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^ • " • " ^ uel che mi ha sempre turbato, ma 
• • anche affascinalo è l'oscura so-
• • stanza, la misteriosa qualità del tar-
^ J g tufo Misteriosa e oscura per me, 

M M E che ho scarse nozioni di scienze 
botaniche, benché abbia seguito con profitto 
corsi dilettantistici di giardinaggio e orticoltu­
ra Misterioso però il tartufo lo era nei tempi 
antichi, per la sua non riconoscibile consisten­
za (si pensò persino che si trattasse di un ag­
glomerato terroso anomalo, fatto di terra, 
cioè) e misterioso rimase per millenni, anche 
per i classificatori. Fascino un po' malato, lo 
confesso, se i Ialini lo chiamavano tuber, che 
voleva pur dire tumore. Eccola l i . l'anomalia, 
l'anarchico conglomerato. 

Plinio, Naturali* bistorta, HI-XIX: «Tuberà 
haec vocantur... », che vuol dire: queste cose si 
chiamano tartufi; ma potrebbe anche suonare, 
più sinistramente: queste cose si chiamano tu­
mori. Infatti precisa subito: «Non si può dire 
con sicurezza che cosa siano, né terra, né al­
tro, se non una callosità della terra». Per le 
dimensioni Plinio punta all'eccezionale, a me­
no che nel secoli lo slruttamento li abbia rim­
piccioliti: «Spesso sono più grandi di una mela 
cotogna e arrivano a pesare fino a una libbra», 
Mica male! Stabilito che si distinguono anche 
per li colore, rosso, nero e candido all'interno, 
e che •! più apprezzati sono quelli africani», il 
vero irrisolto e irrisolvibile problema resta 
quello di decifrarne la natura: «Non è facile 
capire se abbiano un processo di accresci­
mento o se invece questi prodotti di una malat­
tia della terra (perchè questo in effetti è l'unico 
modo di interpretare il fenomeno) assumano 
fin dall'inizio la forma arrotondata, così come 
non si capisce facilmente se siano organismi 

il tartufo 
viventi e no». Per concludere *Quod certum 
est, quel che è certo è che non possono essere 
ottenuti per semina», 

La meraviglia è che non si accenni alla pecu-
Itar qualità del tubero, il profumo acutissimo, 
spostata com'è l'attenzione sull'incongruenza 
dell'accidente. Neppur Petrarca sembra ac­
corgersene (Afrne, IX): «E non pur quel che 
s'apre a noi di (ore / le rive e i colli di fioretti 
adorna, / ma dentro, dove già mai non s'ag­
giorna, / gravido fa di sé il terrestre umore, / 
onde tal frutto e simile si colga .. », ove il tal 
frutto è il tartufo, appunto, 

A l di là della nobile citazione petrarchesca 
mi precipito al 1614 per cogliere in Giacomo 
Castelvetro (Brìeve racconto di tutte te radici) 
quell'altra, connaturata, qualità che lo distin­
gue, per censo direi, tra tutti gli altri prodotti, e 
da sempre, l'essere il più prezioso: «Questo 
frutto è un fungo che nasce sotterra, né mai a 
luce viene e ivi sicuro si sta, se ì dì luì golosi, od 
ì cupidi del denaro che ne guadagnano, noi 
cavino». Con una dubbia valutazione per i miei 
gusti langaroli, quando dice che «alcuni son di 
colore cenericcio e altri neri, e questi per i 
migliori vengono stimati e perciò si vendono 
più cari, vendendosi più di mezzo scudo d'oro 

