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D al 23 al 25 febbraio a Karlsruhe si 
terrà per la terza volta la �era eno-

gastronomica Salon Gourmet in com-
binazione con la RendezVino. Grazie ai 
nuovi contatti stabiliti al Salone del Gusto 
a Torino, la �era annuncia un grande nu-
mero di espositori italiani, maggiormen-
te membri dell’associazione SlowFood. 
«Il Salone del Gusto piemontese è per noi 

l’esempio da seguire», dice il direttore 
dell’ente organizzatrice Christoph Hinte. 
Per la prima volta parteciperanno il Con-
sorzio Piemonte Da Scoprire, un consor-
zio vitivinicolo (sempre piemontese), la 
Latteria Sociale di Bagnolo di Piano e un 
consorzio dell’Emilia Romagna. Un �ne 
settimana pieno di specialità da scoprire! 
Per inform.: www.salon-gourmet.info
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A lla �ne del 2006, Averna ha lancia-
to con grande successo la sua nuova 

campagna «Averna�airs Intimo», princi-
palmente per conquistarsi una fetta del 
mercato del pubblico giovanile. Sotto il 
motto «Lifestyle meets Clubbing», sono 
state organizzate quattro serate rispet-
tivamente a Berlino, Amburgo, Düssel-
dorf e Monaco. Il designer Leon Verres 
ha creato esclusivamente un modello di 
scarpe per il tour che ha riscontrato un 
particolare interesse da parte del pubbli-
co femminile. 

Nel centro dell’attenzione sono sta-
te le nuove creazioni di drink della casa 
Averna. Da provare l’Averna ROYAL con 
uno spruzzo di champagne oppure il 
ROSSO SICILIANO con succo di arancia 
rossa della Pago. Una versione esotica è 
il drink AVINKGO, preparato con Aver-
na e Carpe Diem Gingko. Già da quattro 
anni ormai l’Averna investe in Germania 
nel progetto «Averna�airs» per avvici-
narsi al pubblico giovanile. 
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A sti Spumante: un prodotto co-
nosciuto in tutto il mondo - con 

un’immagine, soprattutto in Germania, 
che non rispecchia il suo valore: ossia 
quello di prodotto D.O.C.G. (Denomi-
nazione di Origine Controllata e Garan-
tita), di ottime caratteristiche organo-
lettiche ed un gusto inconfondibile. A 
novembre 2006 il Consorzio per la Tute-
la dell’Asti ha invitato buongiorno italia 
a visitare la zona di produzione, la patria 
dello spumante italiano più noto a livello 
internazionale, nell’ambito della campa-
gna di rilancio del marchio Asti. Una vi-
sita interessante e molto informativa.
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Il Consorzio per la Tutela dell’Asti è stato 
u�cialmente costituito nel lontano 1932 
e riconosciuto nel 1934. La sua opera ini-
ziale fu quella di stabilire delle regole 
precise per la vini�cazione sotto la deno-
minazione di «ASTI». Fu de�nito il ter-
ritorio, cioè la zona d’origine, il vitigno, 
la tecnica di preparazione, e la tipologia 

�nale. Il territorio di produzione è ri-
masto quasi identico a quello stabili-
to nel 1931. Dai due milioni di bottiglie 
nel dopoguerra, la produzione aumentò 
gradualmente �no a raggiungere negli 
anni ‘70 i quaranta milioni. Oggi, si par-
la quasi del doppio. Il Consorzio è stato 
anche il principale promotore della pro-
posta della D.O.C.G. (DOC dal 1963), 
ottenuta u�cialmente nel 1993. 
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L’Asti è lo spumante aromatico per ec-
cellenza, un prodotto storico, favorito da 
un ambiente di origine particolare che lo 
rende unico nel suo genere. Conosciuto 
semplicemente come «spumante dolce», 
l’Asti si presenta invece al consumatore 
con un aroma ricco e intenso, con del-
le sfumature inaspettate. Ha un sapore 
delicatamente dolce ed equilibrato e un 
profumo fragrante che mantiene intatto 
l’aroma originale dell’uva Moscato. 

