Piemonte bevestigt zijn rol als ambassadeur van de Italiaanse
eet- en wijncultuur

Met Terra Madre Salone del Gusto worden Turijn en Piemonte geweldige oogsters van culturen van
over de hele wereld die hun regionale voedsel- en wijnspecialiteiten tonen

“Door middel van voedsel heeft de regio Piemonte ontmoetingen en interactie tussen culturen van
over de hele wereld bevorderd. Immers, als je naar Piemonte komt, voel je je meteen aangetrokken,
niet alleen door een ongelooflijke gastronomische verscheidenheid, maar ook door echte

eetcultuur. Het is geen toeval dat dit de enige regio is met een universiteit die volledig gewijd is aan
gastronomie”. Met deze woorden legt Edward Mukiibi, president van Slow Food International, uit
waarom hij trots is op de samenwerking met de regio Piemonte, die dit jaar gastheer was van de 14e
editie van Terra Madre Salone del Gusto, in Parco Dora in Turijn. Biodiversiteit, educatie en activisme
leidden alle activiteiten van het evenement, met meer dan 500 smaakworkshops, tafelafspraken,
conferenties en ontmoetingen met filosofen, economen, activisten, kunstenaars en onderzoekers.
Terra Madre is in deze 14 jaar in aantal en zichtbaarheid gegroeid en heeft de juiste aandacht en
gevoeligheid gevonden in Piemonte, de perfecte bestemming - in de eerste plaats - voor elke
fijnproever. Piemonte is een ambassadeur van de Italiaanse eet- en wijncultuur in de wereld met een
historische reputatie, met producten van onbetwiste kwaliteit: van chocolade tot IGP-hazelnoten en
van rijst, geteeld in de grootste rijstvelden van Europa tussen Vercelli, Novara en Biella, tot de grote
verscheidenheid aan ambachtelijke kazen, met DOP's zoals Castelmagno en Toma, Robiola di
Roccaverano, Raschera, Murazzano, Ossolano en Gorgonzola.

De witte truffel van Alba

Het spreekt voor zich dat de echte ster onder de Piemontese agrovoedingsproducten de Witte Truffel
van Alba is, die elk najaar wordt gevierd op de Internationale Witte Truffel van Alba Fair en de
Wereldmarkt van de Witte Truffel van Alba, die dit jaar van 8 oktober tot 4 dec. Het witte goud van
Piemonte kan een gerecht van 'tajarin' (verse handgemaakte pasta), een risotto of een portie rauw
vlees omtoveren tot een gastronomische ervaring. Om meer te weten te komen over deze verborgen
schat, zijn omgeving en de tradities en legendes waartoe het heeft geleid, kan men kiezen voor
begeleide dagtochten in kleine groepen, waaronder truffeljacht en truffelproeverij in combinatie met
lokale specialiteiten en wijnen, of probeer je hand op een van de vele kookcursussen of zintuiglijke
workshops die in de omgeving worden georganiseerd, bijvoorbeeld bij het Nationaal Truffel
Studiecentrum.

De wijn

Wereldwijd gewaardeerd om hun unieke kenmerken en kwaliteiten, zijn Piemontese wijnen hauw
verbonden met de producenten en het land, het prachtige landschap en de uitstekende gastvrijheid in
de vele kleine steden en middeleeuwse dorpjes. Met zijn 43.500 hectare aan wijngaarden staat
Piemonte synoniem voor prestigieuze wijnen zoals de rode Barolo en Barbaresco, Barbera, Ghemme,
Gattinara en Brachetto d'Acqui samen met de witte Roero Arneis, Gavi, Asti Spumante en Moscato
d'Asti. 18 DOCG- en 41 DOC-variéteiten, waarvan de meeste het resultaat zijn van de
wijnlandschappen Langhe Roero en Monferrato, UNESCO-werelderfgoed, vormen een kostbare schat
om te proeven en te genieten in niet minder dan 18.000 kelders en 14 regionale wijnwinkels. Om de
geschiedenis van wijnmaken als een filosofie van het gebied te verkennen, een bezoek aan de WIMU,
het Barolo-wijnmuseum, door zijn vernieuwende multimediaroute en talrijke interessante workshops is
een aanrader. Wijnproeven en vakanties zijn een bijzonder gelukkige combinatie in Piemonte, vooral
langs de 7 Wijnroutes, een buitengewoon overzicht van de beste producten die worden aangeboden
door wijnhuizen, traditionele herbergen en restaurants met Michelin-sterren.

