














Atlante dei prodotti agroalimentari tradizionali del Veneto

PASTE FRESCHE E PRODOTTI DELLA PANETTERIA, DELLA BISCOTTERIA, DELLA PASTICCERIA E DELLA CONFETTERIA

TORTA NICOLOTTA

Eventuali sinonimi e termini dialettali
Torta nicolotta.

La storia

E un dolce della tradizione contadina, elaborato
con ingredienti poveri, si presume risalgano al pe-
riodo successivo alla prima guerra mondiale. Testi-
monianze della produzione della “torta nicolotta”
sono presenti nella pubblicazione "Il Veneto in Cu-
cina” di Ranieri Da Mosto, del 1978.

Descrizione del prodotto

La “torta nicolotta” € un dolce popolare venezia-
no, tipico delle panetterie, prodotto con mollica
di pane, latte, farina di fiore, uvetta, finocchi, olio,
sale.

Processo di produzione

La lavorazione ¢ tradizionale e manuale; si prende il
pane avanzato, gli si leva la crosta e si mette a ba-
gno con latte in un recipiente. Il pane cosi inumidi-
to viene impastato insieme a farina ed abbondante
uvetta; I'amalgama ottenuta viene modellata e tra-
sformata in una stiacciata (schiacciata) abbastanza
soda posta in una teglia che occorre ungere bene.
Sopra si distribuiscono molti semi di finocchio. Si
inforna a fuoco caldo, finché I'impasto diventa con-
sistente come un castagnaccio.

Usi

Ottima a fine pasto, servita su un piatto tondo, ac-
compagnata con vin santo o0 moscato passito.
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Reperibilita
La “torta nicolotta” si trova ancora in alcuni panifici
di Venezia e dei comuni limitrofi.

Territorio interessato alla produzione
Venezia e comuni limitrofi.
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TORTA ORTIGARA

Eventuali sinonimi e termini dialettali
Torta Ortigara.

La storia

|l laboratorio dove si produce la “torta Ortigara” na-
sce nel 1909 ad Asiago come offelleria per inizia-
tiva delle sorelle Carli; nel 1922 la pasticceria Carli
fu insignita del diploma e della medaglia d'oro per
le specialita di paste e dolci create. Sul finire degli
anni ‘20 fu creata la “torta Ortigara” che acquisi
notorieta ben oltre i confini della zona di produzio-
ne tanto da venire indicata come dolce tipico di
Asiago.

Descrizione del prodotto

La “torta Ortigara” € un dolce secco, preparato in
tre pezzature da 500 g, 750 g e 1 kg. La forma
e circolare con un‘altezza di tre centimetri circa; il
colore interno & giallo zabaione, mentre all’'esterno
si presenta con una morbida crosticina di colore
nocciola chiaro. Nei primi 30-40 giorni dalla prepa-
razione la sua consistenza & morbida e fragrante;
col passare del tempo tende ad asciugarsi e quindi
ideale per essere inzuppata nel vino amabile o pas-
sito. Prima di essere consumato questo dolce va
cosparso di zucchero a velo.

Processo di produzione

Il processo di produzione e simile a quello di al-
tre torte di simile fattura; i vari ingredienti ven-
gono amalgamati a mano o con l'aiuto di normali
strumenti di pasticceria, I'impasto viene inserito
in apposite forme e infornato. La particolarita di
questa torta sta nella qualita degli ingredienti, spe-
cialmente nell’'uso di burro prodotto sull’Altopiano
di Asiago. Essendo un dolce secco non richiede
particolari metodiche di conservazione.

Usi

Ottima a fine pranzo, morbida e fragrante, accom-
pagnata da vino amabile o passito o “tuffata” in
esso se di grana piu consistente.
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Reperibilita
Si trovano in commercio presso pasticcerie e forni
nelle varie zone di produzione.

Territorio interessato alla produzione
Asiago, in provincia di Vicenza.
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TORTA PAZIENTINA

Eventuali sinonimi e termini dialettali
Torta pazientina.

