all'aperto
Azienda Artuffo
Frazione Gasa Paletti
Tonco (At)

ISALANIX
Una cooperativache
eanche una “comune”,
Da comprare grandi
salami e formaggi
Valli Unite
Cascina Montesoro
Costa Vescovato (Al)

LA BERBERA
Questacantina
& una delle migliori
testimonianze della
regina delle vigne
Vinchio e Vaglio Serra
Regione San Pancrazio
Viglio (At)

I CIOCCHLATS

Nella regione
del cioccolato eccouno
dei migliori produttori.
Da non perdere
cremini e nocciolini
Giraudi

ViaGiraudi16

Castellazzo Bormida (Al)

LEYERDURYE
Coltivazione naturale
per i migliori cardi gobbi
e altre grandi verdure
monferrine
Visconti
Strada Bossola 29
Nizza Monferrato (At)

PEFPERGNI
QURDRATI

|deali per la peperonatao conla
salsa tonnata; robusti, hanno
polpacarnosae delicata

CARDICORBL

DaNizza Monferrato la verdura
pitiadatta a un piatto simbolo del
Piemonte come labagna
cauda.Crescono sottoterra

CHRLLINA BIDHNBA
Tipica diVillanova d'Asti, ma
diffusaintuttoil Monferrato. Ha
piumaggio dorato, carne morbida
ed éallevata soloall’aperto

MONTERGRI

Formaggio delle colline del
Tortonese, per tre quarti dilatte
vaccino e un quarto ovino.
Buono siafresco che stagionato

SFORMATO

DICARDI

Ingredienti per 4 persone

« 8 etti di cardi gobbi
«4cldibesciamelia

+ 3 uova

+ 30 g di parmigianogratiugiato
« Inanoce di burro

+ Sale

« NoCe moscata

ogliereifilifibrosi ai cardilavandoli

poi in acqua acidulata. Tagliarlia
pezzi e cuocerli per due oreinacqua
salata arricchita dal succo di unlimone.
Scolareicardiefrullarti. Raccogliere la
pureain una terrina e unire le uova, la
besciamella, il sale e lanoce moscata.
Spalmare di burro uno stampo,
cospargetlo di pangrattato, versarviil
composto. Cuocere a bagnomaria in
fondo gia caldo a 180 gradi. Servire
caldo a fette, se si vuole grattando
qualche lamella ditartufo.
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