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Ilperiodotral’estateel’autun-
noèilmomentomiglioreperandar
persagre.Senetrovanodi tutti i ti-
pi e per tutti i palati, spuntano, co-
mefunghisottoglialberi,nellepiaz-
zedeicomunionellecampagnefra
iraccolti.Questetradizionalimani-
festazionisonointeoriavotatealla
celebrazionedichiccheenogastro-
nomichee,sebenerealizzate,sono
utili per far conoscere le specialità
localieportarenumerosivisitatori
neiluoghidovesisvolgono.

Il problema è che, troppo spes-
so,capitadipartireallavoltadiloca-
lità che promettono giornate inte-
re dedicate alla celebrazione di un
prodottotipicoepoi,giuntisulpo-
sto,diquelprodottoc’ègiustoilno-
me in grande sugli striscioni pro-
mozionali. Il restoèunbric-à-brac
condito con patatine fritte e birra
annacquataallaspina.

Come fare allora a distinguere
una sagra vera da una "tarocca"?
Quali sono i principi a cui si deve
ispirareperessereconsiderata au-
tentica?Nelsettembre2010,duran-
te la manifestazione «Territori in
festival» aMontecatini Terme, ha
visto la luce il primo «Manifesto
per la sagra autentica», ovvero un
documento che delinea i principi
entro i quali una manifestazione
enogastronomica popolare si può
chiamareomeno sagra.Una sorta
dibussolacheserveaorganizzato-
ri e visitatori per mantenersi sulla
giusta stradaedistinguereall’oriz-
zontequellichesonoimiraggidal-
lerealioasidipiacere.

Innanzitutto c’è il legame con il
territorio.Lasagradeveesserepar-
te integrante dell’identità storica
diunacomunità ediunpaese. In
essa si intreccianogastronomia,
cultura, tradizione ed economia
con l’obiettivo di salvaguarda-
re, diffondere e promuovere il
patrimonio territoriale. Inoltre,
perché si possa definire "tradi-
zionale" deve possedere alme-
no un passato di legame tra il
prodottoeil suoterritorio,docu-
mentato da tradizione orale e
scritta.

Altro elemento di punta è ov-
viamente il cibo, il cui consumo
collettivo e rituale è il motore
propulsore della sagra. Cosa si
mangia,comelosipreparaecon-
suma sono tutti aspetti che ri-
mandanoaunpassatodivitaco-
munitariaeaunaculturaalimen-
tare, segno di identità. Per que-
sto la sagra deve somministrare
piatti e ricette che abbiano co-
meingredienteprincipale ilpro-

dotto di cui si fa promotrice.
Su tutte queste attività non do-

vrebbeesserciunfinespeculativo,
perchél’obiettivoèlavalorizzazio-
ne del territorio e non il profitto.
Gli eventuali utili devono essere
reinvestiti in attività a favore della
tutelaevalorizzazionedelpatrimo-
nio culturale immateriale. Solo in
questo modo la sagra diventa op-
portunità per favorire il migliora-
mento dell’immagine della comu-
nità, orgogliodi riuscirea sostene-
re un evento, di sviluppare nuove
conoscenze e capacità, di stimola-
re lo spirito di partecipazione, ag-
gregazioneeappartenenza.

Occorredunquechecisiailcoin-
volgimento delle numerose realtà
produttive e commerciali locali,
nonché degli operatori del settore
enogastronomico(quali produtto-
ri, artigiani, cucinieri, ristoratori,
baristi). Va ricercata una sinergia
tragliattoripubblicieprivaticoin-
voltinellasagra,poiché ilbenesse-
re e la soddisfazione di tutte le fa-
sce della popolazione sono essen-
ziali affinché la manifestazione si
mantengaecrescanel tempo.Me-
gliodunqueseaglieventicentraliz-
zati sono affiancati quelli dislocati
presso luoghi di produzione, oste-
rie,ristoranti,enotecheetrattorie.

È poi cosa sana che la sagra si
svolga in un periodo limitato di
tempo, il più possibile legato a
cicli di produzione e consumo.
Non importa se incittào incam-
pagna, purché gli organizzatori
vigilinosulla sicurezzadegliam-
bientie lenormeigienicosanita-
rie.

Il personale addetto è un al-
tro aspetto da non sottovaluta-
re.Deveesserecompetenteeda-
re informazionicorrette sulpro-
dotto,magariraccontandoaned-
doti sulla sua storia ed esprime-
re il legame con la sua terra.

Infinec’è il rispetto.Perchésela
sagra vuole raggiungere punte di
virtuosismonondevedimenticare
disalvaguardareilterritorio,facen-
do attenzione al suo impatto am-
bientale. Raccolta differenziata e
impiegodimateriale riutilizzabile,
biodegradabile e di riciclo sono
aspetti chedannoun’animaecolo-
gicaaquestemanifestazioni.