La storia

Si dice che questo dolce abbia origine addirittura
nel 1600. Non e chiaro il perché di questo nome:
c'é chi dice che sia dovuto alla pazienza che richie-
de la lavorazione piuttosto laboriosa di questa torta
ma, dato che in Veneto esistono anche dei biscotti
a base di mandorle e miele che si chiamano essi
pure “pazientini”, probabilmente il nome viene da-
gli antichi dolcetti conventuali che venivano chia-
mati, appunto, “pazienze"”. La "pazientino” sareb-
be dunque un dolce proveniente dai monasteri.

Descrizione del prodotto

La “pazientino” & un dolce originario di Padova: &
una torta a strati, composta dalla pasta bresciana
(una frolla composta da farina di mandorle e noc-
ciole), uno strato di polentina di Cittadella (soffice
pasta tipo pan di Spagna) farcita con crema di za-
baione e sormontata da una decorazione di sottili
nastri (oppure scaglie) di cioccolata fondente e gra-
nella di mandorle.

Processo di produzione

Lavorare bene il burro con lo zucchero; aggiunge-
re a pioggia la farina e le mandorle tritate e, per
ultimo, legare gli albumi montati a neve. Stendere
il composto all'interno di una tortiera, tenendo lo
spessore di circa 2 centimetri e cuocere in forno
a 180 °C per circa 20 minuti. Intanto preparare un
altro impasto, chiamato “polentina di Cittadella”,
dandogli la forma uguale al composto di mandorle.
Preparare anche una crema allo zabaione, che ser-
ve per farcire gli strati della torta.

Confezione: farcire il primo strato di pasta pazientina
con la crema zabaione; mettere una fetta di polenti-
na di Cittadella e aromatizzarla con un po’ di bagna
al liquore (rum, alkermes o curacgao); addizionare un
altro strato di crema allo zabaione e per ultimo met-
tere il secondo strato di pasta pazientina. Rifinire i
bordi attaccando alla crema zabaione delle mandorle
sfilettate o della polentina sbriciolata, mentre la su-
perficie va completata, volendo, con una copertura
di cioccolato fondente fuso a bagnomaria. Lasciar ri-
posare la torta per alcune ore affinché gli ingredienti
abbiano a fondersi insieme; quindi servire.
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Usi
Ottima alla fine di un pranzo festivo o di una cele-
brazione particolare.

Reperibilita
La “torta pazientina” si trova in commercio presso
le pasticcerie della zona di produzione.

Territorio interessato alla produzione
Padova e provincia.




TORTA PINZA - PUTANA

Eventuali sinonimi e termini dialettali
Torta pinza - putana; pinza lievitata e non lievitata
(a Treviso e Venezia); putana (pinza, pinsoto); torta
vilana o torta de pan (Arzignano, Chiampo); Casali-
na (Altissimo).

La storia

La pinza & un dolce tipico della cultura contadina e
veniva consumato soprattutto durante le festivita
di inizio anno, per I'Epifania in occasione del pa-
nevin (fald per bruciare la “vecchia”), o quando in
Quaresima davanti ai falo propiziatori. La pinza puo
essere di due tipi: lievitata e non lievitata.

Descrizione del prodotto

Dolce povero a forma rettangolare o quadrata, mol-
to condito ed aromatizzato, servito a pezzi. Viene
prodotto con farina di granoturco oppure farina di
grano tenero “00”, zucchero, uova, fichi secchi,
uva passa, nocciole, noci o i piu preziosi pinoli,
semi di finocchio, sale, burro, lievito. Nella ricetta
casalinga viene utilizzato anche pane vecchio, la-
sciato ammorbidire nel latte.

In provincia di Vicenza si prepara, ad Arzignano e
a Chiampo, la “torta vilana” o “torta de pan” che,

similmente alla “casalina” di Altissimo, si rende
ancor piu saporita e nutriente della “torta putana”,
aggiungendo ingredienti della cucina povera, come
il pane raffermo, inzuppato nel latte o nel vino bian-
co. Le ricette di quest'area prevedono, inoltre, di
mischiare ingredienti quali i ciccioli ed il miele o la
melassa.