Durante la visita alla sede del Con-
sorzio abbiamo avuto il piacere di po-

ter degustare sei tipi diversi di Asti Spu-
mante. Una vera delizia sensoriale che 
spazzato via anche il minimo sulla pre-
sunta qualità del prodotto. 
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La parola chiave per la tutela dei prodotti 
è sempre stata la tracciabilità, come spie-
ga il responsabile del laboratorio d’anali-
si del Consorzio, Guido Bezzo. Ora, gra-
zie al Consorzio dell’Asti, la tracciabilità 
svolge anche un ruolo di tutela del con-
sumatore poichè consente di veri�care in 
tempo reale, partendo dal contrassegno 
di stato (fascetta), il percorso del prodot-
to attraverso l’intero processo di trasfor-
mazione, dalla vendemmia agli sca�ali 
delle enoteche e dei negozi. 

E’ su�ciente inserire sul sito www.
astidocg.it negli appositi campi i codici 
stampati sulla fascetta per aver accesso a 
tutte le informazioni relative al processo 
di produzione e alle caratteristiche spe-
ci�che del prodotto. Un servizio e�cace 
garantito dal marchio «Consorzio del-
l’Asti».
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Guido Bezzo spiega: «Si prospetta un’an-
nata straordinaria per l’Asti Spumante. 
Il periodo pre-vendemmiale è stato ca-
ratterizzato quest’anno da un andamen-
to climatico particolarmente favorevole 
alla maturazione del Moscato bianco, 
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soprattutto nelle ultime settimane d’ 
agosto. L’escursione termica tra giorno e 
notte ha permesso alla vite di accumu-
lare un’ottima quantità di composti aro-
matici, vero patrimonio e particolarità 
dell’uva Moscato.»

Sono 5900 i viticoltori impegnati 
nella raccolta dell’uva Moscato nei 52 co-
muni piemontesi delle tre province Alba, 
Asti e Cuneo. Il grande comprensorio 
da cui nasce l’Asti è situato nel sistema 
collinare alla destra orogra�ca del �ume 

Tanaro, le Langhe e l’Alto Monferrato, 
un paesaggio straordinario che colpisce 
chi lo visita per la prima volta. Nel 2006 i 
viticoltori hanno raccolto circa 9.960 et-
tari di vigneto 1.150.000 quintali di uve 
di buona qualità, circa il 4 % in più ri-
spetto all’annata 2005. 
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Nel primo semestre del 2006 le vendite 
di Asti in Italia sono cresciute del 7,8%. 
«È un’inversione di tendenza rispetto 
agli ultimi tre anni», commenta con sod-
disfazione Ezio Pelissetti, il direttore ge-
nerale del Consorzio. Un segnale che in-

coraggia gli sforzi della �liera impegnata 
in senso corale nel rilancio del prodotto. 
Si conferma un trend positivo anche in 
Germania e in generale del Nord Europa. 
In totale le vendite nel primo semestre 
hanno superato i 20 milioni di pezzi (un 
0,3 % in più sul primo semestre 2005). 
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La storia della Casa Gancia inizia nel 
lontano 1850 quando Carlo Gancia, in-
sieme al fratello Edoardo, fonda la «Fra-
telli Gancia» a Chivasso. 

Per circa 15 anni Carlo Gancia con-
tinua a sperimentare sui metodi di lavo-
razione degli champagne, impiegando 
l’uva Moscato. Nel 1865 riesce �nalmente 
ad ottenere un tipo di champagne a base 
di questo vitigno, sancendo la nascita del 
primo spumante italiano. 

Il nostro viaggio ci ha portato a vi-
sitare la sede della Gancia nella cittadi-
na Canelli (provincia di Asti), un antico 
borgo della Valle del Belbo. Qui risiede 
il tesoro sotterraneo della Gancia, le loro 
cantine storiche, ulteriormente valoriz-
zate a seguito di un’ accorta ristruttu-
razione durata due anni. La foto qui raf-
�gurate danno solo un’ idea del fascino 
che queste cattedrali del vino esprimono. 
Non a caso verranno inserite dall’UNE-
SCO nella lista dei siti patrimonio del-
l’umanità. 

Un �ore all’occhiello della produ-
zione di Asti Gancia è il «Modonovo Asti 
Metodo Gancia», un tipologia particola-
re di questo spumante, garbatamente dol-
ce e adatto ad abbinamenti gastrono-
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mici variegati. Purtroppo il prodotto 
non è ancora disponibile sul mercato te-
desco. 

