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Sagra della polenta. Oltre 2mila i visitatori 
 
PETTORANO SUL GIZIO. Un sole quasi primaverile e una piazza gremita di persone hanno caratterizzato 
la 44esima sagra della “polenta rognosa” che si è svolta ieri. La manifestazione, organizzata dalla pro loco, 
in collaborazione con il Comune, la comunità montana Peligna e l’Unpli (unione nazionale pro loco d’Italia), 
è tra le più antiche del territorio.  Oltre tremila persone hanno affollato il paese, complice il bel tempo e la 
giornata festiva, e poche ore dopo l’inizio della manifestazione, verso le 14, gli organizzatori avevano servito 
oltre duemila porzioni della tradizionale polenta “rognosa”. Ma a soddisfare il palato di tanti buongustai 
anche gli gnocchetti con le verdure di montagna, le salsicce arrosto, vino rosso, pizzelle e crustole, le 
tradizionali ciambelle salate tipiche di Pettorano. In occasione della festa dell’Epifania, inoltre, ieri per la 
prima volta, in piazza Umberto I è stata bruciata la “Vecchia”, un pupazzo alto oltre 4 metri in cartone, 
truciolato e stracci realizzato da Cristina Di Pilla, giovane pettoranese che ha lavorato diverse settimane 
all’opera. Il rito evoca tradizioni del passato e simboleggia il passaggio tra il vecchio e il nuovo anno. 
L’usanza era di bruciare gli oggetti vecchi per scacciare gli spiriti maligni. A animare la 44esima sagra della 
polenta anche giochi dedicati ai più piccini, musica, balli e ragazze vestite con il costume tipico. La festa è 
durata fino al pomeriggio inoltrato e, al calar della sera, sono stati accesi i fuochi in piazza. La polenta 
“rognosa”, così chiamata per la ruvidezza, è cotta al paiolo, tagliata con il filo e condita con salsicce. In 
passato era il piatto tipico dei carbonai che la mangiavano durante le pause di lavoro, ma la pietanza ha 
anche rappresentato l’unico so stentamento per gli abitanti del territorio durante la guerra. Oggi alle 17,30 a 
palazzo Zannelli è in programma un’altra iniziativa della Pro loco dedicata alle canzoni augurali, curata da 
Michele Ciccolella. 
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