Processo di produzione

In un paiolo si fa scaldare il latte, eventualmen-
te con una quota di acqua, con qualche foglia di
alloro o altri aromi (cannella, anice, ecc.). Si me-
scolano farina bianca con meta quantita di gialla;
quando il liquido bolle si versano le farine a piog-
gia continuando a rimestare perché non si formino
grumi, come per fare la polenta. La cottura delle
farine non deve essere completata: i conoscitori
della ricetta originaria parlano di scottare la farina
al massimo per mezz'ora. Quando la polentina ha
comungue assunto una certa consistenza, si ag-
giungono burro, strutto, zucchero, poco sale, la
frutta secca e candita: nocciole, noci, mandorle o
pinoli, uvetta (fatta rinvenire per tempo nella grap-
pa), fichi secchi in parte sostituibili con prugne. Si
possono inserire anche mele tagliate a fette sottili
ammorbidite e poi spadellate in poco burro. Si me-
scola per bene e, quando intiepidito, si possono
aggiungere uova e, volendo, grappa o vino bianco
forte. Altre versioni della “torta putana” prevedono
I'aggiunta di un paio di panini ammollati nel latte,
di mezzo bicchiere di vino bianco e la sostituzione
dello zucchero con 200 g circa di melata, I'aggiunta
di una manciata di ciccioli (“zizoli"”) di maiale per
conferirle maggior sapore e condimento. Alla fine,
deve risultare un impasto abbastanza sodo, in gra-
do direstare in forma. La cottura avviene in forno a
180 °C per circa un’ora, entro uno stampo a spon-
de alte, imburrato e cosparso di pane grattato. La
parte superiore della torta pud essere cosparsa di
fiocchi di burro, per non asciugarsi troppo e fare
una bella crosticina dorata. La “putana” va servita
tiepida. Potendosi conservare in frigorifero a 4 °C
per alcuni giorni, conviene ripassarla in forno prima
di servirla.
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Usi
Ottima accompagnata con un vino dolce spumante
e frizzante.

Reperibilita
Si trova presso pasticcerie e panifici della zona di
produzione o nei menu di alcuni ristoranti.

Territorio interessato alla produzione
Provincia di Treviso, Sinistra Piave, in particolare i
comuni di Conegliano e Vittorio Veneto per la tradi-
zione della pinza lievitata.

Provincia di Treviso, Destra Piave, in particolare
Treviso e i comuni limitrofi; Venezia e i comuni
della provincia; in provincia di Vicenza i comuni di
Arzignano, Chiampo, Altissimo e la citta di Padova
per la tradizione della pinza non lievitata.
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TORTA SGRIESOLONA

Eventuali sinonimi e termini dialettali
Torta sgriesolona, rosegota, sbrisolona.

La storia
Si tratta di un dolce tradizionale veneto, che vie-
ne spezzato con le mani e mangiato senza |'uso
di posate.

Descrizione del prodotto

La “torta sgriesolona” & un dolce da forno di for-
ma rotonda, alto circa 1 cm, particolarmente duro
e nel contempo friabile, prodotto con farina gries,
mandorle sgusciate e tritate, burro, tuorlo d'uovo,
zucchero, ricoperto con un foglio di pasta di man-
dorle scottata alla flamma.

Processo di produzione

Gli ingredienti sopra elencati, in dosi codificate,
vengono amalgamati a mano o con l'aiuto di nor-
mali strumenti di pasticceria; I'impasto & posto in
contenitori di forma rotonda e cotto al forno. Il dol-
ce viene lasciato a riposo per un giorno e successi-
vamente confezionato; ha durata molto lunga.

Usi

La “torta sgriesolona” & eccellente a fine pasto ac-
compagnata da vini dolci e passiti.
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Reperibilita
Si trova in commercio presso pasticcerie e negozi
alimentari della piccola e grande distribuzione.

Territorio interessato alla produzione
Padova e provincia.
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TORTA ZONCLADA

Eventuali sinonimi e termini dialettali
Torta zonclada, zoccolada o soccolada.