Solista per eccellenza 
profuma trasgressione 

DECIO G.R. C A R U G A T I 

M i Tartufici E Molière condanna la parola a 
aimbolo di Ipocrisìa. Tartuffel Celebre perso­
naggio: apparente irreprensibile condotta, inti­
mo nascosto desiderio di trasgressione. Eter­
no contrasto di forma e contenuto! Difficile la 
conciliazione, Certo, in questo periodo del­
l'anno che vede i cani attenti al fiuto del sapido 
(rutto della terra, come non cedere alla lusin­
ga? Come non cercare di approfittare della 
situazione? Ci sentiamo tutti tartufo! E forse è 
bene limitare a breve arco, semel in anno, la 
necessità di trasgredire. Il perdurare dell'ecce­
zione comprometterebbe irreparabilmente le 
nostre finanze, Che dire del tartufo? Sicura­
mente degli insaporenti è principe e brilla di 
luce propria. Vale a dire non ha bisogno di 
sostegno per liberare la funzione richiesta: Il 
profumo, Pertanto consiglio di impiegarlo le-

Ritolto 
Per quattro commensali poniamo in una padel­
la di rame quattro pugni d i riso superfino car­
paro li con un cucchiaio di cipolla passita nel 
vino bianco e due noci di burro. A fiamma viva 
diamo calore al rìso e raggiunta la tostatura 
maturiamo la cottura al dente con piccoli ra-
maiotl d i brodo di gattina. Mantechiamo con 
poco formaggio parmigiano e due noci di bur­
ro. Ripartiamo le porzioni su quattro piatti pia­
ni freddi. Serviamo in tavola. Con l'apposito 
strumento munito di lama regolabile aflettia­
mo sotlile II tartufo su ciascun risotto. Il tubero 
si posa svolazzando su la superficie calda e 
Immediatamente sprigiona il profumo a stento 
trattenuto. La fragranza è immediata e le papil­
le muovono subito a desiderio. Un consiglio. 
accompagniamo il piatto con un bicchiere di 
blonda Ribolla Gialla del Collio. 

nendo di sfondo e i condimenti e i materiali di 
appoggio. Sono contrario a mischiare il suo 
aroma ad altri che non si rassegnano a condi­
zione di buona orchestra. Il solista è il tartufo. 
È necessario saperlo. Le due ricette da me 
indicate escludono nella semplicità la possibi­
lità di errore, Il risotto e I tagliolini sono basi 
neutre. Eccellenti risultali di contrappunto 
concertato alto scopo. Il canto, l'estro che dà 
timbro ad entrambi I piatti è atteso con trepi­
dazione. Ecco, la tavola si illumina e bianco il 
tartufo di Alba (a il suo ingresso nel mistico 
golfo della gola. Affettato sottile, all'ultimo 
momento, non mancherà di strappare l'ap­
plauso. Attenzione, non abbondiamo nelle do­
si. Gusto e lasca patiscono l'ingordìgia- All 'o­
recchio di Tartuffe suggeriamo a mezza voce 
che la trasgressione è pur sempre tensione 
qualitativa. 

Tagliolini 
Per quattro commensali poniamo su la spiana­
tola duecento grammi di farina «00» a fontanel­
la, Al centro due uova intere. Impastiamo velo­
cemente e stendiamo la sfoglia. Usciamola 
leggermente asciugare e arrotoliamola. Taglia­
mola a strisce sottili con la «coltella». Bolliamo 
l tagliolini in acqua moderatamente salata e 
ritiriamola alla prima capriola Disponiamo in 
una padella di rame tre noci di burro e un 
piccolo ramatolo dì brodo di gallina. Saltiamo 
la pasta a fiamma viva e ripartiamola in quattro 
fondine calde. Serviamo in tavola. Con I appo­
sito strumento munito di lama regolabile affet­
tiamo sottile il tartufo su ciascun piatto di ta­
gliolini. L'effetto è identico al risotto. Non resta 
che impugnare la forchetta e buon appetito, 
Un consiglio; accompagniamo il piatto con un 
calice di spumante extra brut Pas Operée Bella 
vista delta Franciacorta. 