Questo speciale vuole proporre
unaselezionedisagresparselungo
lo stivale nei mesi di agosto e set-
tembre, privilegiando quelle che
hanno lo scopo di valorizzare un
prodotto locale e vantano anni di
storiaeaccoglienza.
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Realtàeprospettivedelladieta
mediterranea.Senediscuterà
oggialcastelloMacchiarolidi
Teggiano(inprovinciadi
Salerno)apartiredalle9:30.
Sonoprevistigliinterventi,tra
glialtri,delministrodelle
Politicheagricole,NunziaDe
Girolamo,edelpresidente
dellaCommissioneAgricoltura
delParlamentoeuropeo,Paolo
DeCastro.Parteciperanno
ancheesperti,imprenditoriei
verticidelleassociazionidi
categoriadell’agricolturae
delladistribuzione.

DOSSIER A CURA DI
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Perfacilitarechisvolgeo
intendesvolgerel’attivitàdi
barista,ilprimovolumedella
collanaIlibridiBargiornale.
Invenditaa29euro

Labirraèspessoconsiderata
unprodottoindustriale,ma
farlaincasaèpiùfaciledi
quellochesembra:unlibro
contuttelericettecodificate.
Invenditaa15euro

Unafullimmersionglobale
nelcioccolatoprodotto
secondoletradizioniitaliani.
Pergliappassionati100
ricetteperpiattigolosi.In
venditaa18,50euro

IN LIBRERIA

Cosìsidiventa
bravibaristi

Tutte lericette
per la«bionda»

Ilcioccolato
èservito
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Per gli enoappassionati. Già ad agosto eventi organizzati da associazioni e produttori vitivinicoli

Su internet. Approfondimento su diritti, obblighi e tutele dei viaggiatori

SISTEMA SOLE

Feste
delgusto

Per il turista ilmanualeanti-sorprese

N.27

Anche il vino ha le sue fe-
ste che, per la maggior parte,
aprono i battenti dopo la ven-
demmia. Gli enoappassiona-
ti peròpotranno trovare con-
forto anche ad agosto, in par-
ticolare la notte di SanLoren-
zo in cui «Movimento turi-
smo del vino» e «Città del vi-
no» (l’associazionedei comu-
ni vitivinicoli d’Italia) orga-
nizzano «Calici di stelle», la
manifestazione che fa brinda-
re sotto la luce del firmamen-
to nelle piazze e nelle canti-
ne italiane. La filosofia è quel-
la di abbinare il buon bere a
spettacoli, design e arte, in
tanti appuntamenti che, an-
che prima del 10 agosto, si
tengono in tutta Italia, dalla
Val d’Aosta alla Sicilia.

Per esempio il 6 agosto a
Termoli Lido, ai piedi dello
splendido centro storico di
Termoli (Campobasso), nel-
la distesa di spiaggia finissi-
ma Cala Sveva – dalla quale è

possibile ammirare in primo
piano gli storici trabucchi
(strutture per la pesca, ndr) e
il Castello Svevo – ci saranno
musica dal vivo e i vini delle
cantine molisane illustrati
dagli esperti dell’Associazio-
ne italiana sommelier. Lo

stesso giorno, inToscana – al-
la cantina Baldetti Alfonso di
Cortona (Arezzo) – ci si po-
trà sdraiare sul prato ad
aspettare le stelle cadenti la-
sciandosi cullare dalle note
di un pianoforte. Il 9 nella
cantinaMariniGiuseppe aPi-
stoia, i vini dell’azienda sa-

rannoaccompagnati dai piat-
ti tipici del territorio, come
panzanella, bruschette e cro-
stini e a seguire degustazio-
ne di Vin Santo con cialde e
brigidini.

Serata in stile verdiano in
Campania, il 10 agosto a La
GuardiensediGuardiaSanfra-
mondi (Benevento), dove, ri-
prendendo il celebre brindisi
intempodivalzerdelprimoat-
to della Traviata, si potranno
riempire i calici con i vini del-
la cantina.

Serata astronomica invece
quella programma in Piemon-
teper l’11 agosto: tra unbrindi-
si e l’altro, alla cantina Pesce
Federico a Silvano D’orba
(Alessandria), si osserverà il
cielo e si parlerà del fenome-
nodegli asteroidi.

Le date cult di settembre
sonoquelle dell’ultimoweek-
end, il 28 e il 29, corrispon-
denti al «Festival Franciacor-
ta in cantina». L’appuntamen-

to nel noto territorio lombar-
do è il modo migliore per co-
noscere e scoprire il suo vino
e i luoghi di produzione. Per
neofiti e intenditori è l’occa-
sione per approfondire i se-
greti dei vitigni Chardonnay,
Pinot bianco e Pinot nero, e
visitare le cantine che orga-
nizzano percorsi di visita e
degustazioni delle differenti
etichette da loro prodotte.

