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Villadossola e Valle Antrona

Curiosita Bartolucci € nato qui. E sempre in citta vennero commercializzati da Rogora

Gnocchi all'ossolana sono De.Co.

Inseriti nel registro
comunale di Villadossola

VILLADOSSOLA - Sono
probabilmente il piatto piu fa-
moso della cucina tradizionale
ossolana: stiamo parlando de-
gli “gnocchi all’ossolana”, ov-
vero di castagne e zucca, na-
ti nell’ottobre del 1984 e che,
proprio in questi giorni, sono
stati inseriti nel registro delle
DeCo, le Denominazioni co-
munali, del Comune di Villa-
dossola. Una ricetta molto fa-
mosa, nata dalla fantasia del-
lo chef Sergio Bartolucci,
nativo proprio di Villadosso-
la, nata da “soli” 35 anni, ma
gia diventata un piatto “sen-
za tempo”, preparato da “tra-
dizione”. Un piatto che porta
I’Ossola in giro per il mondo:
proprio in questi giorni la ri-
vista nazionale, Cucina mo-
derna, propone la ricetta di
questo piatto, a base di pata-
te, Zucca e castagne.

Prima della ricetta di Barto-
lucei gli “gnocchi all’osso-
lana” si preparavano, come
scrive la guida gastronomi-
ca d’Italia del Touring club
del 1931 «con le belle pata-
te bianche e farinose del luo-
go, bolliti e conditi con sof-
fritto di burro ed aglio, suc-
co di carne e formaggio», tra-
lasciando del tutto la farina
di castagne. «La ricetta nac-

que - spiega lo chef Bartoluc-
ci, padre di Giorgio, il primo
“stellato” ossolano - in occa-
sione della rassegna Delizie
ossolane, una rassegna eno-
gastronomica che si & svolta
negli anni *80. Tra il 1982 e
1” “83 1I’Ossola era sconosciu-
ta: non si pensava di portare
avanti la valorizzazione delle
nostre tipicita. Poi, grazie al-
la Comunita montana, presie-
duta a quel tempo da France-
sco Miguidi e con assessore
al Turismo Guido Prada, fi-
gura importantissima per Bo-
gnanco e per tutta 1’Ossola, si
inizid a fare qualcosa per va-
lorizzare il nostro territorio».
Prada invito i ristoratori osso-
lani in Comunita montana, per
creare un comitato di ristora-
tori e far nascere qualche idea.
In autunno, nel mese di otto-
bre del 1984, venne organiz-
zata la rassegna “Delizie os-
solane”, decretando il succes-
so del prodotto. Come spiega
Roberto Di Corato, raffinato
gastronomo, nel suo “A ravo-
la nell’Ossola”, del 1985, ben
presto vennero prodotti anche
in maniera industriale: il pri-
mo fu Tullio Rogora, un pa-
stificio proprio di Villadosso-
la. Nessuno pero si aspettava
il successo di queste impor-
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tanti innovazioni, che hanno,
si puo dire senza timore di es-
sere smentiti, “inventato™ la
gastronomia ossolana.

Fu infatti negli anni 80 che
si riscopri la cucina locale
ossolana e le sue tradizioni,
che oggi, grazie ad un nutrito
gruppo di ristoratori e produt-
tori di qualita, sta vivendo un
momento particolarmerite flo-
rido, con numerosi ristoranti
e produttori segnalati nei piu
importanti siti, guide e riviste
dedicate alla buona cucina.
«Fortunatamente - prosegue
Bartolucci - avevamo la col-
laborazione dei produttori. Poi
fu la Comunita montana a da-
re un grande incremento e svi-
luppo all’industria turistica».
Come mai la scelta di chiede-
re la DeCo a Villadossola?

«I motivi per cui si & scelto di
chiedere la registrazione del
prodotto Gnocechi all’ossolana

Bartolucci, padre e figlio, insieme. Sergio & originario di Villa

nel Comune di Villadossola -
spiega Bartolucci - ¢ il forte
legame che sussiste tra la cit-
ta ed il prodotto. Io sono nati-
vo di Villadossola, cosi come
Rogora, uno dei primi a com-
mercializzare il prodotto che
per definirli utilizzo il nome
commerciale di “Castagnoc-
chi - Antichi gnocchi d’Osso-
la”, come riportato nella pub-
blicita edita nel 1998 proprio
su Eco Risveglio».

Il piatto originariamente ave-
va anche un sugo, preparato
con pesto, pomodoro e panna.
Una curiosita: una loro va-
riante, con cioccolato alla ci-
polla di Fontaneto, fu presen-
tata dai due Bartolucci, padre
e figlio, anche in occasione
di Expo 2015, con un gran-
dissimo successo: in meno di
mezz’ora vennero distribuite
oltre 200 razioni di prodotto!
: Luca Ciurleo