IL CALICE RACCONTA 

Passione di Grignolino 
di ex filosofi parigini 

V A L E R I O MIROGLIO 

• R Come e dove vi aspettereste di trovare 
Angelo Micca, laureato in filosofia alia Sor­
bona? Dietro una cattedra Magari in un mo­
desto Liceo Niente affatto1 lo trovo dietro 
un tavolo travestito da scrittoio in una stanza 
che non si sforza di apparire ufficio 

In una pianura che non pretende di essere 
più che una campagna specializzata in ortag­
gi La chiamano California per via che gli 
ortaggi, se ben lavorati, rendono bene Que­
sta California è nella valle del Tanaro tra Asti 
e Alba Non si può due che sia un bel pae 
saggio Neanche la stanza dove sto bevendo 
Grignolino con questo strano filosofo può 
dirsi bella. E quanto di più modesto ci si 
possa aspettare da un padrone di cosa non 
povero in un luogo non povero che deve 
aver avuto una famiglia non povera per farlo 
studiare a Parigi fino alla laurea 

In questa stanza non vedo nulla che possa 
definirsi. Ma pure con qualche sforzo, «sim­
bolo di prestigio», C'è un foglio .stampato 
con fregi e firme illeggibili appeso soltovetro 
alla parete di sinistra L la laurea «È un diplo­
ma - dice - l'ho vinto a scopone» Et eolie 
un altro bulla destra e un altro ancora di 
fronte Tull i vinti a scopone 

In alto, vu ino al soffitto, ci sono coppe 
bruite quanto basta per renderle inconfondi­
bi lmente sportive .Sono siale vinte a scopo­
ne Che abbiano studialo scopone scientifi­
co alla Sorbona* .Si e l au re to nel '68 Ses­
santotto* I la inscenalo filosofia in un liceo 
torinese nel 'fili Chi* t 'entrano i funghi' ' 
••Vendo anche tartufi dice e ho fallo il 
cuoco m un ristorante piccolo, ina tutto 
mio-

Non c'è ombra di risentimento o di con-
steslazione. Gli andava di vendere funghi e 
tartufi. E anche di cucinare Ecco tutto. Sarà 
meglio che ci beviamo sopra. Il grignolino va 
bevuto giovane. 

Comunque non va bene né con i funghi né 
con ì tartufi. Nel Monferrato Casalese è più 
morbido, il nostro, voglio dire dì Portacoma-
ro e di Migliandolo (Asti) è più acidulo. Si 
dovrebbe dire più brillante. Forse gli esperti 
lo preferiscono. È perfetto con gli antipasti 
piemontesi e anche con il pesce. Ha deciso 
di fare il cuoco quando insegnava filosofia. 
Non era entusiasta degli studenti, ma la delu­
sione vera è stata la scuola (e gli stipendi) 
Ha studiato per sapere. Per il piacere di sa­
pere 

U sua specialità era, manco a dir lo, il ri­
sono con i funghi, Devono essere funghi fre­
schi. Quelli secchi sono troppo aggressivi 
Soffocano gl i altri ingredienti E difficile pen­
sare che tutto questo avvenga senza riserve 
mentali. Senza pentimenti o complessi dì 
colpa Porse lo ha fatto per denaro Lo penso 
come estrema difesa. Non trovo conferma in 
quello che dice, in come lo dice, m u ò che 
lo circonda, nel suo tenore di vita A sentire 
lui e tutto molto semplice lino al '68 ha 
studialo, poi ha insegnato e non i^li piaceva, 
poi ha venduto funghi, poi ha (atto il i noi o e 
gli piaceva ma era troppo faticoso e si e 
rimesso a vendere funghi V, ani he tartufi 
Niente di più normale Mi sorprende dover 
ammettere che ne sono i onvmlo 

1-i prossima volta mi preparerà. ( nn LJII 
spaghetti, un sugo di vongole, t o / z e e fun 
ghi h una promessa 
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la libbra di dodici oncie» (il che. tradotto, vuol 
dire che 340 grammi di tartufo valevano 1,6 
grammi d'oro, circa 30 000 lire, insomma, 
contro le 90.000 lire d'oggi). 

