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Biella  

con la sua polenta  

tra passato, presente e futuro..  

un piccolo viaggio  

non solo nelle preparazioni di cucina  

ma negli stili di servizio, nella preparazione, nei materiali di servizio. 

Dalla tradizione all’attualità  

fino all’innovazione futura. 
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La Pulenta Bielejsa ‘d na vira. 

(La polenta Biellese di una volta) 

Burro formaggio e polenta ….  

Contro un livellamento di valori e di caratteri verso cui si orienta un certo tipo di civiltà automatizzata, si tende a dare valore alle 
caratteristiche singolari e tipiche. Il discorso serve in più campi ma nel nostro lavoro specialmente per gli usi e i costumi di un 

popolo. E se è vero che un popolo i può giudicare da quello che mangia.. 
noi ci concentriamo sul biellese, TERRITORIO e POLENTA.  Sulle tavole si trovava un bel tagliere in legno, materiali come rame e 

terracotta. I paioli antichi i porta burro decorati con lo stemma o le iniziali di famiglia. 

 E noi li abbiamo cercati e raccolti su un bellissimo tavolo di esposizione: 

Paiolo in rame puro del 1980 del quadrisnonno Paiolo in rame stagnato del bisnonno Giovanni e Paiolo in rame del 1939 di nonna 
Silvia. 
Una zangola originale (büs) per la lavorazione del burro 
dei bellissimi porta burro intarsiati con paletta decorativa per marchiare il burro da portare a tavola 
Una splendida paletta in legno scolpita a mano per la “ Lacià 
 

 

 



  

 



 

Lo strumento indispensabile per la realizzazione della polenta concia è senza dubbio il buon vecchio paiolo per polenta. 
Tradizionalmente realizzato in solo rame, è possibile utilizzare anche degli equivalenti come le casseruole alte in rame stagnato. 
Ricordo che il rame necessita di una manutenzione accorta, per prevenirne l’ossidazione. Il rame è un ottimo conduttore di calore, 
perfetto dunque per una cottura uniforme della polenta.  

POLENTA E LATTE COLAZIONE E CENA: NO, NON ERA UNA PUNIZIONE, MA UN MODO DI RIEMPIRSI LA 

PANCIA QUANDO ALTRO SCARSEGGIAVA… 

A MERENDA C’ERA ‘L ROST IL CROSTONE DEL FONDO DELLA PADELLA DELLA POLENTA, PREPARATO DALLE 

NONNE FATTO A PEZZETTI E POI SALATO. 

(in foto il rost su ardesia e in sacchetto street Food) 

 

https://www.amazon.it/s/ref=as_li_ss_tl?_encoding=UTF8&camp=3370&creative=24114&field-keywords=paiolo%20in%20rame%20stagnato&linkCode=ur2&rh=i%3Aaps%2Ck%3Apaiolo%20in%20rame%20stagnato&sprefix=paiolo%20in%20rame%20stagnato%2Caps%2C165&tag=smilonli-21&url=search-alias%3Daps
https://www.amazon.it/s/ref=as_li_ss_tl?_encoding=UTF8&camp=3370&creative=24114&field-keywords=paiolo%20in%20rame%20stagnato&linkCode=ur2&rh=i%3Aaps%2Ck%3Apaiolo%20in%20rame%20stagnato&sprefix=paiolo%20in%20rame%20stagnato%2Caps%2C165&tag=smilonli-21&url=search-alias%3Daps
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La pulenta cunscia cu’n la Sausissëtta 

                      (la polenta concia con la salsiccetta) 

A novembre, per la festa di Ognissanti si preparava la polenta concia con la salsiccetta e se ne lasciava un piatto per i nostri                        
defunti che potevano venire “a farci visita”. Un modo per esorcizzare la morte e ricordare con un sorriso le persone che non sono                       
più accanto a noi. Il tavolo tra passato e presente. Una tradizione davvero antica ma che resiste ancora oggi in molte famiglie..                      
soprattutto nelle case dei nostri "vecchi". Il tavolo di Ognissanti.  

Preparato con un fiasco originale del 1960.. 

Un macinacaffè manuale del 1850, 

un portacandela in ottone zincato oro giallo del 1900, 

Una lampada originale a stoppino 

un porta grissini in argento con porta tovaglioli del 1960, 

caldarroste fresche, 

i biscotti ossa dei morti, 

l'immancabile polenta con salsiccetta. 

 
 



                                                                                 
 
 

  

 

Nel passato Il servizio inteso come tecnica verso il commensale non esisteva,  

se non portare il piatto all’ospite come fosse di famiglia.  

C’era poco e niente ma quel poco si divideva fra tutti tra canzoni, un bicchiere di vino e serenità.  

https://www.facebook.com/
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…e anch’őj me ca l’è la Pulenta Bielejsa? 