�6�O�`�B�[�J�F�O�E�B���B�H�S�J�D�P�M�B
Altrettanto interessante è stata la nostra 
visita all’azienda agricola Caudrina a Ca-
stiglione Tinella (provincia di Cuneo), 

una cantina che si può vantare di una 
produzione vinicola di altissimo livello.

Il proprietario, Romano Dogliot-
ti, spiega che nonostante resti legato alle 
tradizioni, è aperto all’impiego di inno-
vazione tecnologiche, alcune delle quali 
vengono adoperate nella sua nuova canti-
na. Il suo Asti Spumante, «La Selvatica» è 
un prodotto di grande qualità, un ottimo 
vino da dessert che si sposa felicemente 
con fragole, con pesche ripiene all’ama-
retto, con crostate e torte di nocciole. 

�$�B�N�Q�B�H�O�B���E�J���S�J�M�B�O�D�J�P��
La nuova campagna di comunicazione 
per la valorizzazione dell’Asti Spumante 
è stata lanciata quest’anno e prevede per 
un periodo di tre anni un investimento di 
circa 40 milioni di Euro. 

La campagna è guidata dal Direttore 
del Progetto di rilancio Andrea Ghiglio-
ne che ha si avvale della collaborazione di 
tre delle più grandi agenzie internazionali 
nell’ambito della comunicazione. Saran-

no coinvolti nel progetto anche partner 
del mondo dell’alta ristorazione interna-
zionale e le più importanti organizzazioni 
votate alla di�usione della cultura enoga-
stronomica. 

Andrea Ghiglione a�erma: «Il pro-
getto si propone di salvaguardare e innal-
zare la catena del valore dell’Asti D.O.C.G. 
attraverso la ricostituzione della percezio-
ne di «categoria» e la riquali�cazione del-
la sua immagine di prodotto di qualità. E’ 
necessario, allora, informare e istruire il 
consumatore, il trade e gli «in�uenzatori» 
e stimolarli a nuove occasioni di consumo 
e di acquisto. 

Il Consorzio, all’interno del pia-
no, ha anche il ruolo infatti di coor-
dinare le strategie distributive e di 
commercializzazione, comunque lascia-
te alla legittima discrezionalità delle sin-
gole aziende a�nchè siano coerenti con 
l’obiettivo comune del riposizionamento 
della categoria Asti D.O.C.G.» 
   Ra�aella Usai
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L ’Università degli Studi di Scienze 
Gastronomiche con sede a Pollen-

zo, in provincia di Cuneo, e a Colorno, 
in provincia di Parma, è il primo ate-
neo al mondo che si dedica esclusiva-
mente alla cultura del cibo. Il 4 ottobre 
2003, l’università ha attivato i propri cor-
si. buongiorno italia ha parlato con il Di-
rettore Dott. Vittorio Manganelli.

�%�P�U�U���� �.�B�O�H�B�O�F�M�M�J�
�� �R�V�B�O�E�P�� �F�� �D�P�N�F�� �È��
�O�B�U�B���M�`�J�E�F�B���E�J���J�T�U�J�U�V�J�S�F���V�O�`�V�O�J�W�F�S�T�J�U�Á���E�F��
�E�J�D�B�U�B���B�M���D�J�C�P� 
«L’idea è nata dall’associazione Slowfood, 
già negli anni 90. C’era la voglia di fonda-
re un’Accademia del Gusto a livello inter-
nazionale. Carlo Petrini, il fondatore di 

Slowfood, aveva l’obiettivo è di creare un 
centro internazionale di formazione e di 
ricerca intorno al mondo del food. Non 
c’era ancora un’università al mondo che 
unisse le ricerche scienti�che agli studi 
umanistici. 

I soci fondatori sono tre: Slowfood, 
la Regione Piemonte e la Regione Emilia-
Romagna. Abbiamo un rapporto molto 
stretto con Slowfood e la �gura di Petri-
ni è centrale. 

�2�V�B�M�`�È�� �M� �̀P�C�J�F�U�U�J�W�P�� �G�P�O�E�B�N�F�O�U�B�M�F�� �E�F�M��
�M�`�V�O�J�W�F�S�T�J�U�Á� 
«Il nostro obiettivo è quello di creare una 
nuova �gura professionale: «l’intellettua-
le del cibo». Il compito è quello di studia-
re una nuova cultura dell’alimentazione. 
Vorremo che le persone laureate alla no-
stra università rappresentassero un nuo-
vo tipo di gastronomo. 