Quanto all'uso, suggerito dal Castelvetro, 
che si presume perciò essere dilluso, avrei 
molte perplessità, se non si trattasse del nero 
da lui preferito' «Si cuocono involti in carta 
bagnata sotto le cener calde, e quivi un mezzo 
quarto d'ora lasciati, son cot i ; . ., poscia in 
minute particelle si tagliano e a finir di cuocer­
si entro un pentolino con ottimo olio, sale e 
pepe si mettono». No, personalmente non ci 
sto (è vero che l'umbro Paracucchi ha cercalo 
di convertirmi, e altri han provato, con sughi al 
concentrato nero sugli spaghetti: ottimo tutto, 
però.,. ), magari per ragioni campanilistiche: il 
tartufo è un frutto che si mangia col naso, 
esclusivamente col naso, e quindi ha da essere 
bianco, sodo, compatto, di bella nervatura, di 
Alba (ma senza sottilizzare troppo) e da ac­
coppiarsi con cibi che ne esaltino quelle pro­
prietà e non lo sopraffacciano con violenti sa­
porì. Sono ti, la fonduta, i tajarin in burro e 
salvia, le uova al piatto,.. Per quel che mi ri­
guarda sperimentai, con un grande poeta, Giu­
seppe Ungaretti, il gelato di crema con su ab-

Concorso feste Unità 
M i Nessuna consistente 
novità per la nostra hit para­
de e perlomeno due picco­
le feste dì provìncia hanno 
carattenzzato la parte finale 
della nostra classifica. La fe­
sta di Colzate (Milano) si 
classifica al 7' posto e la fe­
sta di Monte Marenzo (Ber­
gamo) al 9* posto. Con la 
chiusura della Festa nazio­
nale di Bologna esce di sce­
na il ristorante La Fattoria 
che tanta gioia ha procurato 
alle migliaia di avventori du­
rante la festa di Bologna. Le 
nuove proposte dì iscrizio­
ne fanno presagire per le 
prossime settimane sostan­
ziali mutamenti della clas­
sifica; per il momento il Ca­

saro rimane attestalo a) pri­
mo posto seguito dalla stu­
penda cucina marinaresca 
della festa dì S. Bartolomeo 
al Mare in provincia di Im­
peria. La cucina di pesce in 
generale è, durante i festival 
de\V Unità, molto più curala 
e qualitativamente migliore 
che non quella di campa­
gna Alta prossima settima­
na le novità sulle nuove 
iscrizioni. Il concorso termi­
nerà al 30 ottobre, s'invita­
no le sezioni che vogliono 
ancora iscriversi ad affret­
tarsi inviando lire 50 000 
per l'iscrizione alla sede na­
zionale di Arci Gola, via 
Mendit.ià Istrutta 14 Brà 
(Cuneo) 

Notizie Arcigola 
• I Si è tenuta nei giorni 
19 e 20 settembre la prima 
riunione congiunta dei go­
vernatori e fiduciari di Arci 
Gola, che si sono dati ap­
puntamento nelle terre del 
Monferrato, in particolare 
nel comune di Vignale 
Monferrato, i lavori si sono 
svolti nella stupenda sede 
dell'enoteca regionale e 
hanno visto la partecipazio­
ne di dirigenti della neonaia 
Arci Gola, da ogni parte d'I­
talia I partecipanti al con­
vegno provenivano dalle 
neonate continue enoga-
sironomiche che nei nomi 
ricordano la grande tradì 
/ione gastronomie a Italia 
na. dalle (erre del Piceno al 

La classifica 
1, Ristorante Casaro (sezio­
ne Lame, Festa nazionale dì 
Bologna punti 450 
2 S. Bartolomeo al Mare 
(Imperia) p 440 
3. Faenza (Forlì) p 435 
4 Venturina (Livorno) p. 
430 

