29° Festival delle Sagre -8 settembre 2002-

Supertrofeo Festival delle Sagre "Giovanni Borello'

1) Mongardino (settima vittoria)

2) Montiglio

3) Isola d' Asti

Trofeo Festival delle Sagre "Ermanno Briola"

1 ) Sessant ( esordiente )

2) Montemagno

3) Corsione

Premi di specialità

Sfilata

Trofeo "Ferruccio Lovisone "

1) Montaldo Scarampi

2) Mongardino -Montegrosso

3) Palucco

Premio speciale della Giuria

"Per l'impegno profuso per rappresentare fuori stagione il ciclo della ciliegia, che ha costituito

negli anni passati la produzione primaria del territorio. "

Revigliasco

Stand

1) Mongardino

2) Montiglio Monferrato

3) Montaldo Scarampi

Cucina

Oscar della cucina per la miglior proposta gastronomica complessiva e Premio speciale UNPLI
(Unione Nazionale Pro Loco d'Italia)

Mongardino (Risotto alla barbera d’Asti e antico mùn)

Primo classificato ex-aequo per la Cucina

Grana Monferrato (Stufato d'asino con polenta arrostita. Tradizionale bunèt)

Montaldo Scarampi (zuppa di ceci con costine di maiale e tradizionale bagnetto con acciughe)

Premio per il migliore antipasto

Rocchetta Tanaro (Rustica ai formaggi -arborelle fritte)

Premio per il miglior primo piatto

Cortazzone (Tagliatelle all'uovo con tartufo)

Premio per il miglior secondo piatto

Montiglio Monferrato (Coniglio del vignaiolo con funghi e polenta)

Premio per il miglior dolce

Cessole (Torta di castagne)

Rapporto Prezzo -Qualità -Quantità

1) Cortazzone -Isola d' Asti

2) Montaldo Scarampi

3) San Marzanotto

Accuratezza del Servizio

1) Mongardino

2) Montiglio Monferrato

3) Sessant

Premio per il miglior vino

Calliano (Barbera d' Asti)

Premio Informapaese "Per il miglior depliant illustrativo del proprio paese "

Nizza Monferrato

Premio Speciale "Trofeo Coldiretti" "Per il tema della sfilata inedito e più attinente al mondo

contadino "

1) Sessant 

2) Montegrosso 

3) Revigliasco 

Premio Speciale "Coldiretti" "Per la rintracciabilità delle materie prime utilizzate "

Moncalvo (Sontuoso bollito misto) 

Per aver fornito ampia documentazione e certificazione sull’origine della carne di razza bovina

piemontese e su quella degli ortaggi impiegati nella preparazione del bagnetto. Moncalvo ha

saputo garantire la provenienza degli animali e del sistema di allevamento per ogni taglio di carne

impiegato per la preparazione del bollito.

Premio Speciale Club "Il Fornello" "Per la tipicità della proposta gastronomica"

Sessant (carne cruda all'astigiana e turtà 'd sejràss)

Festival delle Sagre… in numeri

54.000 porzioni di agnolotti servite da 5 pro-loco

38,5 q.li di tagliatelle e lasagnette (corrispondenti a circa 42.000 porzioni) servite da 6 pro-loco

I 67 Kg di tartufi sulle tagliatelle di Cortazzone, quest'anno sono diventati 73

Oltre 24 quintali di "Mùn" di Mongardino

49.000 uova e 14 damigiane di Moscato per gli zabaglioni

13.000 porzioni di fritto misto serviti da 3 pro-loco

800 Kg di farina di ceci sono stati consumati per la farinata di Nizza e di Canelli

Monastero Bormida ha servito 15 q.li della sua tradizionale Puccia

Oltre 18 q.li di bollito serviti dalle pro-loco di Moncalvo e Villanova

Motta di Costigliole ha distribuito circa 3 q.li di bagna cauda

Le 1800 porzioni di goulash non sono bastate. Gli ungheresi hanno dovuto cessare la distribuzione

alle 18.00 di domenica.

Gli ospiti di Le Grazie di Portovenere hanno affettato e servito nei tre turni 2500 porzioni di

carpaccio di polpo, particolannente gradito dai visitatori così come lo strudel di mele. Tutto esaurito

prima del termine anche per loro.

Il Festival ha fatto registrare un afflusso che anche quest'anno ha superato le 200.000 persone.

Sono state servite complessivamente oltre 500 damigiane di vino (pari a circa 25.000 litri) dalle 43

pro-loco, oltre alle centinaia di bottiglie di vino ungherese (sangue di toro e chardonnay di Eger) e

di vermentino vendute dagli ospiti liguri.

I quattro punti di distribuzione gratuita di acqua naturale e frizzante hanno erogato 12.000 litri di

acqua pari a 90.000 bicchieri ( contro gli Il.000 dell ' anno scorso, pari a 66.000 bicchieri)

Nei tre turni di distribuzione delle varie specialità gastronomiche complessivamente sono state

superate le 500.000 porzioni.

Va anche rilevato che diverse persone sono passate nel villaggio gastronomico soltanto per curiosità

o per acquistare varie specialità di "bancarella" (miele, biscotti, bagnetti, salumi, ecc.) e che molti

astigiani (sicuramente un 10-15% ) si sono avvicinati a1le "casette" a comprare i piatti tipici per poi

consumarli a casa loro.

Va infine sottolineato che la gigantesca sfilata del "museo vivente contadino" di domenica

mattina è passata davanti agli occhi della grande folla entusiasta in poco meno di due ore procedendo senza alcun intoppo.

L 'esperimento del bus-navetta che collegava Piazza d' Anni con il "villaggio gastronomico" del 29° Festival delle Sagre Astigiane di Piazza Campo del Palio, ha riscontrato notevole successo: più di 1000 auto parcheggiate quindi migliaia di persone che hanno usufruito del servizio gratuito.

