INDUSTRIA ARTIGIANATO E AGRICOLTURA

“ CAMERA DI COMMERCIO
DI TORINO

20/10/2014

a cura del Settore Comunicazione esterna e URP

PALAZZO BIRAGO

PALAZZO AFFARI




CATEGORIA
Alinews

lastampa.it

La Stampa ed. Torino

La Stampa ed. Torino

La Repubblica ed. Torino

La Repubblica ed. Torino

Il Giornale del Piemonte

Torino Cronaca

quotidianopiemontese.it

INDICE

DATA ARTICOLO
17/10/2014
18/10/2014

19/10/2014

19/10/2014
20/10/2014

19/10/2014

19/10/2014

15/10/2014
19/10/2014

TITOLO
Maestri del gusto, settimo sigillo

PREMIAZIONE DEI MAESTRI
DEL GUSTO 2015-2016 AL
CENTRO CONGRESSI
TORINO INCONTRA

La Camera di Commercio
premia i Maestri del Gusto

Le bacche di goji nel muffin

Dalla birra agli agnolotti ecco i
157 Maestri del gusto

Oggi Torino "diploma" 157
maestri del gusto

Dal gelato pomodoro e basilico
alla birra al cioccolato Oggi &
tempo di applausi peri 157
«Maestri del gusto»

Maestri del Gusto

Camera di commercio di Torino
e Slow Food premiano 157
Maestri del Gusto

PAGINA
1
2

.
DiiAaLoGIcC

PAGINA AD USO ESCLUSIVO DEL DESTINATARIO

PAG 0




17/10/2014 - PAG. nd
18/10/2014

Alinews

Maestri del gusto, settimo sigillo

(Alinews.it) — Torino, 17 ott che in questi anni abbiamo
2014 — Gelato a pomodoro e fatto crescere e lavorare
basilico, gnocchi ale ortiche insieme affinché il marchio
o dle nocciole, plin ala Maestro del Gusto fosse
ricotta e agrumi, insadata sempre piu sinonimo di
russa vegan, pane con lievito qualita enogastronomica tutta
madre estratto negli anni ‘50, torinese”.

funghi di montagna e vino di

cittd, bacche di goji, birra al

cioccolato, caffe del carcere.

Tra i Maestri del Gusto

2015-2016, ¢’ un’ esplosione

di proposte e suggestioni,

tutte da scoprire sfogliando la

nuova edizione della ormai

celebre Guida. Sono ben 157

i Maestri del Gusto che

verranno premiati domenica

19 ottobre a Torino Incontra

da Vincenzo llotte, neo

Presidente della Camera di

commercio di Torino, e da

Silvio Barbero, Vice

Presidente Nazionale Slow

Food Itaia La selezione

della Camera di commercio

di Torino, giunta ala settima

edizione, raccoglie i migliori

produttori  enogastronomici

del territorio, individuati

grazie ala collaborazione con

Slow Food per quanto

riguarda gusto e tipicita, e dal

Laboratorio Chimico

camerale per cio che attiene

dle caratteristiche

igienico-sanitarie. Nelle

precedenti edizioni la

premiazione s teneva

durante il Salone del Gusto:

quest'anno i Maestri, che in

larga parte saranno anche

espositori in fiera,

riceveranno in anticipo il loro

diploma, in modo da poterlo

esporre in  evidenza dlo

stand. “Si allarga ancora la

famiglia dei Maestri del

Gusto - ha osservato

Vincenzo llotte, Presidente

della Camera di commercio

di Torino — continuando con

SuCCesso ad accostare

tradizione e modernita

antiche ricette e nuove

collaborazioni, botteghe

storiche e innovativi

strumenti di comunicazione,

come il sito e la App per

smartphone. Una famiglia

.
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TorinoSette
PREMIAZIONE DElI MAESTRI DEL GUSTO 2015-2016 AL CENTRO CONGRESSI TORINO INCONTRA