… Com’è la Polenta nel Biellese del presente?  

Oropa, mantiene la tradizione e il primato, della polenta della tradizione.  

Non potevamo non cercare “la colonna sonora delle Valli di Oropa”, durante le passeggiate, mentre si sorseggia una 
calda cioccolata calda.. mentre si cammina per arrivare al ristorante dove poter mangiare la più buona polenta concia.. 

 si sente lo scampanellare delle mucche d’oropa, che pascolano serene respirando aria buona.  



  

 

 

 

 



 

Burro, formaggio, polenta: elementi semplici nella cucina d’alpe, da essi è nato il vero e proprio piatto tipico biellese: “la pulenta 
cunscia” che i tre elementi comprende e fonde assieme. Servita con uno stile prettamente all’italiana, (al piatto), o all’inglese (al 

vassoio) con mestolo (di acciaio), direttamente nel piatto (di ceramica, porcellana), del commensale. 

Quali sono i materiali che nel Biellese ben rappresentano il servizio della polenta? 

Dalla tradizione all’innovazione: Simil pietra, terracotta, legno e ceramica 

e all’opposto l’innovazione con ardesia e ghisa. Sul tavolo espositivo del presente i materiali:  



 

 

Un esempio di servizio moderno con polenta concia in terracotta e burrofuso a parte in ghisa.  

 

 



 

Ad oggi le statistiche dicono che la polenta si perde nella famiglie giovani (20-30)con figli (da 0 a 10 anni) 

PREFERENDO A QUELLE FRESCA E ALLE SUE ORE DI PREPARAZIONE, QUELLA ISTANTANEA. 

Resiste e viene mantenuta viva a casa delle nostre mamme e nonne. (40 e over) 

Nelle realtà Gourmet del presente .. anche stellate la tradizione della polenta bene si mescola 
alla nouvelle cuisine con stili di servizio al tavolo ricercati 

e l’utilizzo di materiali pregiati 
come l’acciaio specchio o l’argento.  

 

 

 

Anche noi biellesi risentiamo le voci del passato, risaliamo alle origini della nostra antica civiltà pastorale 

per riprendere vigore e costruire il futuro rispettando ciò che ci è stato tramandato e piuttosto 

che livellare, mettendo in risalto le espressioni significative e tipiche della popolazione e dei 

singoli.  

 

 

 

 



 

 

Polenta concia 
 
Nel biellese identifica una polenta molto cremosa, all’interno della quale è stato fatto fondere abbondante formaggio grasso e poi 
servita con burro fuso. 

È un piatto molto semplice, di origini povere, realizzabile con ingredienti basilari ma decisamente ipercalorici. Una goduria per i 
palati più golosi ma da gustare con parsimonia visto il tripudio di grassi.Nel dopoguerra la polenta era sicuramente più diffusa del 
pane (riservato alle poche famiglie che se lo potevano permettere) e veniva utilizzata praticamente come “jolly”: piatto povero per 
antonomasia, non poteva mancare nelle cucine del biellese medio il paiolo pronto ad accogliere la farina di mais mischiata all’acqua 
bollente. 

Ad Oropa, zona di montagna e di malghe, c’era particolare abbondanza di formaggio e burro prodotti artigianalmente dalla maggior 
parte delle famiglie. Da qui nasce probabilmente l’idea di tuffare il grasso formaggio vaccino (forse anche solo gli avanzi o le croste) 
direttamente nella polenta calda, da condire poi con il burro fuso. 
Un piatto “ricco”, in senso figurato visti gli ingredienti di recupero utilizzati in origine, ma ideale per contrastare la rigidità invernale 
della zona di Oropa e fornire sufficiente apporto calorico agli abitanti per il loro lavoro. 
 



 
La ricetta 

● 350 g di farina di mais 
● 1 litro d’acqua 
● 2 etti di toma di Oropa di breve/media stagionata 
● 1 etto di maccagno 
● 1 etto di burro artigianale 
● sale q.b. 

Toma di Oropa: l’ideale sarebbe utilizzare una toma proveniente da Oropa, di breve o media stagionatura. Il formaggio meno 
stagionato, oltre ad avere una maggior attitudine a fondere grazie ad una percentuale d’acqua superiore, trasmette alla polenta un 
gusto e un sapore meno aggressivo rispetto ad una toma più stagionata, gusto che potrebbe non essere gradito a tutti. 
Maccagno: il maccagno non è un formaggio originario di Oropa ma più precisamente dell’Alpe Maccagno, in Val Vogna (Vercelli). 