La storia

La "torta zonclada” e un dolce di tradizione con-
tadina; si trova traccia di questo tipo di torta nel
"Capitolato del Domo” di Treviso (1300-1400).

Descrizione del prodotto

E una torta a base di frutta secca e candita, alta
circa 4 cm, con crostata superiore, prodotta con
latte, farina, mandorle, semolino, fichi secchi, albi-
cocche candite, uova, burro, zucchero, uva passita,
arance candite, pinoli, gherigli di noci, sale, limone,
cannella.

Processo di produzione

La lavorazione pud essere fatta a mano o con l'aiu-
to di normali strumenti di pasticceria; la “torta zon-
clada” viene prodotta con I'impasto del semolino al
quale vengono uniti poi tutti gli altri ingredienti. La
cottura viene attuata in normali forni da pasticce-
ria. Il dolce necessita poi di un'asciugatura naturale
“all’aperto” senza uso di essiccatoi. Non contiene
conservanti per cui deve essere consumata entro
due settimane circa.

Usi

Ottima alla fine di un pranzo festivo o per una cele-
brazione particolare.
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Reperibilita
Si trova in commercio presso pasticcerie e negozi
di dolci e dolciumi della Citta di Treviso.

Territorio interessato alla produzione
Treviso citta.
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TORTELLINI DI VALEGGIO SUL MINCIO

Eventuali sinonimi e termini dialettali
Tortellini di Valeggio sul Mincio.

La storia

Prodotto tipico tradizionale della zona di Valeggio
sul Mincio. La ricetta si tramanda di madre in fi-
glia da molte generazioni. Il tortellino nasce come
piatto per le feste di Natale, Pasqua, battesimi,
comunioni o compleanni. Nel tempo il prodotto
si & sempre piu apprezzato sino a divenire vero e
proprio motivo di richiamo commerciale per tutto
il Comune; qui la nascita del tortellino si rifa ad
un'antica leggenda del Trecento chiamata "Il nodo
d'Amore”.

“Alle fine del Trecento, nel corso di numerose guer-
re che segnarono I'ltalia settentrionale, il signore di
Milano Giangaleazzo Visconti, detto Conte di Virtu,
raggiunge le sponde del Mincio e vi stabilisce una
testa di ponte per lo sviluppo d'un piano militare
contro i suoi nemici. Nell'accampamento delle
truppe viscontee, il buffone Gonnella, intrattiene i

soldati alla luce dei falo raccontando un'antica leg-
genda: questa vuole che le acque del Mincio siano
popolate da bellissime ninfe, che talvolta escono
dal fiume per danzare in prossimita delle rive...".
Fra il capitano delle guardie del Conte, Malco, ed
una delle ninfe delle acque, Silvia, nasce I'amore.
Malco, per seguire Silvia abbandona il proprio mon-
do per quello di Silvia, lasciando sulle rive del Min-
cio un “fazzoletto di seta dorata, simbolicamente
annodato dai due amanti per ricordare il loro eterno
amore. Ancora oggi si racconta che le donne e le
ragazze di quel tempo, nei giorni di festa, avessero
voluto ricordare la storia dei due innamorati tirando
una pasta sottile come la seta, tagliata ed annodata
come il fazzoletto d'oro, e arricchita d'un delicato
ripieno: il tortellino di Valeggio”.

Ogni anno, il secondo martedi di giugno, a Valeg-
gio si tiene la “Festa del Tortellino” e nella vicina
localita di Borghetto, sull'antico ponte visconteo
si tiene una lunghissima tavolata, cui partecipano
migliaia di persone, dove il menu & rigorosamente
“tortellino di Valeggio”.

Descrizione del prodotto

Gli ingredienti per la preparazione della sfoglia
sono farina e uova; per il ripieno: carne di manzo,
maiale, pollo, aromi naturali (cipolla, carote, sedano
e rosmarino), pane grattugiato e vino.

Processo di produzione

Per la preparazione della sfoglia si mescolano le
uova con la farina sino ad ottenere un impasto
morbido ed elastico. La sfoglia viene stesa e tirata
molto sottile, tagliata poi a piccoli quadratini.

