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er quest’ultimo appunta-
mento prima della pausa P estiva, vi proponiamo 

un ristorante-pizzeria comodo e 
simpatico situato proprio nel 
centro di Caselle, in via Mazzini.

Come dice il nome stesso, il 
tema cui si ispira questo locale è 
la Formula 1, con i vari cimeli 

Ristorante Pit stop Caselle
Un ristorante alla volta

appesi alle pareti e la tuta da 
p i l o t a  c h e  c i  a c c o g l i e  
all’ingresso.

Il ristorante è piacevolmente 
arredato ed abbastanza spazioso, 
con i rivestimenti in legno ed un 
corretto spazio vitale tra i tavoli.

Specialità del ristorante è 
senz’altro la pizza, cotta nel 

rausella è un piccolo 
c o m u n e  d e l l ' a l t a  T Valchiusella,  poco 

distante da Ivrea, posto in una 
verdissima piana sulla riva 
sinistra del torrente.

I grandi prati che costeggia-
no per un lungo tratto il Chiusel-
la sono adibiti al pascolo e 
forniscono abbondante forag-
gio. Per questo motivo non è 
mai stata abitudine degli alleva-
tori di Trausella condurre le 
mandrie in alpeggio durante 
l'estate, e la caseificazione è 
sempre stata compiuta tutta in 
loco.

Una delle molte specialità 
valligiane deve il suo nome a 
questa prassi: è la Tuma 'd 
Trausela (Toma di Trausella), 
un formaggio freschissimo 
prodotto con il latte appena 
munto, adatto ad un consumo 
quasi immediato (1-2 giorni).

La Tuma 'd Trausela è la 
toma per eccellenza, almeno 
secondo la definizione tradizio-
nale che distingueva le tome 
(piccole cagliate fresche di 
pronto consumo) dai formaggi 
veri e propri (frutto di lavorazio-
ni più accurate e atti alla conser-
vazione).

Oggi a Trausella non vivono 
più caseificatori che producano 
questo tipo di formaggio, ma la 
Tuma 'd Trausela continua a 
essere prodotta nei comuni 
circostanti, in meno di dieci 
aziende in cui tra i titolari 
prevalgono le donne (vero 
esempio delle cosiddette quote 
rosa), secondo l'antica ricetta: il 
latte caldo di mungitura (o 
leggermente riscaldato nei mesi 
invernali), viene cagliato e 
lasciato brevemente coagulare. 
Dopo un'ora la cagliata viene 
raccolta intatta con un mestolo e 
posta a sgrondare in uno stampo 
forato rivestito con un telo di 
cotone. La toma è pronta 
l'indomani.

La si può gustare condita 
con olio, pepe e sale, o la si può 
sposare alla polenta, alle patate 
lesse, all'insalata mista.

In cucina è premurosamente 
accudita, avvolta in panni puliti 
e asciutti più volte sostituiti 
quando nuovamente bagnati, 
come si fa con i bimbi in fasce. 
Un piccolo rito amorevole per 
prendersi cura della freschezza 

e della bontà.
Naturalmente questa toma 

fa parte del Paniere dei prodotti 
tipici, e viene valorizzata insie-
me agli altri prodotti della 
Valchiusella dalle associazioni 
di promozione del territorio, tra 

cui gli “Amici della Valchiusel-
la” che si occupano anche della 
riscoperta e dell’utilizzo gastro-
nomico delle erbe locali. Non a 
caso vengono organizzati ogni 
anno nel mese di maggio i 
cosiddetti “sabati delle erbe” in 
cui si svolgono giornate sul 
tema con degustazioni. 

Dott. Andrea Fontana

forno a legna e servita in ogni 
modo possibile.

Oltre alla pizza il Pit stop ha 
anche un menù ampio e selezio-
nato; qui si potranno gustare 
diversi tipi di portate, sia a base 
di carne che a base di pesce. 

Caratteristico il classico 
fritto misto di pesce oppure il 
menù a base di carne. Tradizio-
nali e gradevoli i dolci.

Per il riprendere il nome del 
locale, qui vale la pena fare una 
pausa ristoratrice ai box, un bel 
pit stop, per l’appunto.

Questa volta non verranno 
dati i classici voti, ma viene fatta 
una proposta: perchè non orga-
nizzare proprio in questo locale 
il convivio casellese? Potrebbe 
essere un piacevole diversivo 
rispetto ai soliti ristoranti.

A.F.