Saranno premiati per la prima volta
non durante il Salone del Gusto, ma
nel weekend precedente a Centro
Congress Torino Incontra (Sala
Cavour), i nuovi Maestri del Gusto
2015-2016. La selezione della
Camera di commercio di Torino,
giunta ala settima edizione,
raccoglie i migliori  produttori
enogastronomici  del  territorio,
individuati grazie alla collaborazione
con Slow Food per quanto riguarda
gusto e tipicita, e da Laboratorio
Chimico camerale per cio che attiene
dle caratteristiche igienico-sanitarie.
| Maestri sono oggi arrivati ad essere
157, divisi in 23 categorie: s vadalle
pasticcerie ale gastronomie, dai
cioccolatieri ale aziende agricole,
fino agli apicoltori e a birrai. Non
mancano poi le categorie piu
originali, come le gofrerie, i mulini a
pietra, i casari e le case daté. Tutti i
Maestri, le storie, le fotografie, le
curiosity, le specialitd e i recapiti
sono raccolti nella celebre Guida, in
versione italiano-inglese, che sara
distribuita gratuitamente al Salone
del Gusto (23-27 ottobre 2014),
al'interno dello stand della Camera
di commercio di Torino (stand E027
Pad.2), dove sara anche possibile
assaggiare molti prodotti grazie al
fitto programma di degustazioni
gratuite prenotabili direttamente allo
stand. Tutti gli appuntamenti su
www.to.camcom.it/salonedel gusto.
Dove: Via Nino Costa 8, Torino
Telefono: 011/57.16.652 Quando:
Da domenica 19 ottobre Alle 15,30
Agendas Mangiare e bere
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— TORINO

La Camera di Commercio
premia i Maestri del Gusto
Sono 157 i Maestri del Gusto == — e
che verranno premiati oggi 6
alle 15,30 nel Centro Con- i
gressi Torino Incontra, in
via Nino Costa 8, da Vincen-
zo Ilotte, neo presidente
della Camera di commercio
di Torino, e Silvio Barbero,
vice presidente nazionale di
Slow food. La selezione,
giunta alla settima edizione,
raccoglie i migliori produt-
tori enogastronomici del
territorio in una guida, in versione italiano-inglese, che sara
distribuita gratuitamente al Salone del Gusto del Lingotto dal
23 al 27 ottobre, dove sara anche possibile assaggiare le spe-
cialita selezionate. Il premio e indetto dalla Camera di com-
mercio di Torino: ad assegnare il titolo di Maestro del gusto
sono Slow food e Laboratorio chimico camerale, che hanno
analizzato migliaia di specialita come il gelato al pomodoro e
basilico, la birra al cioccolato e il plin agli agrumi. [N. PEN. ]
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— TORIN

L e bacchedi goji nel muffin

Lungo la strada che da Trofarello va
a Torino non quella che scivola tra i
centri commerciali ma quellaclassica
che attraversail centro di Trofarello e
quello diMoncalieri s incontra una
pasticceria nata esattamente 60 anni
fa. L’unico neo per la colazione € il
parcheggio perché la srada €
trafficata e con pochi posti auto e
cosi una delle specidita di chi la
conosce sono le quattro frecce in
doppiafila con croissant e caffé presi
al volo. Il piacere non € lo stesso ma
piuttosto che accontentarsi di un bar
non alo stesso livello € meglio fare
tutto di corsa. Il padrone di casa si
chiama Giovanni Scalenghe ed é il
nipote dell’uomo che ha aperto la
pasticceria nel 1954 e I’ evoluzione si
sente. Siamo a cospetto di  un
«Maestro del gusto» con la
maiuscola perché ha ricevuto anche
quest’anno il marchio (oggi a Centro
Congressi Torino Incontra & il giorno
delle consegne) dala Camera di
Commercio. Qui sanno usare in
modo sapiente le spezie con il
cioccolato e sorprendono con lo
zenzero candito, mal’ ultima sorpresa
sono i muffin con le bacche di goji.
Non é solo una tendenza. Per la
colazione un’altra proposta molto
golosa sono le torte «Paradiso»
dedicate a chi ama la dolcezza
assoluta, il croissant sorprende chi
sceglie il classico ma il consiglio
sono i pancakes. Sono gli ultimi
arivati da «Scalenghe» ma sono
degni  della  miglior tradizione
americana. Con golosita piemontese
pero.
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IL PREMIO

Dalla birra agliagnolotti
eccoi 157 Maestridel gusto

ONO 157 tra produttori, commercianti,
Sagricoltori, tutti testimoni della migliore

enogastronomia torinese, i Maestri del gusto
2015. Ieri pomeriggio sono stati premiati, a Torino
Incontra, da Vincenzo Ilotte, presidente della
Camera di commercio e Silvia Barbero, vice
presidente nazionale di Slow Food. Il premio
Maestridel gusto & un «inventario della qualita»,
per usare la definizione di Carlo Petrini, che
annovera il gelato al pomodoro e basilico, gli
gnocchi alle ortiche o alle nocciole, I'insalatarussa
vegana. E ancora: il pane con lievito madre estratto
negli anni Cinquanta, la birra al cioccolato e gli
agnolotti “conil plin” ripieni diricotta e agrumi.
«Una famiglia, quella dei Maestri-sottolinea Ilotte -
chein questi anni abbiamo fatto crescere e lavorare
insieme, affinché il marchio fosse sempre piu
sinonimo di qualita enogastronomica torinese».
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la Repubiblica

IL PREMIO

Oggi Torino
“diploma”
157 maestri
delgusto

!

