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~ lapanetteria-pasticceriaBrusahaottenutol'EccellenzaArtigiana

,IlpanediPierino,il migliorechec'è
ANNAUSATHIELKE

L'''Eccellenza Artigiana" è
anche a Ozegna.. All'angolo
del bar del centro, a pochi
passi dalla piazza cittadina,
affacciata sulla via. La "Pa-
netteria Pasticceria Brusa"
fu aperta, qui, nel 1957 da
Pierino Brusa e Teresina Ni-

vetti, che acquistarono il lo-
cale avviando una ricca pro-
duzione, fatta principal-
mente di pahe, grissini, tor-
cettini, torcettoni, paste di
meliga. E la focaccia dell'E-

, pifania, un classico ma
sempre attuale della tradi-
zione piemontese, frutto di
un'esperienza acquisita do-
po anni e anni di lavoro di-
retto sul campo. Pierino,

" che iniziò a lavorare il pane
a soli 12 anni e mezzo fu in-

. fatti garzone apprendista
--~ ---

presso diverse panetterie
del Canavese. Iniziò a San
Giusto, per poi lavorare a
Pont, Rivarolo, Castella-
monte.
È nel 1966 che Arnaldo
Brusa comincia ad affianca-
re il padre nell'attività.A soli
17 anni apprende i primi
rudimenti del mestiere, le
tecniche di lavorazione, pu-
ramente manuali. Nel frat-
tempo frequenta la Scuola
di Arte Bianca a Torino. Nel

1976, al pensionarnento del
padre, diviene titolare del
negozio, assieme alla mo-
glie Lorenzina. Arnaldo co-
mincia a confezionare nuo-
vi prodotti: pasticceria fre-
sca, soprattutto torte e bi-
gnole, pizze, salatini, nuove
tipologie di pane. Dal 1994
è iscritto al "Consorzio Arti-

giano per là tutela del pane

e del grissino stirato torine-
se e rubatà di Chieri". Negli
anni seguenti avvia la pro-
~duziorie di particolarissimi
saccottini di pastasfoglia, a
forma di cuore e ripieni di
marmellata:'! cuori di San
Besso", (dal nome della
Chiesa di San Besso nell'o-

monima località Ozegnese).
TIprodotto dolciario diviene
presto la specialità pasticce-
ria tipica del paese, in linea
con il motto "Se Ozegna ti
vuoi ricordar, i cuori di San
Besso devi assaggiar". Tra i
clienti vanno a ruba. E non
solo fra la popolazione loca-
le, ma anche tra i turisti,
spesso anche solo di passag-
gio. E' il caso di una signora
romana, che nei periodi va-
canzieri non può tornare a
casa senza portare con ai
parenti i dolci speciali della
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Pasticceria Brusa. Anche la
trasmissione televisiva "Li-
nea Verde", approdata qual-
che anno fa ad Ozegna per
svolgere un servizio sulla
'Ihmsumanza, ha fatto tap-
pa da Brusa, alla scoperta
dei segreti dei suoi prodotti;
rigorosamente fatti a mano.
I panettoni natalizi sono
persino finiti in America.
Arnaldo dovette prepararli
in pieno agosto per soddi-
sfare i desideri di alcuni vi-
sitatori stranieri.
Ultimamente Brusa si è an-

che specializzato nella pro-
duzione delle colombe pa-
squali.
E lo scorso inverno ha par-
tecipato con i torcettini al
"Paniere dei prodotti tipici
della Provincia di Torino",
in occasione delle Olipiadi
2006.

Tra le altre attività, Amaldo
Brusa, t:rnl'altro anche Pre-
sidente del Gruppo Alpiru
locale, partecipa alla .serata
col CAO (Associazione
Commercianti Artigiani di
Ozegna), che si tiene una
volta all'anno nell'antico ri-
retto. l gruppo" una volta, è
persino riuscito a realizzare
un panino di dimensione e-
nonni: 140m.
L'attività panifica e pastic-
cera, per Brusa, non è solo
passione, ma anche dedi-
zione ed impegno quotidia-
no. 'Vedere le materie pri-
me mescolarsi e prendere
forma dalle mani, maneg-
giare l'impasto, e vedere poi
nel forno, il prodotto che si
realizza, prende colore, di-
venta qualcosa di buono e
bello al tempo stesso." E' il
piacere della creazione, nel-
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la sua forma più pura e
semplice, che esula dalla
noia e dalla monotonia. "a-
gni giorno è possibile realiz-
zare qualcosa di nuovo, di
diverso, alternare le ricette e
i sapori." I miei prodotti so-
no il risultato di quanto gli è

(

cora così, alla "moda vec-
chia" come suole dire lo
stesso Pierino, dedicando al
proprio mestiere cura e de-
dizione, tempo e pazienza,
Per i quali la qualità e la
semplicità del prodotto vie-
ne prima di tutto il resto.

stato tramandato dal padre
Pierino (la scorsa settimana
ha compiuto '88 anni), che a
sua volta ha appreso le ri-
cette da altri panettieri, i
quali le appresero da altri
ancora. E sono pochi oggi i
panettieri che lavorano an-