5. Granarolo Faentino (Ra­
venna) p 425 
6 Imperia p 420 
7. Porcino Malefico (Festa 
nazionale di Bologna) p. 
410 
8. Monte Marenzo (Berga­
mo) p. 405 
9 Savigliano (Cuneo) e Co­
gnate (Milano) p. 400 

Chiami, dalle l.alighe. 
vieradet Brenta, dalla 
t lat orla alla riviera i 
nenie ligure Durante 

illa ri 
(Mi l ­

li Po-
i due 

tjtorni di permanenza nel 
Monferrato i fiduciari ed i 
governatori di Arci Gola 
hanno esaminato le propo­
ste per il tesseramento 
1988, le nuove iniziative da 
intraprendere e una vasta 
campagna di sensibilizza­
zione sulle tematiche am­
bientali e agro-alimenlan 
La cena conclusiva di saba­
to 19 settembre si e tenuta 

resso il i trante del Pa­
li pressi* Muinbellod Asti 

.Sono stali nominali t nuovi 
diluì lari di A n i Gola Patti­
zia Rornannolt JHV ia citta di 
iìoloLjiia e Angelo Speri per 
ia («indotta gastronomica 
del P l i n i o 

bondanti lamelle di tartufo bianco, un piacere 
un po' caro, oggi, lo ammetto, un po' sofistica­
to, ma che faceva uscire Ungaretti in uno dei 
suoi tipici gndi, alla fine. Con tutto il rispetto 
dovuto al tartufo nero, che si mangia col pala­
to, invece. 

Il quale tartufo nero smentisce finalmente la 
certezza di Plinio, il suo quod certum est, che 
il tubero prezioso non sia riproducibile. Fresco 
reduce da un viaggio in Perigord. la regione 
tartufare di Francia, ho appreso che la si colti­
va, la truffe, seppure ancora sperimentalmen­
te, per centinaia e centinia di ettari e già con 
apprezzabili risultati. D'altra parte la grande 
cucina francese quella solo conosce, usa, con 
importazioni cospicue anche dall'Italia, ricicla­
bile come truffe perigordina autentica, ovvia­
mente. 

Ovvietà per ovvietà tralascio il divino mar­
chese di Sade e Brillat-Savarin, il risotto con 
tartufi di fogazzariana memoria, i divieti ferro­
viari e il maiale da ricerca, i trifutau langaroli e 
il re Tonino. Lo spazio me lo impedisce. Ma 
come posso, prima di chiudere, dimenticare 
uno dei vertici della nostra cultura moderna, il 
Tartuffe di Molière? Che il tubero sìa ambiguo, 
oggetto di amori e ripulse clamorosi, sta nelle 
sue qualità violente e soavissime assieme. Mi 
dolgo che solo le negative siano passate net 
•carattere» (Fanzini sosteneva che Molière po­
teva averlo catturato dal Malmantile del Uppì. 
che parla di maltartufo per «uomo spregevo­
le», benché compaia già nel 1609 in un libello 
intitolato te Mastigophore, quale parola del 
gergo parigino). Sta di (atto che quel Tartufo 
vale, nella gerarchia dei miei amori, almeno 
quanto la cinerina essenza che faceva ululare 
Ungaretti. 