Ilvolume

GGIpomeriggio, a
Torino Incontra, in
via Nino Costa 8, si

premiano i maestri del
gusto 2015. Sonoin tutto
157, sipresentano come
testimoni della migliore
enogastronomia torinese:
produttori, commercianti,
agricoltori. Saranno
premiati da VincenzoIlotte,
presidente della Camera di
commercio e Silvia
Barbero, vice presidente
nazionale di Slow Food.
L’appuntamento € perle
15.30, I'ingresso e a inviti.
Uninventario della qualita,
come ha definitoil premio
Carlo Petrini, che annovera
ilgelato al pomodoro e
basilico e gli gnocchi alle
ortiche o alle nocciole e
I'insalatarussavegana. E
ancora: pane con lievito
madre estrattonegli anni
'50, birra al cioccolato e plin
ricotta e agrumi. «Una
famiglia, quella dei
maestri, che in questi anni
abbiamo fatto crescere e
lavorare insieme affinchéil
marchio fosse sempre piu
sinonimo di qualita
enogastronomica torinese»
sottolineallotte.

© RIPRODUZIONE RISERVATA
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EDIZIONE 2015/2016

Dal gelato pomodoro e basilico alla birra al cioccolato
Oggi e tempo di applau81 per i 157 «Maestri del gusto»

M Sonoildreamteamdellabuonata-
vola, i massimi rappresentanti del-

'acquolinainbocca,ilmegliodelme-
glio - insomma - cheil nostro territo-
rio & in grado di proporre quando si
tratta di sapori, tradizioni, ma anche
capacita di inventiva e di rinnova-
mento. Sono i 157 «Maestri del Gu-
sto»chenelpomeriggiodioggisaran-
nopremiatiaTorinoIncontrainocca-
sionedell’ormaitradizionale cerimo-
niaorganizzatadallaCameradiCom-

mercio di Torino. E che perla prima *

volta, dopo il passaggio di testimone
conAlessandroBarberis,vedrainve-
ste di padrone di casa il nuovo presi-

dente dell’ente camerale, Vincenzo

Ilotte.

Saral’occasione per offrirelaribal-
taaprodottieintuizioninotevoli, che
spazianodal gelatoalpomodoroeba-
silico fino agli gnocchi alle ortiche o
alle nocciole, dai plin alla ricotta e
agrumi fino all'insalata russa vegan,
quindi il pane con lievito madre
estratto negli anni ‘50, i funghi di
montagnaevino dicitta, lebacche di
goji, la birra al cioccolato, il caffe del
carcere.Insomma, cen’epertuttiigu-
sti,inuncontinuorimandotrapassa-
toepresente, rispettandola tradizio-
ne,maallostessotempodeclinando-
lasecondotendenze nuove ed emer-
genti. E questa enorme plateadisuc-
culentesuggestionivaacomporrel’e-
dizione2015-2016della Guida, ovve-
ro il volume che la Camera di Com-
mercio compila dando spazio tra le
suepaginealladescrizionedettaglia-
ta di ciascuno dei «<Maestri».

Manonsfuggiraaipiuappassiona-
ti che questa nuova edizione porta
con sé anche un segno di
discontinuitaconil passato: nelleoc-
casioniscorse,lapremiazionesitene-
va durante il Salone del Gusto. Que-
st’anno invece i Maestri, che in larga
partesarannoancheespositoriinfie-
ra, riceveranno in anticipo il loro di-
ploma,inmododapoterloesporrein

evidenzaallostand quandoil grande
pubblico della kermesse si avvicine-
raacuriosaretraleeccellenzedelter-
ritorio.

«Si allarga ancora la famiglia dei
Maestridel Gusto-sottolineaVincen-
zo Ilotte, presidente della Camera di
commercio di Torino - continuando
consuccessoadaccostaretradizione
e modernita: antiche ricette e nuove
collaborazioni, botteghe storiche e
innovativistrumentidicomunicazio-
ne, comeilsitoelaApppersmartpho-
ne.Unafamigliacheinquestianniab-
biamo fatto crescere elavorare insie-
me affinché il marchio Maestro del
Gusto fosse sempre pil sinonimo di
qualita enogastronomica tutta tori-
nese».