I laureati saranno esperti in comu-
nicazione, divulgatori e redattori multi-
mediali in campo enogastronomico. Po-
tranno svolgere la funzione di manager 
di consorzi di tutela e di aziende del set-
tore agroalimentare e di enti turistici. 

�1�F�S���D�I�J���È���J�O�U�F�S�F�T�T�B�O�U�F���T�F�H�V�J�S�F���J���D�P�S�T�J���E�J��
�M�B�V�S�F�B���F���D�I�F���E�J�Q�M�P�N�B���C�J�T�P�H�O�B���B�W�F�S�F���Q�F�S��
�Q�P�U�F�S�T�J���J�T�D�S�J�W�F�S�F� 
«L’università è privata, ma legalmente ri-
conosciuta dallo stato italiano. I requisiti 
necessari per l’iscrizione al corso di lau-
rea sono il diploma di scuola secondaria 
superiore e comunque valgono le stesse 
regole didattiche come all’università sta-
tale. Di solito non prendiamo più di 60 
studenti all’anno. 

Il corso di laurea è a numero chiu-
so (programmato) e vi possono accedere 
studenti provenienti da tutto il mondo. In 
questo momento due terzi degli studen-
ti sono italiani, un terzo è straniero, ma 
stiamo cercando di aumentare il numero 
degli stranieri. Gli Stati Uniti per esem-
pio rispondono molto bene, gli americani 
sono molto interessati all’idea di studia-
re il cibo.

�2�V�B�M�J���T�P�O�P���M�F���P$Ž�F�S�U�F���E�J�E�B�U�U�J�D�I�F��� 
«I nostri studenti devono seguire per 
esempio corsi di economia e statistica, in-
formatica, storia dell’alimentazione, viti-
coltura, antropologia (alla quale tengo 
molto), comunicazione alimentare e �%�J�S�F�U�U�P�S�F���%�P�U�U�����7�J�U�U�P�S�J�P���.�B�O�H�B�O�F�M�M�J����
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sistemi di ristorazione. Dopo la laurea 
non saranno cuochi, ma esperti nel setto-
re alimentare». 

�$�I�J���T�P�O�P���J���E�P�D�F�O�U�J� 
«Dunque, abbiamo 9 docenti �ssi più i 
conferenzieri. L’attività didattica coin-
volge esperti di livello internazionale che 
partecipano ad attività culturale, dibat-
titi oppure seminari. Dalla California 
per esempio, si reca da noi la più grande 
analista sensoriale a livello mondiale Vi 
prendono parte dei tecnici, dei veterinari 
oppure giornalisti internazionali. 

�*���D�P�S�T�J���B�M�M�P�S�B���O�P�O���T�P�O�P���F�T�D�M�V�T�J�W�B�N�F�O�U�F��
�J�O���J�U�B�M�J�B�O�P� 
«L’insegnamento è bilingue, in italiano e 
inglese. Il primo anno abbiamo la trad-
zione simultanea. Inoltre gli italiani de-
vono seguire dei corsi d’inglese e gli stra-
nieri devono seguire dei corsi d’italiano. 
Alla �ne della laurea triennale tutti devo-
no parlare sia l’italiano che l’inglese. 

�6�O�B�� �Q�B�S�U�F�� �J�N�Q�P�S�U�B�O�U�F�� �E�F�M�M�`�J�O�T�F�H�O�B��
�N�F�O�U�P�� �T�P�O�P�� �H�M�J�� �T�U�B�H�F�� �D�I�F�� �H�M�J�� �T�U�V�E�F�O�U�J��
�E�F�W�P�O�P���T�W�P�M�H�F�S�F�����1�F�S�D�I�É� 
«Dunque, gli stage sono importantissimi, 
perché alcune cose si possono studiare 
soltanto in loco. I nostri studenti vanno 
per esempio in Giappone per studiare la 
cultura del sushi oppure in India per visi-
tare delle piantagioni di riso. 