Per quanti, invece, vorran-
no imparare ad abbinare il
Franciacorta, ristoranti e
agriturismi associati alla
«Strada del Franciacorta»
proporranno speciali menu
della tradizione e originali
creazioni, suggerendo abbi-
namenti con le tipologie
brut, extra brut, satèn o rosé.

Tante e divertenti soluzioni
sono state pensate anche per
accogliere famiglie egruppidi
amici: tour in bus, itinerari di
trekking, in bicicletta, in car-
rozzao inbarcaperraggiunge-

reattrattiveculturaliepaesag-
gistichecomeabbazie, borghi,
ville e riserve naturali. I punti
di riferimento saranno tutta-
via lecantinecheper l’occasio-
neorganizzerannoeventiarti-
stici e gastronomici e apriran-
no i loro caveau per coinvol-
gentidegustazioni.Traqueste
da segnalare l’iniziativa di
Contadi Castaldi che ospita
un evento legato alla pizza,
per scoprirne i segreti di pre-
parazione e cottura. Dall’ec-
cellenza delle farine al lievito,
dal tempo di cottura alla tem-
peratura del forno, per arriva-
reallematerieprime: le regole
per una grande pizza tradizio-
nale, ma anche per una pizza
diqualitàapertaall’innovazio-
ne consapevole. Per scoprire
che anche le bollicine sono
una perfetta compagnia per
una buonapizza.

 www.movimentoturismovino.it
www.festivalfranciacorta.it

Show,designeartenellecantineeccellenti

Girod’Italiaallaricercadella sagradoc
Tra i «requisiti» il legamecon il territorio e il coinvolgimentodelle realtà locali

Morena Pivetti
Conl’estatequasi arrivata

alsuoculminepermolti
italianiè tempodivacanze.E
dipartenze: inaereo, in treno,
in traghetto,conl’autopropria
oanoleggio,perraggiungere
destinazioninazionali ed
europee,cittàd’arteopiù
esotichemetetransoceaniche.

Perevitare spiacevoli
sorpreseedifendersinelcaso
qualcosanonvadaper ilverso
giustoosemplicementeper
organizzarealmeglio
spostamentie soggiorni,è
consigliabileraccogliereora le
informazioninecessarie.La
Guida+«Vademecumper le

vacanze-Idirittidel
consumatore»e i trevideoche
laarricchisconosonouno
strumentoutileperdistricarsi
nell’eventualecaos
vacanziero.Quali sonoidiritti
dichiviaggia inaereo, trenoo
traghetto?Comefunzionano i
contrattiper l’affittodellecase
divacanza?Comecisi tutela
nelcaso ilcui l’alloggioo il
trasportononcorrispondanoa
quantopattuito?Comesi
acquistaunpacchettotutto
compresosuinternet?A
questeeamoltealtre
domande laGuida+dàuna
risposta,grazieagliarticoli
degliespertiche

approfondisconoi temi legati
aidisserviziealle frodi: la
giurisprudenzahachiaritoche
il risarcimentodeldannoda
vacanzarovinatanonha
bisognodiproveprecisee
circostanziatemaèsufficiente
lamancatarealizzazionedella
finalità turistico-vacanziera.

Perditadeibagagli e
overbooking, rimborsodei
bigliettiperritardiedisservizi
sonoi temipiùstrettamente
collegatiai trasferimenti in
aereo, trenoenave,mentrechi
preferisceviaggiare inauto
troverà le informazioni sulle
autostradee ipedaggi, i
numeriutili edi soccorso, le

patentivalideall’estero,
l’autonoleggioe le
assicurazioni.

Uncapitoloèdedicatoagli
alloggiconl’analisidelle
regolecontrattualiche
disciplinanoicanonid’affitto,
ladurataegliobblighidi
registrazioneedicome
funziona lamultiproprietà.
Pergli alberghi siesaminano la
prenotazione, lacaparrae le
eventualipenali.Unaltro
capitolosioccupadegli
acquistionline:permettonodi
velocizzare i tempie
confrontare i costimaoccorre
stareattentialle truffee
conoscere lenormeche
tutelanoilcompratore.
Domandeerisposteoffronole
soluzionidicasiconcreti.
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NON SOLO CALICI
Un’occasione
perscoprire etichette,
segreti dellapreparazione
epossibili abbinamenti,
ma anchepercorsi e cultura

ILLUSTRAZIONE DI STEFANO PIETRAMALA

Online. In vendita a 7 euro su www.
ilsole24ore.com/guide/guidepiu

w Estate enogastronomica