el 
segreti dei trifola 

a gran sagra d'Alba 
SERICO M E N N A 

• • Tartufo e folclore langaroli sì danno ap­
puntamento per la 57' volta ad Alba, dal 3 al 18 
ottobre: due settimane di manifestazioni nel­
l'ambito della «Fiera del tartufo», con un calen­
dario fitto di date significative, Il 5 ci sarà «Alba 
canta», primo festival dei con di Langa e Roe-
ro; il giorno 8 passerella sul tema «Moda e 
tartufo»; il 10 un convegno per i gastronomi 
italiani intitolato al prezioso tubero, I' 11 folclo­
re nazionale con gruppi e bande musicali; il 13 
bancarelle gastronomiche, musica e danza 
nella «serata sotto le Torri». Il 18 gran finale 
con la «Giornata del folclore langarolo»: sfilata 
di carri allegorici ed elezione della Bela Trifu-
lera. La mostra concorso «Il tartufo è tartufo dì 
Alba» premiere l'I 1 ottobre ìi tartufo più bello. 
Coloro che vorranno portarsi a casa un esem­
plare del re della manifestazione potranno fare 
acquisti durante i tre sabati (3, 10 e 17) in cui 
si svolgerà il mercato tutto riservato alla trifola. 
Grande assente, e non senza polemiche, l'asta 
del tartufo, fino all'anno passato momento 
fondamentale della Festa. 

Per Informazioni telefonare 0173/362806, 
362807. 

«È meglio partire subito prima del sorgere del 
sole. L'aria è pulita, l'umidità aiuta il cane a 
sentire l'odore, c'è quiete Quando il tartufo è 
stato individuato, si scava e lo si raccoglie». 
Una pausa, un sorriso, una considerazione che 
sottolinea bene quanto nelle Langhe si tenga a 
certe tradizioni. «Penso che si continuerà a 
fare così anche in un futuro lontano. Non c'è 
tecnologia che possa sostituire il fiuto del «ta­
bu!» (il bastardino, come è affettuosamente 
chiamato in dialetto piemontese, ndr). Chi par­
la è Benvenuto Boasso, presidente dell'Asso­
ciazione trifola! di Alba e Monferrato1 come 
dire il sacerdote di millecinquecento fedeli re­
golarmente tesserati. 

Quest'anno, nelle previsioni di mercato, il 
tartufo bianco toccherà le 80 mila lire all'etto, 
(ma verrà pagato 200 mila almeno al detta­
glio), Per arrivare a scoprirlo, occorre un cane 
di discendenza pura quanto a famiglia di cer­
catori. Dopo averne accertato i natali si proce­
de all'addestramento: «Gli si fa tirare la cinghia 
finché l'odore del tartufo non gli resta ben 
impresso. In genere bastano un paio dì setti­
mane». Le piste da tartufi sono segreti da cu­
stodire con gelosia e al riparo da sguardi indi­
screti. Far parte della stessa associazione non 

vuol certo dire essere disposti a mostrare la 
mappa dell'isola del tesoro1 Quella dei tnfolao 
è solo un mestiere, o anche un modo per stare 
a contatto con la natura7 

Boasso è concreto come si dice che ogni 
piemontese sia «Nessuno di noi ha tempo per 
guardarsi intorno Quel che conta è l'unione 
totale con il cane, la concentrazione a "senti­
re" se ha trovato la strada giusta È quello 
l'unico rapporto Al punto che se il padrone è 
di malumore, il cane lo avverte, si innervosisce 
e la caccia dà pochi risultati Noi. d'altra parte, 
siamo gente del posto Gli alberi, le piante, la 
vegetazione sono qualcosa che ci appartiene e 
di cui non ci accorgiamo neanche più Sono 
parte di noi stessi» Silenziosi, solitari, attenti a 
non farsi spiare i trifola! attraverseranno anche 
quest'autunno l'ombra dei boschi mentre il re­
sto dell'umanità ancora dorme 

Per un line settimana nelle Langhe J,I parte 
i m i due obiettivi ben precisi m lesta mangiar 
l>ene e |M>rtare a i asa del buon vino Non sono 
traguardi facilissimi ila raggiungere Occorre 
un e.s|H'rto consolle re yra/te al quale andare a 
t olpn su uro K i hi medito di Lui tanti De (ita 

comi, Gran maestro dell'Ordine dei cavalieri 
del tartufo e dei vini di Alba? Ecco 11 vademe-
cum stilato da De Giacomi. Avendo sensibilità 
a non trascurare le Langhe artìstiche e stori­
che, le cui magnifiche tracce sono illustrate 
con amore dalla guida «Piemonte» edita In ro­
busto volumetto color rosso dal Tourlng Club 
Italiano. 