Si tratta di viaggi didattici in cui gli 
studenti entrano in diretto contatto con 
quanto studiato in aula universitaria. 
Esistono due tipi diversi, gli stage tema-

�/�P�O���T�P�M�P���U�F�P�S�J�B�������H�M�J���T�U�V�E�F�O�U�J���J�O���B�V�M�B���� �-�B���C�J�C�M�J�P�U�F�D�B���E�F�M�M�`�6�O�J�W�F�S�T�J�U�Á���C�F�O���B�U�U�S�F�[�[�B�U�B����

�-�`�B�U�U�J�W�J�U�Á���E�J�E�B�U�U�J�D�B���Q�S�F�W�F�E�F���B�O�D�I�F���M�P���T�Q�P�S�U����

tici che mirano alla conoscenza di un de-
terminato prodotto e gli stage territoriali 
che mirano invece alla conoscenza di un 
territorio o di una regione. 

Non siamo una facoltà statica, la 
componente dei viaggi e dei relativi stage 
fanno si che gli studenti rimangano entu-
siasti. O�riamo così un’ottima educazio-
ne alimentare. 

�/�F�M�M�B���T�F�E�F���E�J���$�P�M�P�S�O�P���T�J���T�W�P�M�H�P�O�P���J���.�B��
�T�U�F�S� 
«Si, nella sede di Colorno si svolgono i 
corsi dei master post lauream. Sono due, 
il Master in Scienze Gastronomiche e 

Prodotti di Qualità e il Master in Food 
Culture: Communicating Quality Pro-
ducts. Entrambi sono a numero chiuso , 
cioè sono disponibili solo 25 posti all’an-
no). Intervista condotta da Ra�aella Usai
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V ini, grappe, verdure, mele, piccoli 
frutti, formaggi e pesce trovano nel 

Trentino la formula magica per generare 
sapori intensi e unici. 

La mela è forse il prodotto a cui il 
nome della regione è piu’ legato. Nel 2003 
la Val di Non ha ottenuto dalla Comuni-
tà Europea il prestigioso riconoscimento 
della D.O.P. – Denominazione di Origine 
Protetta – che conferma la qualità del ter-
ritorio e delle mele prodotte in tale area. 

Tre le tipologie più di�use: la Gol-
den Delicious, dolce e aromatica con pol-
pa �nissima, la Renette Canada, meno 
invitante all’aspetto per la sua forma 
schiacciata, ma maggiormente adatta alle 
preparazioni gastronomiche. Ottime le 
mele al forno, le mele in camicia, le cro-
state, le torte di mele e l’inimitabile stru-
del. Ed in�ne la Red Delicious, la classica 
mela rossa, allungata , dalla buccia liscia 
e la pasta compatta e poco acida, media-
mente aromatica e dolce. Deliziosi anche 
i frutti di bosco: fragole, fragoline, lam-
poni, more, mirtilli e ribes, straordinari 
nella preparazione di torte, semifreddi, 
gelati e macedonie.

Tra i formaggi il Trentingrana è 
quello più conosciuto. Stagionato 20 mesi 
rappresenta un’ottima alternativa al Par-
miggiano Reggiano o al Grana Padano. 
Ma sarebbe un peccato non nominare 
il Casolèt. Si consuma fresco dopo circa 
trenta giorni di stagionatura. Tra i salumi 
ricordiamo due presidi Slow Food:  la tu-
tela della Lucanica Stagionata, confezio-
nata con carne fresca di suino, sale e pepe 
nero, aglio, e stagionata dai 40 giorni ai 3 
mesi. E la Mortandela della Val di Non, 
carni di maiale appollottolate manual-
mente e consumate cotte dopo 2-3 gior-
ni di stagionatura. Ottime con polenta e 
verdure lesse. Il Trentino è anche simbolo 

della troticoltura italiana: nelle sue acque 
fresche e ben ossigenate vengono allevate  
la trota iridea e Salmerino, entrambi dalla 
carne magra e delicata. Il Trentino è inol-
tre il principale produttore di spumante 
metodo classico italiano, con circa il 40% 
della produzione nazionale. Oltre che con 
il Trentino D.O.C. m.c., la regione eccel-
le con i rossi DOC Marzemino e, soprat-
tutto, con il Teroldego rotoliano. Pregiati 
anche i bianchi D.O.C. Nosiola e Mül-
ler �urgau. Non per ultima la Trentino 
Grappa, ricavata da tutte le tipologie di 
uva coltivate e distillata a bagnomaria. 
  Francesca Giudice
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