È quindi difficile pensare che originariamente fosse un ingrediente della polenta concia di Oropa. Oggi però il maccagno viene 
comunque prodotto in tutto il biellese seguendo (speriamo) quanto riportato dal disciplinare di produzione previsto per la DOP del 
maccagno. In base alle condizioni, il maccagno deve essere prodotto solo con latte di vacca, “razza Pezzata Rossa d’Oropa, Bruna o 
loro meticci”; questo formaggio può essere quindi considerato una sorta di “figlio adottivo” di Oropa e l’utilizzo nella preparazione 
della polenta concia biellese di Oropa può a mio parere considerarsi legittimo. Anche in questo caso meglio prediligere un maccagno 
di breve o media stagionatura. Fra i marchi del territorio, possiamo senza dubbio segnalare il maccagno del Caseificio Rosso di 
Pollone. Ne esistono due varianti, il Maccagno Riserva, più saporito e stagionato, e il Maccagno Latte Crudo, probabilmente il più 
adatto per la ricetta della polenta concia biellese. 
Burro: artigianale ovviamente. Ricordate che sarà il burro a dare buona parte del sapore alla vostra polenta.Serve un burro gustoso e 
sufficientemente incisivo.  

..e oltre al paiolo? 
La Frusta da cucina: il secondo accessorio – indispensabile per chi non usa un mescolatore elettrico – è sicuramente la frusta da 
cucina (o sbattitore manuale). Si tratta di un accessorio indispensabile nella fase iniziale della cottura, quando tufferete la farina di 
mais all’interno dell’acqua calda. Sarà necessario mescolare vigorosamente e l’utilizzo della frusta da cucina vi aiuterà ad impedire 
la formazione dei grumi di farina di mais che potrebbero formarsi a contatto con l’acqua. Meglio un frusta in acciaio inox, leggera 
ma efficace. Se non possedete un frusta, potete usare il classico cucchiaio in legno, facendo attenzione ad aggiungere la farina molto 
lentamente per prevenire i grumi. 

http://www.regione.piemonte.it/governo/bollettino/abbonati/2002/33/siste/00000011.htm
http://www.regione.piemonte.it/governo/bollettino/abbonati/2002/33/siste/00000011.htm
http://www.caseificiorosso.it/it/formaggio_maccagno.php
http://www.caseificiorosso.it/it/formaggio_maccagno.php
http://www.caseificiorosso.it/it/formaggio_maccagno-riserva.php
http://www.caseificiorosso.it/it/formaggio_maccagno-LatteCrudo.php
http://www.amazon.it/b/ref=as_li_ss_tl?_encoding=UTF8&camp=3370&creative=24114&linkCode=ur2&node=652614031&tag=smilonli-21
http://www.amazon.it/b/ref=as_li_ss_tl?_encoding=UTF8&camp=3370&creative=24114&linkCode=ur2&node=652614031&tag=smilonli-21


 

La preparazione della Polenta Concia di Oropa 

La preparazione è semplice: si porta a ebollizione l’acqua nel paiolo, precedentemente salata. Una volta raggiunto il bollore gettate la 
farina nell’acqua, mescolando molto vigorosamente con la frusta per evitare che si formino grumi e che la polenta resti uniforme. 

Una volta assicurata l’uniformità del composto, si prosegue la cottura, mantenendo comunque la polenta non troppo densa, ma 
sempre abbastanza fluida e cremosa. Nel caso in cui la polenta dovesse addensarsi, il consiglio è di aggiungere un po’ d’acqua 
bollente gusto per diluire. Proseguite la cottura della polenta per circa 50 minuti. 

Quando la polenta sarà quasi pronta, sarà possibile unire la toma e il maccagno, precedentemente tagliati a strisce sottili o a piccoli 
pezzi. Si proseguirà a mescolare per altri 10 minuti, finché il formaggio non sarà totalmente fuso con la polenta, creando un 
composto cremoso, fluido e vellutato. 



Ecco il momento di far cuocere il burro in un pentolino. In questo caso sarete voi a decidere quanto rosolare il burro. Qualcuno adora 
il burro annerito, bruciato, sebbene sia più pesante da digerire; altri preferiscono il burro semplicemente fuso, non troppo bruciato. 
Sta ai gusti, così come c’è chi aggiunge la salvia al burro e chi il pepe. Ognuno può unire i gusti che predilige. 

A questo punto non resta che togliere a polenta dal fuoco, servirla in piatti ben caldi e aggiungere per ogni piatto la quantità di burro 
desiderata. Variante : polenta concia e salsiccetta, friggere 200gr. di salsiccia per persona in burro chiarificato con fondo di 
abbondante cipolla . Servire sulla polenta concia. Buona polenta concia! 
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FUTURO 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

Che fin ca la farà la pulenta an t’la Biela pṻ  ‘n là? 

Cosa ne sarà della polenta nella Biella del futuro? 

