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La bionda in tavola, III edizione
La bionda in tavola, III edizione della mostra mercato dedicata alla Cipolla bionda piatta di Drubiaglio, si svolge domenica 27 settembre 2026 ad Avigliana in piazza Conte Rosso 

Avigliana, 22 settembre 2026 – La terza edizione della manifestazione La bionda in tavola, dedicata alla Cipolla bionda piatta di Drubiaglio, presidio Slow food e prodotto a Denominazione comunale di origine, si svolge domenica 27 settembre 2026 ad Avigliana in piazza Conte Rosso, nella piazzetta dell'ex Pretura e al Giardino delle donne, dalle 9 del mattino fino al calar del sole. Non sarà soltanto un momento di festa, ma un'occasione di profonda riflessione per celebrare Carlo Petrini, il fondatore di Slow food scomparso nel maggio scorso.
«Con la terza edizione di La bionda in tavola – ricorda Andrea Remoto, assessore all'Agricoltura e foreste del Comune di Avigliana – celebriamo non solo un prodotto, ma un metodo di lavoro. Il riconoscimento della Cipolla bionda piatta di Drubiaglio come presidio Slow food non è un punto di arrivo estemporaneo, ma il risultato di una continuità amministrativa che attraversa diverse consiliature, insieme agli agricoltori custodi che ogni giorno tengono viva questa coltura. Quest'anno dedichiamo la manifestazione alla memoria di Carlo Petrini, scomparso lo scorso maggio. Petrini ci ha lasciato molto più di un'intuizione felice: ci ha insegnato a guardare alla terra con rispetto, a riconoscere nel cibo un legame tra chi lo coltiva e chi lo porta in tavola, e a considerare la biodiversità un patrimonio da difendere con la stessa cura con cui si difende un paesaggio o un monumento. Il suo pensiero, buono, pulito e giusto, è oggi parte del modo in cui la nostra comunità guarda al proprio territorio. Ringrazio in particolare Slow food, la Pro loco Avigliana e l'associazione provinciale Cuochi della mole Torino, insieme a tutte le realtà che con noi rendono possibile questa giornata. Aspettiamo la comunità domenica 27 settembre in piazza Conte Rosso per una giornata che unisce festa, memoria e futuro». 
La bionda in tavola valorizza il prodotto tipico di Avigliana ed è organizzata dal Comune di Avigliana con Slow food, Fai Fondo ambiente italiano, Fieramente in Piemonte, in collaborazione con associazione provinciale Cuochi della mole Torino, Distretto urbano del Commercio, Formont, Procavour, associazione Sbandieratori e musici della Città di Avigliana, Pro loco Avigliana, Corte del Conte Rosso Avigliana, Turismo Torino e provincia.
Sarà possibile iscriversi al Welcome tour nel cuore medievale di Avigliana a cura dell'Ufficio turismo di Avigliana e di Turismo Torino e provincia, speciale La bionda in tavola per scoprire Avigliana tra storia e sapori.
Il percorso che ha portato al riconoscimento del presidio è il frutto di un lavoro di continuità istituzionale che ha visto impegnati negli ultimi mandati amministrativi gli assessorati all'Ambiente e all'Agricoltura e foreste. Grazie a questa visione, i concetti di cibo "buono, pulito e giusto" sono diventati realtà tangibile ad Avigliana attraverso il lavoro quotidiano degli agricoltori custodi.
Nel marzo scorso il Comune di Avigliana ha messo a disposizione un terreno agricolo di circa 2000 metri quadrati. Il terreno è stato affidato per coltivare la Cipolla bionda e piatta di Drubiaglio, secondo il disciplinare Deco approvato dal Comune di Avigliana nel 2022.

La Cipolla bionda piatta di Drubiaglio
È un ortaggio tipico della borgata Drubiaglio di Avigliana, in Valle di Susa (provincia di Torino), protetto dal marchio comunale Deco e riconosciuto come presidio Slow food per evitarne la scomparsa. Questa varietà si distingue per la forma schiacciata e dal sapore dolce e delicato. È coltivata a basso impatto ambientale e agroecologico, portata avanti da piccoli produttori locali che salvano e custodiscono i semi tradizionali. Si raccoglie nei mesi di luglio e agosto e si conserva fino a febbraio. La Cipolla bionda piatta di Drubiaglio è ottima ripiena (siule pien-e), nella tradizionale zuppa di cipolla, tortino di cipolla, come condimento per gli gnocchi o semplicemente gustata cruda, in insalata. La Cipolla delle tre D: dolce, delicata, digeribile. 
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