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la nota zona vinicola:
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centro storico, con il Duomo romani-
co di Sant’Evasio, le vie impreziosite
da imponenti facciate barocche, le
3 sabdude © un fulgido gioicllo,
er, che & un

595} Al numero 17 di via Lauz
sce la specialita pii tipica di Casa-
+ i Krumiri, prodotti dalla “Pasticce-
ia Portinaro” (via Lanza 17) e chia-
mati cosi dal loro ideatore, Domenico
Rossi. Fu lui, nel 1878, a mettere a

una tribit thl'm—o-Kmm‘ﬂ'l'.lppum
to. Nel 1953 azienda ¢ stata rilevata
dalla famiglia Portinaro e oggi & An-
na Portinaro (terza generazione) la
depositaria della ricetta autentica,
non paragonabile a nessun’altra. 11
segreto non c't, 0 meglio - (Ilce
solo nella scelta delle materie
niente acqua, ma solo farina di grano
tenero 00, burro, uova, vaniglia spe-
ciale e le buone regole del *fatto a
mano’, che vanne dalla piegatura di
ogni esemplare, uno :
per uno, alla bella Paesi
scatola rossa litografata che ne man-
tiene a lungo il delicato aroma™ La-
sciata Casale alle spalle, lantica sali-
ta sant’Anna porta al ristorante “La
“Torre” (via Dicgo Garoglio 3, telefo-
no 014270295), punto al

sto. Ai piedi del Sacro Monte di Crea,
al “Salumificio Miglietta” (via Ma-
donnina), si pud gustare la muletta,
salume tipico della zona a forma di
pagnotta tonda. A meti strada del Sa-
cro Monte di Crea, nell'azienda vini-
cola di famiglia, “La Tenaglia” (stra-
da Santuarie, tel. 0142940252), la
“donna del vino” Delfina Quatroeco-
lo racconta i suoi ventanni di accani-
ta dedizione ai vitigni tipici del Mon-
ferrato. Dal suo impegno sono nate,
l'na T'altro, le eccezionali Barbera d'A-

ti “Emozioni”, affinata in barrique,
e la “Giorgio Tenaglm dal nome
dell’antico governatore di Moncalvo
che nei Seicento gia abitava ia dimo-
ra e coltivava le viti che la circonda-
vano. Dal Santuario di Crea I'indica-
zione per Ponzano porta a percorrere
la panoramica via dei colli dove, in
autunno, roverelle, cerri, carpini, ro-
binie, faggi, olmi, aceri di monte ¢
querce cOmpoOngone una suggestiva
tavolozza di colori. Il tracciato si ri-
congiunge, poi, con quello magnifica
& selvaggio che porta in Val Cerrina,
a Odalengo Piccolo. In questo villag-

cartolina dominano

gio di duecento anime, immerso tra
husdn ¢ frutteti, Claudio Caramellini
Case Dorato 6, tel. 0141919210)
prefisso il compito di far rinasce-
re naturalmente, senza impicgo di

centro di un magnifico giardino. Am-
pi saloni e tavole vestite di fiandra
fanno da cornice alle invitanti ricette
della proprietaria, Patrizia Grossi, e
di suo marito Paolo Calabrese: riso al
peperone rosso e gorgonzola, taglieri-
'ni ai funghi porcini, tortelli di fagiano
e castagne e una straordinaria goccia
di fondente con crema di zabajone.
Percorrendo il fondovalle si lascia
sulla sinistra il castello di Ozzano, al-
to sulla collina, quello merlato ed
eclettico di Cereseto e si raggi unge

o (s

frazione Madonnina ;lx Sel zlnngﬂ Lli
Crea, tel. 0142940125). Balin, il pro-
prietario, nel suo vasto ristorante
propone menu di grande cucina
monferrina in cui fanno la parte dei
protagonisti la terrina di bollito, la fa-
raona farcita con funghi ¢ il fritto mi-

ormoni 0 cons i, antiche varieti
locali di frutta come le mele “anti-
che” del Monferrato: la dolcissima
carpandu, la croccante marcun, la
canditin-a deila mietitura, la paglieri-
na ciucarin-a ¢ la robusta ruscai-e,
I'ultima mela raceolta in autunno,
che pud mantenersi fino a primavera,
Un tempo questi frutti erano molto
presenti nella gastronomia locale. A
base di mele cotte con acqua ¢ wue-
chero, amaretti tritati, cacao amaro,
uova intere, zucchero ¢ latte & fatta la
torta monfznnm della cnnten.m.n
“P,

(via Umberto 1 76, te| l]l4l‘193 lBZ)
A questa antica ricetta, che richiede
ben sei ore di cottura, si affianca
quella della torta di nocciole e della
tird, il dolce per la merenda dei ham-
bini che era consuetudine ricava
dagli avanzi della pasta del pane e
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