La polenta è un Highlander: economica, buona, 
siamo sicuri sopravvivrà alle mode del tempo. 

Ma come verrà servita? Con quali abbinamenti gastronomici?  

Quali saranno i materiali di servizio nel futuro?  

La tavola del futuro: Una riflessione, quella con gli allievi su come potrà essere il servizio nella ristorazione del futuro? La polenta 
esisterà ancora? È come verrà presentata? Il primo modo di rappresentare il servizio della polenta è stato nella ricerca del materiale. 

Nella direzione di Ecosostenibilità. Piatti fondi per il servizio della polenta concia in foglia di Camellia Sinensis (foglia di the) Piatti 
e posate in farina di frumento (totalmente biodegradabili, 8 giorni sotto la pioggia e di loro non resta più niente) per la polenta in ogni 
sua declinazione. Cocotte in legno di palma riutilizzabili e lavabili in lavastoviglie per il servizio a parte del burro fuso. Ma il futuro è 
tutto nel biodegradabile? Abbiamo pensato alta fascia medio alta ristorativa. Resisteranno l'acciaio specchio, l'intramontabile argento 
e il forte e resistente Rame. E per la funzionalità di servizio? Sicuramente uno dei materiali del futuro sarà il policarbonato. Oiatti, 

posate, bicchieri Super leggeri, antifurto e antigraffio. Igienici, lavabili e sterilizzabili. 

POLICARBONATO: Caraffa Leggera, antigraffio, lavabile e igienizzabile.  

BIODEGRADABILE: Piatti e posate in Farina di frumento 100% Biodegradabile (8giorni sotto la 

pioggia e di loro non rimane più niente) 

FOGLIA: Piatto in foglia di Camellia Sinensis (foglia del the) 100% Biodegradabile 

Cocotte in legno di palma: lavabili e riutilizzabili 

 



 

 

 

 

 

 

  

  

 



 

 

 

 

 

 

 
Come si mangerà la polenta nel futuro? E se pensassimo come già è uso e consuetudine a un'ipotetica 8° gamma? 
Il Novel food.. Insomma: gli insetti.  

 
 

E allora abbiamo fatto di più. Non solo pensare.. ma abbiamo realizzato un piatto gourmet del futuro con Novel food. 
Nello specifico con cavallette.  
Polentina su fonduta con cavallette fritte e salsa ai fichi caramellati.  
 
E questo è il risultato.  
 
 



 

 
 

 

Ricavare un disco di polenta con un coppapasta e metterlo in forno a formare una leggera crosta sulla superficie. 

Ottenere una fonduta semplice di maccagno con panna e latte. 

Emulsionare 2 fichi caramellati ( disporre i fichi in una tortiera, ricoprire completamente con zucchero di canna e infornare a 180° 
per 40 minuti). 

Fare delle cialde di bacon , mettendolo in forno avvolto su cannoli d’acciaio a 190° per 20 min. circa. 

Assemblare il piatto disponendo come segue:  

-fare un fondo di fonduta 

-adagiarvi sopra il disco di polenta 

-posizionare incrociandoli leggermente 2 cannoli di bacon  

-fare sulla fonduta 7-8 grosse gocce regolari con l’emulsione di fichi caramellati 



- arricchire con alcune cavallette saltate in burro chiarificato e salate con sale aromatico al rosmarino,salvia,timo. 

 

 
 



 
 

 
 
 
 



Novel Food In Italia e in Europa 
 
Per Novel food si intendono tutti gli alimenti o gli alimenti “nuovi” rispetto a quelli tradizionalmente intesi.Questo 
concetto è stato introdotto per differenziarli dai prodotti consumati prima che fossero introdotti i novel food 
(15/05/1997)  

 
 Esempio Di Novel food 
 Lombrichi, Bruchi, scorpioni... 
 

 
 
 

 
Le normative Europee entrate in vigore nel 
1°Gennaio 2018 per i novel food sono che  i novel 
food (Insetti…) in base alle “misure transitorie” van 
chiariti, perchè alcuni stati (facenti parte dell’ue) 
hanno ammesso a livello nazionale il commercio di 
novel food, L’ue ha stabilito una “tolleranza” con i 
suoi stati possono commerciare i novel food, però 
bisogna avere una domanda di autorizzazione che ti 
permette di vendere novel food. 
Le normative Italiane invece non acconsentono 

ancora il commercio di novel food perchè la legge non lo acconsente. 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Un meraviglioso viaggio tra passato presente futuro nei materiali del Biellese, Nel 
prodotto cereali e derivati (e nello specifico) la polenta.. 

con le sue tradizioni, stili di servizio con un occhio al futuro. 
I materiali e le attrezzature del futuro, le tipologie di servizio e il Novel Food con il 

nostro piatto della polenta del futuro. 
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