E andando a curiosare, al dila dei
sapori, siscoprono anche storie dav-
vero uniche. Come quella, per esem-
pio, che ha visto il gelato come trait
d’union tra due amiche, che in origi-
ne facevano la scenografa e la costu-
mista.Insomma, hanno cambiatode-
cisamente copione. Ma non manca
ancheil casodellapasticcerachevuo-
le avere letteralemente il controllo

sullaqualitadeiprodottiga-
rantiti daifornitori. E quindi
chefa? Affittaterreniadagri-
coltorilocali perché le colti-
vinoad hocsoloicerealimi-
gliori. Enonmancanolesto-
riedifamiglia, comeil giova-
ne produttore di latticini
che abbinalavoglia di novi-
tadeisuoianniaisaggiconsi-
gliereditati dalnonno e dal-
latradizionefamigliare. Op-
pureil panettiere che haini-
ziatoilmestiereal7 anni(al-
trocheFabioVolo)eil pesci-
vendolo che pubblica le of-
ferte last minute su Face-
book. Quando un «like» puo
valereunabuonafritturami-
sta. E poi, ancora, i «Mae-
stri» d’adozione: come quel
milanese chenonostanteinatalime-
neghini ha sempre cullato nel cuore
ilsognodiviveretralevigne e che og-
gic’eriuscito: e diventato un produt-
toredivino. Piticomplicato, invece, il
lavoro dell’apicoltore che ha scelto
dinonvincolarele sue «collaboratri-
ci»echedunquesiritrovaaviaggiare
al seguito delle sue api nomadji, inse-
guendole dalla Val d’Aosta fino alle
pendici dell’Etna. E infine I'enologo
in apparente «crisi d’identita»: pro-
duceinfatti il miele come se fosse vi-
no, proponendone una qualita mo-
nofloreale (tipomonovitigno) e dise-
gnandone anchel’etichetta.
Einfinequalchestatistica, perchéan-
che se si parla di sapori e tradizioni,
qualche numero non fa mai male:
conlanuova«infornata»,inuoviMae-
strisono 22. Mentreisenatoridique-
staricercatissima elite sono 65. Sono
icosiddetti«Maestridasempre», pre-
miati cioé per almeno cinque edizio-
ni consecutive. All'interno di questo
gruppo troviamo ancora 14 delle 50
aziendepremiatefindallaprimaedi-
zione del 2002.
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PREMIAZIONE

Maestri del Gusto

- Saranno premiati domenica 19 ot-
tobre (ore 15,30 - ingresso a inviti) a
Torino Incontra da Vincenzo Ilotte,
neo Presidente della Camera di
Commercio di Torino, e da Silvio
Barbero, Vice Presidente Nazionale
Slow Food Italia, i nuovi Maestri del
Gusto 2015 - 2016. I Maestri, te-
stimoni della migliore enogastrono-
mia torinese, sono selezionati ogni
due anni dalla Camera di commercio
di Torino, da Slow Food e dal La-
boratorio Chimico camerale. Tutti i
premiati sono raccontati nella guida
Maestri del Gusto di Torino e pro-
vincia, giunta alla settima edizione.
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(Ql_utidianu Piemontese

Cameradi commerciodi Torino e Slow Food premiano 157 Maestri del Gusto

Gelato a pomodoro e basilico,
gnocchi dle ortiche o alle
nocciole, plin ala ricotta e
agrumi, insalata russa vegan,
pane con lievito madre estratto
negli anni ‘50, funghi di
montagna e vino di citta, bacche
di goji, birra a cioccolato, caffé
del carcere. Tra i Maestri del
Gusto 2015-2016, ce
un’esplosione di  proposte e
suggestioni, tutte da scoprire
sfogliando la nuova edizione
della ormai celebre Guida. Sono
ben 157 i Maestri del Gusto,
testimoni della migliore
enogastronomia  torinese, che
verranno premiati domenica 19
ottobre (ore 15,30, ingresso a
invit)) a Torino Incontra da
Vincenzo llotte, Presidente della
Camera di commercio di Torino,
e da Silvio Barbero,
vicepresidente Nazionale Slow
Food Italia. La selezione della
Camera di commercio di Torino,
giunta alla settima edizione,
raccoglie i migliori produttori
enogastronomici  del territorio,
individuati grazie dla
collaborazione con Slow Food
per quanto riguarda gusto e
tipicitay, e dal Laboratorio
Chimico camerale per cido che
atiene dle caratteristiche
igienico-sanitarie. Nelle
precedenti edizioni la
premiazione si teneva durante il
Sdlone del Gusto: quest’anno i
Maestri, che in larga parte
saranno anche espositori in fiera,
riceveranno in anticipo il loro
diploma, in modo da poterlo
esporre in evidenza allo stand.
“Si allarga ancora la famiglia dei
Maestri del Gusto — ha osservato
Vincenzo llotte, Presidente della
Camera di commercio di Torino
— continuando con successo ad
accostare tradizione e modernita:
antiche ricette e nuove
collaborazioni, botteghe storiche
e innovativi  strumenti  di
comunicazione, come il sito e la
App per smartphone. Una
famiglia che in questi anni
abbiamo fatto crescere e lavorare
insieme affinché il marchio
Maestro del Gusto fosse sempre
pit sinonimo di  qudita

