Petiorano, domani Ia sagra dell

Iniziativa promossa dalla Pro

PETTORANO SUL GIZ10. Un appun-
tamento con la tradizione e la buo-
na cucina che si ripete, ininterrot-
tamente, da 45 anni. Torna la Sa-
gra della polenta rognosa che, da
sempre, richiama migliaia di visi-
tatori e buongustai. La manifesta-

Un moemento della sagra della polenta

zione, organizzata dalla Pro-loco,
si svolgera domani, da mezzogior-
no, in piazza Umberto I. Saranno
preparate oltre tremila porzioni
del caratteristico piatto € non man-
cheranno altre pietanze tipiche
del posto.

Per secoli la polenta rogno-
sa ha rappresentato l'unico
nutrimento per gli abitanti
del piccolo paese, in prevalen-
Za carbonal.

Quest’anno la sagra, che &
una tra le pitt antiche del ter-
ritorio, vanta anche il patroci-
nio della Provincia, Comu-
nita montana Peligna, Comu-
ne e Unpli (unione nazionale
Pro-loco d’Italia).

L’obiettivo degli organizza-
tori, infatti, & valorizzare la
manifestazione e promuovere
la_tradizione e la gastrono-
mia locale.

Non a caso, per la 45esima
edizione la prelibata polenta

macinata nel Mulino De Ste-
phanis del 1799, da poco re-
staurato e rimesso in funzio-
ne.

In passate, erano molti i

sara preparata con la farina.

mulini che sorgevano lungo
le rive del fiume Gizio, ma
poicon il trascorrere degli an-
ni e i cambiamenti della so-
cieta sono caduti in disuso.

Domani, in occasione dello
svolgimento della sagra e del-
larrivo di turisti, il mulino
De Stephanis restera aperto
per l'intera giornata e potra
essere anche visitato.

Un valore aggiunto, que-
st’anno, anche per il condi-
mento della polenta: oltre al-
le tipiche salsicce sara utiliz-
zato 'olio di Pettorano che, a
dicembre, & stato premiato
dall’Arssa come il migliore
della Valle Peligna.

«La realizzazione della ma-
nifestazione» spiegano gli or-
ganizzatori «coinvolge I'inte-
ro paese, sono tantissime le
persone impegnate nella pre-
parazione della polenta e nel-
Porganizzazione delle altre
iniziative finalizzate alla pro-
mozione del paese e della sua
storia e delle sue antiche tra-
dizioni».

La preparazione della po-
lenta pettoranese ¢ basata su
una tecnica legata a riti parti-
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-loco per valorizzare la cucina tradizionale

colari e antichi:

Come avveniva secoli fa,
anche durante la sagra la fari-
nadigranoturco viene lavora-
ta, per circa un’ora, dal polen-
taio, una volta cotta la polen-
ta & ribaltata su un canovac-
cio di cotone o lino, tagliata
con un filo e riposta nel paio-
lo, che la mantiene calda e
pronta da gustare.

Il condimento tradizionale
€ con salsicce, aglio, peperon-
cino, pecorino e olio.

La tecnica di preparazione
& probabilmente una contami-
nazione delle culture del
nord-Ttalia.

I carbonai di Pettorano, in-
fatti, per motivi di lavoro rag-
giungevano anche la Toscana
e la Liguria oltre al lazio e al-
la Puglia.

Durante il pomeriggio del 6
gennaio saranno accesi i tra-
dizionali fuochi, non manche-
ranno giochi, divertimenti e
musica dal vivo che sara a cu-
ra del gruppo Angelo e Dona-
to show. Gli stand apriranno
dopo mezzogiorno e la festa si
protrarra fino a tarda sera.

Chiara Buccini
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