
32° FESTIVAL DELLE SAGRE ASTIGIANE

Asti – domenica 11 settembre 2005

Il programma della giornata

Ore 9

Dai quattro principali punti di accesso al centro cittadino (C.so Savona, P.za V. Veneto, P.za Torino e P.za I° Maggio) fanno il loro ingresso in Asti le bande musicali di Costigliole d’Asti, Mongardino, Villafranca ed i “frustatori” di Rocchetta Tanaro accompagnati dal gruppo “I controcorrente” ad annunciare che si apre il Festival delle Sagre. 

In C.so Matteotti riunione delle pro-loco che sfileranno per le vie cittadine.

Ore 9,45

Da Piazza Marconi  partenza della sfilata. Tremila personaggi sui carri trainati da trattori, buoi e cavalli, rappresentano le scene più significative della vita e dell’antica civiltà contadina.

Il percorso della sfilata: Via Cavour, P.za Statuto, P.za S.Secondo, Via Gobetti, C.so Alfieri, P.za Alfieri, C.so Alfieri, P.za I° Maggio, Via Calosso, V.le alla Vittoria, Via F.lli Rosselli, C.so G. Ferraris, C.so Einaudi.

Ore 11,30

Nel “villaggio gastronomico” di P.za Campo del Palio inizia la distribuzione al pubblico dell’imponente menù di cucina di campagna realizzato da 49 pro-loco. La festa dura fino a notte inoltrata quando si esauriscono le scorte.

Da mattina a sera: “Commercio Amico………..il filo di Arianna”. 

Percorso guidato fra bancarelle, pittori, scultori, musicanti e teatranti………per vivere la città tra il Festival delle Sagre e la Douja d’Or,.

32° FESTIVAL DELLE SAGRE ASTIGIANE

Domenica 11 settembre 2005

ORDINE E TEMI DI SFILATA

Frustatori di Rocchetta Tanaro accompagnati dal gruppo “I Controcorrente”
Gli Ospiti Bielorussi di

MOGILEV - BELORUS

PRIMAVERA 

1 – MONTIGLIO MONFERRATO: l’acqua elemento essenziale di vita e di lavoro nel Monferrato agli inizi del ‘900.
2 – VIARIGI: il battesimo di un tempo

3 – AZZANO: i frati dell’Abbazia di San Bartolomeo

4 – CORSIONE: al forno come una volta

5 – BOGLIETTO DI COSTIGLIOLE: i Principi di Savoia a Boglietto

6 – MONTEGROSSO: l’Arciconfraternita dei “batì” (la festa della carità)

7 – ROCCHETTA TANARO: Rocchetta: il suo fiume, la sua storia

8 – S. CATERINA DI ROCCA D’ARAZZO:  la retata tedesca del 1945 a Santa Caterina

9 – COSTIGLIOLE: il vino nuovo della luna di marzo

10 – SAN MARZANOTTO: la donna, anima del mondo contadino

11 – MOMBERCELLI: canti rituali della primavera 

12 -  MONCALVO: il lavatoio 

ESTATE 

 Banda Musicale di Mongardino

13 – CASTELLO DI ANNONE: i canottieri del Tanaro

14 – PORTACOMARO: ‘l balùn a brassàl (l’antico gioco del pallone col bracciale)  

15 – MONTECHIARO: intervento dei pompieri contadini

16 – MONGARDINO: ‘l martinèt (il maglio) d’ Mungardìn e l’antica fabbricazione degli attrezzi agricoli

17 – GRAZZANO BADOGLIO: la festa per l’arrivo in paese del nuovo parroco all’inizio del ‘900

18 – MOTTA DI COSTIGLIOLE: i peperoni ed i fiori (Motta di ieri, Motta di oggi)

19 – VILLANOVA: gli antichi carri della Piana

20 – REFRANCORE: il ciclo del fagiolo

21 – REVIGLIASCO: le ciliegie

22 – ISOLA D’ASTI: le stagioni sul Tanaro

23 – CALLIANETTO: il ciclo della canapa

24 – MONTEMAGNO: una volta si “andava” così…..