enogastronomica tutta torinese”.
| Maestri: storie ed esperienze. Ci
sono due amiche, una scenografa
e una costumista, che insieme
hanno aperto una gelateria,
oppure c'e la pasticcera che
affitta terreni ad agricoltori locali
perché le coltivino ad hoc solo i
cereali migliori. C'é il giovane
casaro che con spirito innovativo,
ma attento ai consigli del nonno,
porta avanti la tradizione
famigliare. C'e il panettiere che
hainiziato il mestiere a 17 anni e
il pescivendolo che pubblica le
offerte last minute su facebook. E
poi ancora, il milanese che da
sempre sognava di vivere tra le
vigne e oggi fa il vino, o
I’ apicoltore che viaggia con le
sue api nomadi, ddla Va
d'Aosta ale pendici dell’Etna.
Ma anche I’ enologo che produce
miele come se fosse vino,
proponendone  una  qualitad
monofloredle come se fosse
monovitigno e disegnandone
anche ['etichetta Sono tante,
originali e spesso emozionanti le
storie dei 157 Maestri divisi in 23
categorie: la piu rappresentata e
quella delle pasticcerie con ben
18 Maestri: un solo rappresentate
ciascuno invece per le case da
the, le drogherie, i mulini e le
liquorerie. In netto aumento i
birrai saliti a 12 rispetto ai sette
del 2012. Circa il 40% dei
Maestri ha sede a Torino citta, il
restante in provincia. Il comune
con piu Maestri, escluso il
capoluogo torinese, & Caluso,
grazie alla presenza di ben 4
viticoltori. A seguire
Carmagnola. Sono 22 i nuovi
Maestri, 65 invece i Maestri da
sempre, Cioé premiati per almeno
cinque edizioni consecutive.
All'interno di questo gruppo
troviamo ancora 14 delle 50
aziende premiate fin dalla prima
edizione del 2002. Alcuni
Maestri invece non sono piu
presenti, ma solo perchéil grande
successo i ha portati negli anni
ad avere una crescita tale da non
avere piu la dimensione richiesta
per partecipare a  progetto.
Insieme i Maestri compongono
una squadra che in questi anni

sempre pit spesso ha iniziato a
lavorare insieme: il pasticcere
che rifornisce la gastronomia, il
gelataio che produce gelati con il
latte del casaro, la gastronomia
che utilizza i mirtilli dell’ azienda
agricola dela vicina vale e
redlizza i piatti di  pesce
rifornendosi solo da una delle
due pescherie torinesi che detiene
il riconoscimento di Maestro. La
Guida. Tutti i Maestri, |le storie,
le fotografie, le curiosita, le
specidita e i recapiti  sono
raccolti nella Guida, in versione
italiano-inglese, che sara
distribuita  gratuitamente  a
Salone del Gusto (23-27 ottobre
2014), dl’interno dello stand
della Camera di commercio di
Torino (stand E027 Pad.2), dove
sara anche possibile assaggiare
molti prodotti grazie a fitto
programma di  degustazioni
gratuite prenotabili direttamente
alo stand (tutti gli appuntamenti
cliccare qui). Per conoscere
meglio un Maestro e per tenersi
aggiornati su tutti gli eventi in
programma durante |'anno, tra
cui i Laboratori del Gusto, &
possibile consultare on lineil sito
www.maestridel gustotorino.com
0 scaricare la App gratuita per
Iphone e Ipad. Uno strumento
utilissmo, che permette di
accedere facilmente a tutte le
novita ma anche di scegliere o
localizzare in tempo rede il
Maestro piu vicino. Per un veloce
pranzo ‘on the road’, per
I'acquisto di  un  souvenir
gastronomico o semplicemente
per portare a casa il meglio di
quanto s produce sul territorio,
basta scegliere un Maestro del
Gusto.
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