[image: Immagine che contiene nero, oscurità

Descrizione generata automaticamente]


SABATO 4 OTTOBRE 2025

“LA STORIA E IL GUSTO”
QUINTA GIORNATA NAZIONALE DEI LOCALI STORICI D’ITALIA

PORTE APERTE PER DEGUSTAZIONI, MENU’ SPECIALI, VISITE GUIDATE.

IL PIEMONTE TRA I PROTAGONISTI PIU’ IMPORTANTI DELL’EDIZIONE 2025

Tutte le novità sull’edizione 2025: i luoghi, i locali, le iniziative, le storie e le grandi le specialità.



Comunicato stampa 2025

C’è tutta l’Italia nell’attesissimo evento che vede protagonisti i Locali Storici con il loro invito a partecipare alle visite speciali, alle degustazioni, ai menù dedicati e al racconto delle meravigliose storie che intrecciano gusto e storia. 
Ma l’appuntamento, organizzato dall’Associazione Locali Storici d’Italia, vede protagonista anche il Piemonte con numerosi locali e iniziative alla scoperta, e questo è il tema di quest’anno, della storia e del gusto d’Italia, che meravigliosamente si intrecciano nei locali storici in particolare nelle città e località piemontesi dove si è saputo conservare ricette antiche, preservare il gusto e la tradizione, offrire ospitalità, delizie e gesti d’amore a tutti gli avventori nel corso dei secoli salvaguardando memorie, sapori e gusto e donando, indubbiamente, anche il proprio contributo a quel tesoro che è la cucina italiana, oggi pronta per l’auspicabile nomina a Patrimonio Unesco.

De “La Cucina Italiana”, la rivista culto dell’alta cucina, è l’Ambasciatrice 2025/2026 dell’Associazione dei Locali Storici d’Italia, la Signora Maddalena Fossati Dondero, nominata per raccontare un altro brano di questa grande storia dei locali: l’innovazione, la contemporaneità, la capacità di offrire un servizio e un gusto impeccabili guardando al passato e rivoluzionando il presente.
Tutti gli eventi sono dettagliati nel sito dell’Associazione nell’ampia pagina dedicata alla rassegna di quest’anno.

L’invito ad esserci, a conoscersi, al racconto delle grandi storie e del gusto, delle infinite bontà e dei tanti segreti quest’anno attraversa IL PIEMONTE con i locali di Torino, Caffè San Carlo (visita guidata con degustazione), Grand Hotel Sitea (visita guidata e mostra per i 100 anni), Albergo Ristorante San Giors (visita guidata), Caffè Al Bicerin (visita guidata), Pasticceria Stratta (omaggio a tutti i visitatori), Ristorante Porto di Savona (Degustazione a pranzo e cena), Caffè Mulassano (visita guidata), Ristorante Del Cambio (visita guidata), Caffè Pasticceria  Pfatisch Torino (sconti sulle consumazioni e visita al museo del cioccolato), Caffè Confetteria Abrate (visita guidata e degustazione); Pasticceria Roletti 1896 (visita guidata con degustazione) di San Giorgio Canavese (TO); Caffè Pasticceria Bonfante (visita guidata e degustazione) di Chivasso;  Ristorante Bar Corona (visita guidata) di San Sebastiano Curone (AL); Caffè  Pasticceria Barberis (degustazione) di Valenza (AL); Caffè Pasticceria Converso (visita guidata con degustazione) di Bra (CN); Caffè Pasticceria Grigolon (degustazione e omaggio ai visitatori) di Mondovì (CN); Cioccolateria Barbero Cioccolato (degustazione e visita guidata) di Cherasco (CN).

Ogni locale è tante storie qui di seguito il racconto di ognuno nell’intreccio con gusto e bontà.
Fondato nel 1822 il Caffè San Carlo (visita guidata con degustazione) è un’istituzione a Torino, è qui che l’ammiraglio Cigni e il Duca degli Abruzzi concepirono la spedizione nell’Artide del 1899 con la Stella Polare. Qui si gusta “La Carla” un croissant “né francese né italiano”, forma tondeggiante, impasto al cacao, golosità della crema, sentore di caramello dolce e pungente.

Compie 100 anni il Grand Hotel Sitea (visita guidata e mostra per i 100 anni) di Torino. Nel 1935 per il suo primo concerto in Italia vi soggiornò Louis Armstrong. Da quattro generazioni appartiene alla famiglia Lera. Nel Bistrot dell’hotel “Carlo e Camillo” si servono il Bunet della tradizione torinese e la panna cotta in forno per tre ore con vaniglia Tahiti.

	Qui si serve Sua Maestà il vero gran bollito misto alla piemontese, il mitico “nove tagli” con muscolo, testina, scaramella, lingua, brutto e buono, coda, cotechino, gallina e salame di turgia, accompagnati da sette salse, due contorni e un assaggio di plin da buttare nel brodo ancora caldo. L’Albergo Ristorante San Giors (visita guidata) di Torino è entrato nella storia come “albergo con stallaggio” e polo di commercianti e viaggiatori dal 1815.
	Caffè, cioccolato e crema di latte, serviti con un gustoso “armamentario” che è divenuto un’istituzione: è il “bicerin”, golosa tradizione torinese, nata al Caffè Al Bicerin (visita guidata) di Torino. È dove sostavano Silvio Pellico e Giacomo Puccini, Nietzsche, Cavour, il poeta Gozzano, Calvino e Soldati. Qui lo scrittore Umberto Eco ha ambientato il suo romanzo “Il Cimitero di Praga”.

Le storiche ricette della pasticceria piemontese, i “Biscotti della Duchessa” di Pistoia dolci e friabili al cacao, una ricetta tramandata da generazioni, le forniture alla Real casa e al Duca di Genova, la Pasticceria Roletti 1896 (visita guidata con degustazione) di San Giorgio Canavese (TO) è un gioiello in stile Secessione viennese, secondo il gusto dell’epoca.