25 – MONASTERO BORMIDA: il ciclo del granoturco: raccolta, sfogliatura e trebbiatura

26 – QUARTO: la corsa degli asini

AUTUNNO 

 Banda Musicale di Villafranca

27 – VILLAFRANCA: la leva

28 – CASORZO: il ciclo della Malvasia di Casorzo

29 - CASTELLERO: raccolta e lavorazione della nocciola

30 – CHIUSANO: la pessera: quando nasce un bambino a Chiusano

31 – CANELLI: la vendemmia

32 – PALUCCO: l’aratro nel tempo

33 – CALLIANO: momenti di vita paesana

34 – VILLA SAN SECONDO: la macinazione del granoturco

35 – CORTAZZONE: la giornata del trifulau

36 – CASABIANCA: ‘l carbùn d’na vìra (taglio e commercio della legna)

37 – CASTAGNOLE MONFERRATO: alla stazione aspettando il tramwaj 

38 - CUNICO: la vinificazione

INVERNO

Banda Musicale “La Tenentina” di Tigliole

39 – GRANA MONFERRATO: il vecchio mulino di Grana

40 – REVIGNANO: andùma a  viè (la veglia nella stalla)

41 – NIZZA MONFERRATO:  coltivazione e vendita del cardo gobbo

42 – CESSOLE:  la castagna: raccolta, essiccatura e battitura 

43 – VALENZANI: il ciabattino

44 – SESSANT: dal latte al formaggio

45 – S. DAMIANO: il bacialè (sensale di matrimoni)

46 – CRIVELLE DI BUTTIGLIERA: l’allevamento della gallina bionda di Crivelle

47 – CELLARENGO: il ciclo del legno: taglio, contrattazione e lavorazione

PROGRAMMA GASTRONOMICO

AZZANO: Risotto ai funghi. Torcetti dell’Abbazia.

BOGLIETTO DI COSTIGLIOLE: Taglierini fatti in casa conditi con sugo di carne.






  Salame dolce della Val Tinella.

CALLIANETTO: Gran fritto misto di Callianetto.



        Insalata del contadino con rape rosse, cavoli e “bagna càuda”.

CALLIANO: Agnolotti d’asino. Salamini d’asino.

CANELLI: Frittata di farina di ceci con erbe aromatiche (farinata).

        Torta di nocciole e Moscato d’Asti.

CASABIANCA: Pulenta e merlüss cumudà (polenta e merluzzo in umido).



     Salame dolce di Casabianca.

CASORZO: Agnolotti di coniglio. Baci di Casorzo.

CASTAGNOLE MONFERRATO: Acciughe al verde. Pesche al Ruchè.

CASTELLERO: “Fundént” (fondenti di nocciole). Croccanti di nocciole.

CASTELLO DI ANNONE: Lasagnette della vigilia. Torta dell’abbondanza.

CELLARENGO: Salame di trippa condito. Rotolo di coniglio in salsa con cipolline.

CESSOLE: Frittelle salate alla campagnola . Torta di castagne.

CHIUSANO: Torta di pere. Frittelle di mele.

CORSIONE: Torta di mele.

CORTAZZONE: Tagliatelle all’uovo con tartufo. Focaccia di mele.

COSTIGLIOLE: Ravioli con il “plin”. “Bunèt” di Costigliole.

CRIVELLE DI BUTTIGLIERA: “Vitèl toné” (vitello tonnato dall’antica ricetta di Crivelle). Pesche ripiene al cioccolato.

CUNICO: Gnocchi alla Cunichese. Torta di nocciole.

GRANA MONFERRATO: Stufato d’asino con polenta. 





Tradizionale “bunèt” (dolce di latte, cioccolato, uova, amaretto).

GRAZZANO BADOGLIO: “Soma d’aj” con vino ed uva.





 Pane arrostito alla fiamma con pomodoro.

