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C RODO- 23-10-2022-- La scintilla del Rinascimento enogastronomico

ossolano… E’ stata una cena ecumenica indimenticabile quella che i

membri della delegazione Val d’Ossola dell’Accademia Italiana della

Cucina, guidata da Paolo Rossi, hanno vissuto giovedì sera al ristorante

Edelweiss a Viceno di Crodo, avendo come ospite il noto critico

gastronomico Edoardo Raspelli, di casa nel ristorante dello chef Ugo

Facciola.

“Grazie ad Edoardo Raspelli- così gli Accademici- alla sua passione per il

formaggio Bettelmatt, l’Ossola ha trovato un posto in primo piano nelle

dispense delle più rinomate cucine e gastronomie di tutto il mondo, ha

preso coraggio e consapevolezza, ed in pochi anni sono spuntate nuove

produzioni, la Dop per il formaggio ossolano, la Doc per il vino ossolano, la

produzione di miele, di polenta, patate, i salumi, le carni di selvaggina, le

erbe officinali, il gin… nuove offerte per residenti e turisti che arricchiscono

il territorio. 

E proprio delle tre “t” che lo guidano nei suoi giudizi ha parlato Edoardo

Raspelli: “Terra, territorio e tradizione, che troviamo ben rappresentati nei

piatti dello chef Facciola all’Edelweiss, per me, da sempre, il migliore

ristorante tipico ossolano”.

Il menù, dopo le Bollicine di benvenuto “Alta langa” accompagnate al

crostino con prosciutto di cinghiale e burro alle erbe, pane ossolano con

lardo e miele, è proseguito con prosciutto di Viceno con burro nostrano e

pane ossolano e tonno di coniglio, un soufflé all’Ossolano dop con la sua

fonduta e le erbette dell’orto, tutti accompagnati da Garganega

Chardonnay Scaia, poi il risotto di zucca con blu di Formazza e guanciale

croccante. E l’anatra all’arancia con patate di Viceno e verdure di stagione

a km 0. Infine la torta di ricotta di Viceno con cialda e gelato e frutti di

bosco accompagnato dal Moscato d’Asti.
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