Ris torant i dell'enoteca di Grinzane Cavour, A 
sette chilometri di Alba. La sala del ristorante è 
una di quelle del castello, restaurato con cura. 
Il buon Padre, frazione Doergne di Barolo. Le 
Ciivie, d i Piobesi d'Alba. In Alba una recente e 
autorevole apertura grazie alla lunga esperien­
za della proprietaria: la signora Pavesio, a capo 
della Trattoria Porta di San Martino. Spostan­
dosi nella vicina zona del Roero (la cosiddetta 
Langa impura, al di là del fiume Tanaro) si 
segnala a Brà il ristorante Battaglino, proprio a 
un passo dalla stazione ferroviaria, Assicura De 
Giacomi: «Con una spesa tra le 30 e le 45 mila 

lire, nei ristoranti indicati si assapora la cucina 
albese nella sua miglior espressione e nei suoi 
piatti più veri». 

In cerca d i buon vino: ci sono 36 cantine tito­
late. Tra di esse alcuni nomi che offrono degu­
stazione e acquisto anche ai pnvati. Tutte sono 
aperte la domenica. Fratelli Prunotto, Alba. 
Fratelli Oddera dì Santa Maria dì La Morra. 
Cascine Drago a San Rocco Sanelvio. Produt­
tori di Barbaresco, a Barbaresco. Cantine Elvio 
Pertinace (imperatore di Roma per 42 giorni, 
che ebbe i suoi natali in Alba), a Treiso. Canti­
ne Conterno, a Monforte d'Alba. A dispetto 
della loro dimensione fisica e imprenditoriale 
davvero notevole, i Tenimenlì dì Fontanafred-
da continuano a dettar legge in fatto di vini 
langaroli, De Giacomi mostra nuova fiducia nei 
confronti della Cantina dei Marchesi eh Barolo, 
a Barolo, che «si è tirata fuori da quell'anoni­
mato in cui era caduta anni orsono» Aila voce 
distillerie c'è la Marolo di Alba per gli amanti 
della grappa. 

Per ch i è In vena d i follie tartufare la Polleria 
Ratti, v ia Vit tor io Emanuele 18, Alba, vende 
tar tuf i scovati e scelti da l padrone del la bot­
tega. 

La ruggine tra albesì e astigiani porta antica 
data Nel corso dei secoli essa si trasformò da 
lotta bellica aperta per il possesso di feudi e 
territori, m guerra incruenta dove lo sberleffo e 
il dileggio presero il posto delle armi II palio 
degli asini di Alba, quest'anno fissato er il 4 
ottobre, è un esempio di come si possa rima­
nere nemici senza arrivare all'ultimo sangue 11 
palio nacque una cinquantina di anni fa a ncof-
do di una incursione compiuta nel 1275 dagli 
astigiani intorno alle mura di Alba e conclusasi 
con un palio equestre. 

In segno di pungente parodia, gli albesì de­
cisero di mettere i somari al posto dei cavalli e 
far loro disputare una corsa che accende le 
passioni delle contrade al pan delle più celebri 
colleghe senesi. I borghi in gara sono sei Fu­
mo. Tesoro. Moretta. San Martino, Patin Cgli 
stracci per lucidare i pavimenti). Brtchei (fiam­
mifero) Gli asini si cimentano parati a festa 
con nastri e fiori Prima di loro, in un crescen­
do di tifo punteggiato di lazzi e frizzi tra borghi 
rivali, c'è il corteo degli sbandieraton il suono 
delle bande municipali, il profumo dei cibi tipi­
ci disposti in golosa tentazione sulle bancarel­
le 

Poi la gara, le urla appassionate I arrivo E i 
premi, naturalmente 

Informazioni presso l'Ept d i Alba, t e i 
0173/362807 
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