ISOLA D’ASTI: “Baciuà” (soffice zampino di maiale lessato, posto sotto aceto aromatizzato, impanato e fritto in padella) con bagnetto. Dolce del mugnaio.

MOGILEV: “Bliný” (crêpe farcita con carne, cipolla fritta e funghi porcini, accompagnata da    salsa ai funghi). “Piróg” (dolce con marmellata di mirtilli palustri, mirtilli rossi e ribes rossi).

MOMBERCELLI: “Friciula" con lardo o salame cotto.

MONASTERO BORMIDA: “Pùccia” di Monastero (soffice polenta, sciolta nel minestrone di fagioli, condita con burro e formaggio). Robiola di Roccaverano con pane cotto nel forno a legna.

MONCALVO: Sontuoso bollito misto di Moncalvo. Panna cotta.

MONGARDINO: Risotto alla Barbera d’Asti. Antico “mun” (mattone dolce).

MONTECHIARO: Polenta con funghi. Crema dolce di Montechiaro.

MONTEGROSSO: Gran fritto misto alla moda di Montegrosso.

MONTEMAGNO: Lasagnette quadre al sugo di Montemagno. Torta al cioccolato.

MONTIGLIO MONFERRATO: Coniglio del vignaiolo con funghi e polenta. Torta di nocciole e Malvasia.

MOTTA DI COSTIGLIOLE: Gran “bagna càuda” con peperoni e verdure di stagione. 





    Crostoni rustici al peperone giallo.

NIZZA MONFERRATO: “Belecàuda” (farinata di ceci). “Paste ‘d mérja” (biscotti di meliga).

PALUCCO: Lingua in salsa verde. “Friciö” (frittelle dolci del contadino).

PORTACOMARO: Gran fritto misto di Portacomaro. Torta di castagne.

QUARTO: Tagliatelle al sugo di cinghiale. Rotolo al cacao con noccilole.

REFRANCORE: Fagioli buoni di Refrancore con cotica e zampino. 



      Finocchini e zabaglione. Finocchini e Moscato d’Asti.

REVIGLIASCO: Stracotto di vitello alla Barbera d’Asti. 

REVIGNANO: Zabaglione al Moscato d’Asti. “Bunèt” della nonna.

ROCCHETTA TANARO: Rustica ai formaggi. Alborelle fritte.

S. CATERINA DI ROCCA D’ARAZZO: Agnolotti al sugo di carne.






           Antico “bodino” di Casa Savoia

S. DAMIANO: Salsiccia alla Barbera d’Asti. Biscotti alle nocciole.

S. MARZANOTTO: Polenta arrostita sulla brace con salsiccia e peperonata.




 Lardo macinato, insaporito e spalmato sul pane.

SESSANT: Carne cruda all’Astigiana. “Turta ‘d seiràss” (torta di ricotta).

SILLICAGNANA: Minestrone di farro. Biscotti al farro.

VALENZANI: Polenta con bocconcini di cinghiale. Salamini di cinghiale.

VIARIGI: Agnolotti alla moda di Viarigi conditi con sugo di arrosto.

VILLAFRANCA: Tagliatelle ai funghi porcini. “Bunèt” al cioccolato.

VILLANOVA:  Gran bollito misto di Villanova. Rane fritte.

VILLA SAN SECONDO: Carpionata di cotolette e frittatine alle erbe con contorno di fagioli “bumbardìn”. Frittelle di mele.

Ospiti al 32° Festival delle Sagre Astigiane
Per il quinto anno consecutivo 

la Camera di Commercio di Asti ospita, 

nel corso della grande kermesse gastronomica di settembre, 

due pro-loco “fuori porta”: 

Sillicagnana in Garfagnana (LU) 

che presenta il minestrone di farro ed i biscotti di farro e 

Mogilev (Bielorussia) 
che presenta il “Bliný” (crêpe farcita con carne, cipolla fritta e funghi porcini, accompagnata da    salsa ai funghi) e il 

 “Piróg” (dolce con marmellata di mirtilli palustri, mirtilli rossi e ribes rossi)