La Pasticceria Stratta (omaggio a tutti i visitatori) di Torino dal 1836 è il tempio della dolcezza: caramelle e confetti, giandujotti e praline, marron glacés e canditi. Al Museo di Santena sono preziosamente conservate fatture intestate al conte di Cavour. Fornitrice della Real Casa Savoia, è un gioiello ottocentesco che conserva, splendidamente restaurati nel 2010, ambienti, arredi in stile carloalbertino e la facciata originale in legno.

Antipasti misti, vitello tonnato, agnolotti, gnocchi, tofeja, fonduta, bolliti, fritto misto, brasato, finanziera, la cucina piemontese regna sovrana al Ristorante Porto di Savona (Degustazione a pranzo e cena) di Torino. La storia racconta che davanti alla trattoria – ed è la ragione del suo nome - partivano le diligenze che collegavano la Liguria e il porto di Savona. Amato dallo scrittore Mario Soldati e dal grande scrittore cileno Luis Sepulveda.

[bookmark: OLE_LINK2]	Il Caffè Pasticceria Bonfante (visita guidata e degustazione) di Chivasso è il regno dei “Nocciolini” (in origine “Noasetti”) squisiti dolcetti della tradizione con nocciole Piemonte, zucchero e albume creati proprio dal fondatore Luigi Bonfanti e famosi in tutta Italia. Il locale è un gioiello Liberty completamente originale, con marmi, specchi, banconi e boiserie in noce piemontese finemente decorati.

Tra le storie di gusto d’Italia un posto d’onore spetta al prezioso Caffè Mulassano (visita guidata) di Torino. È qui che nel 1926 – quasi un secolo fa – furono inventati i tramezzini, oggi imitati in tutto il mondo. Il bancone in onice di Numidia con decorazioni in bronzo racconta dei caffè di Casa Savoia, delle soste di Guido Gozzano, di Macario, Mario Soldati, Giovanni Arpino.

Al Ristorante Del Cambio (visita guidata) di Torino la storia ha scritto pagine intense, dalle memorie di Casanova al tavolo fisso di Camillo Benso conte di Cavour, presidente del Consiglio del Regno, dal Generale la Marmora al tributo letterario di Mario Soldati. Oggi la storica e splendida sala Risorgimento accoglie le creazioni dello Chef Diego Giglio: un’altissima cucina e un menù che onorano il territorio e le materie prime.

Torino e il cioccolato sono un binomio indissolubile, il Caffè Pasticceria  Pfatisch Torino (sconti sulle consumazioni e visita al museo del cioccolato) creato nel 1915 dal maestro Gustavo Pfatisch è un luogo del cuore per i torinesi. Lo splendido edificio Liberty di via Sacchi è il tempio di torte intramontabili come la “Festivo”, meringa al cacao farcita da crema chantilly al cioccolato e ricoperta da granella di cioccolato.

La tradizione pasticcera e confettiera si tramanda ancora oggi nelle sue splendide sale, dove si servono con garbo ed eleganza dolcezze tutte piemontesi. D’altronde, il Caffè Confetteria Abrate (visita guidata e degustazione) serviva su vassoi d’argento la colazione dei Principi di Casa Savoia che si formavano alla "Scuola Regia di Cavalleria", e ha viziato nel tempo Maestri quali Giacomo Puccini e Gioacchino Rossini.

Come non sognare una tavola dove si servono il salame nobile del Giarolo, gli gnocchi alla bava di latte, le insalate di funghi freschi, i taglierini all'uovo con tartufo bianco della val Curone? È qui nella locanda sulla via del sale di San Sebastiano Curone (AL), il Ristorante Bar Corona (visita guidata) che i clienti possono assaporare anche molte storie, a partire dal diploma ricevuto dal locale nel 1857 dalla Regina d’Inghilterra.

Il Piemonte, si sa, ha una tradizione pasticcera unica, dalle grandi città ai piccoli centri è sempre stato un fiorire di bontà. Il tempio della dolcezza di Valenza, città dell’oro, è il Caffè  Pasticceria Barberis (degustazione). Le ricette sono originali da oltre un secolo per la tartufata, gli amaretti, i savoiardi e il panfrutto, dolce senza burro inventato in tempo di guerra.

Durante la Belle Époque i pasticceri Converso portarono la propria arte fino al Waldorf Astoria di New York. Oggi, l’eccellenza è sempre nella pasticceria mignon, pralineria, braidesi al rhum, marron glacé, panettoni al moscato. Il Caffè Pasticceria Converso (visita guidata con degustazione) di Bra (CN), meraviglioso esempio Liberty originale, ha promosso arte e cultura con i pittori Vellan e Spazzapan e gli scrittori Arpino e Fenoglio.

In ogni angolo del Piemonte si trovano bontà ed eccellenze e anche il Caffè Pasticceria Grigolon (degustazione e omaggio ai visitatori) di Mondovì (CN) prepara da sempre le eccelse paste di meliga e i monregalesi al rhum. Qui è stato creato il Rakikò, l’amaro di Mondovì, che oggi si serve anche come “Rakikò Spritz”, una versione tutta monregalese del celeberrimo cocktail con prosecco e seltz.

Baci di Cherasco, praline, gianduiotti, tartufi, damine, dragée, a Cherasco (CN) sono sinonimo della Cioccolateria Barbero Cioccolato (degustazione e visita guidata), un locale che ha viziato con le sue squisitezza re, principi e regine, scrittori e poeti come Vittorio Emanuele III, Umberto di Savoia, Mario Soldati, il poeta Pastonchi e lo scrittore Salvaneschi.
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