De chocolade

De geschiedenis van chocolade in Turijn en Piemonte is er een die is opgebouwd door generaties
meester-chocolatiers en onweerstaanbare lekkernijen, waarvan kan worden genoten in historische
banketbakkers en cafés in Turijn en in de hele regio.

Hoogwaardige ingrediénten en grote inventiviteit hebben van Turijn de Europese hoofdstad van de
chocoladeproductie gemaakt sinds de 16e eeuw, toen cacao in Piemonte arriveerde met hertog
Emanuele Filiberto van Savoye, destijds in dienst van Karel V van Spanje, het eerste koninkrijk dat het
'voedsel van de goden' uit Midden-Amerika in Europa introduceren. Sinds 1678, toen de drank een



wijdverbreid voorrecht werd voor verkoop aan het publiek, veroverde de kunst van het maken van
chocolade in Turijn harten en smaakpapillen in vaste en vloeibare vorm: van repen die 'in snede' in
winkels werden verkocht tot specialiteiten zoals de cremino, of Torinese, de Alpino, Favorito en
Preferito vullingen, evenals pralines, truffels en cri-cri.

De combinatie van cacao en de 'tonda e gentile delle Langhe' hazelnoot geeft aanleiding tot de
Gianduiotto, de wereldberoemde omgekeerde bootvormige schijf gemaakt van gianduja-massa en de
eerste chocolade die verkocht wordt in goud- of zilverpapier. Het werd voor het eerst gemaakt tijdens
de carnavalsperiode in 1865 en ontleent zijn naam aan het iconische, rubicund masker met dezelfde
naam, een symbool van Turijn.

In de cafés van enkele koninklijke residenties en in veel historische cafés in het stadscentrum is het
aangenaam om te stoppen voor een heerlijke pauze met de Merenda Reale, nippend aan dampende
warme chocolademelk uit een kopje, waarin u baci di dama kunt dippen met chocolade- en
hazelnootmeel, geurige diablottini (chocoladegebakjes) en bignole, kleine meesterwerken van gebak
om in één hap van te genieten.

Aan tafel

In trattoria's en restaurants met Michelinsterren is het een must om de uitstekende lokale gerechten te
proeven, zoals bagna cauda (saus op basis van knoflook en ansjovis voor bij rauwe groenten), vitello
tonnato (kalfsvlees in tonijnsaus) en een rauw vlieesgerecht gemaakt van het gewaardeerde viees van
het Piemontese vleesras, internationaal erkend om zijn hoge voedingseigenschappen. Typische
recepten om te proberen zijn rundvlees gestoofd in Barolo-wijn en bollito misto (gemengd gekookt
vlees, inclusief zeven verschillende stukken kalfsvlees plus zeven 'ondersteunende’ stukken en zeven
bijpehorende sauzen). Wit vlees omvat Saluzzo's White Hen, Carmagnola’'s Grey Rabbit en Morozzo's
Capon, allemaal voorbeelden van Slow Food, evenals de Poirino Golden Humped Zeelt, een
bijzondere delicatesse. Er zijn ook slakken in de keuken, vooral in Cherasco en Borgo San

Dalmazzo, in het Cuneo-gebied, en kikkers die duurzaam worden gekweekt in de rijstvelden van
Vercelli en Novara. Het assortiment vleeswaren en worsten is indrukwekkend: van DOP Cuneo rauwe
ham tot levermortadella en bloedworst zoals Mustardela uit de Valli Valdesi in de provincie Turijn,
varkenssalami, de lokale gekookte salami of Turgia-salami en Bra-worst als Moncalieri pens en
gezouten en gezouten dijen van geiten, lam en gemzen (in Piemonte violen genoemd).
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