Per la realizzazione del ripieno si fanno rosolare, in
poco olio, le verdure tagliate a pezzi (cipolla, caro-
te, sedano e rosmarino). Si aggiungono i pezzi di
carne, si spruzza del vino e il preparato viene cotto
come un brasato; a fine cottura si macina il tutto,
amalgamandolo con un po’ pane grattugiato fino
ad ottenere un impasto morbido ed omogeneo.
Ora si posiziona, al centro dei quadratini di sfoglia,
il ripieno di carne e, a mano, vengono chiusi i tor-
tellini.
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Usi
Ottimi se accompagnati con vini bianchi di buona
struttura e freschezza.

Reperibilita
In tutti i pastifici o nei menu dei ristoranti della zona
di produzione.

Territorio interessato alla produzione
Comune di Valeggio sul Mincio, in provincia di Ve-
rona.
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TRECCIA D'ORO DI THIENE

Eventuali sinonimi e termini dialettali
Treccia d’oro di Thiene.

La storia

La “treccia d'oro di Thiene" & stata realizzata per
la prima volta da Ezio e Romano Signorini nel 1919
e da allora continua ad essere prodotta dalle pa-
sticcerie di Thiene, in particolare nella Pasticceria
Signorini, che ancora possiede dei manifesti pub-
blicitari di tale prodotto, realizzati nel 1938.

Descrizione del prodotto

La “treccia d'oro di Thiene", dolce lievitato a forma
di treccia, & realizzato con farina, burro, zucchero,
uova, tuorlo d'uovo, aromi, lievito naturale, uvetta,
cedro e arancia candita.

Processo di produzione

La lavorazione ¢ artigianale e fatta a mano; devono
essere realizzati 4 impasti, la pasta si tira con la
mescola, si fa lievitare ad una temperatura ideale
di 25 °C, poi si aggiunge il burro, i canditi e I'uvetta.
La lievitazione dura in tutto 10 ore. Poi il prodotto
va messo in forno per 45 minuti.

Usi

Ottima da assaporare da sola, la “treccia d'oro di
Thiene” rappresenta un’alternativa al classico pro-
dotto dolciario.
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Reperibilita
E facilmente reperibile presso le pasticcerie di
Thiene e dei Comuni limitrofi.

Territorio interessato alla produzione
Comune di Thiene e Comuni limitrofi, in provincia
di Vicenza.
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ZALETO DI GIUGGIOLE

Eventuali sinonimi e termini dialettali
Zaleto di giuggiole, zaeto.

La storia

I nome deriva dal caratteristico colore giallo-dorato
che questi biscotti assumono dopo la cottura e gra-
zie alla farina di granoturco presente nell'impasto.
Il “zaleto di giuggiole” viene prodotto nella zona
sopra indicata da piu di cinquant'anni secondo la
tradizione orale, sostituendo alla classica uvetta
presente nei classici “zaleti” la giuggiola, partico-
larmente disponibile nella zona dei colli Euganei.

Descrizione del prodotto

Il “zaleto” € un biscotto prodotto con giuggiole
tritate, da farina gialla da polenta (mais), farina di
grano “00", burro, zucchero, tuorlo d‘uova, pol-
pa di giuggiole, lievito in polvere e aromi naturali.
Una volta cotti, raffreddati e confezionati possono
venire conservati per qualche settimana in luoghi
asciutti.

Processo di produzione

Una volta amalgamati gli ingredienti, all'impasto
ottenuto viene data forma di piccoli biscotti di for-
ma circolare schiacciata che sono poi cotti al for-
no per 20 minuti. Essendo un dolce da forno non
necessita di particolari sistemi di conservazione o
stagionatura.

Usi

Il “zaleto di giuggiole” accompagnato con vini dol-
ci o liquorosi o con caffé, € un ottimo biscotto da
dessert.
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Reperibilita
Presso pasticcerie e panetterie nella zona di produ-
zione sono reperibili abbastanza facilmente duran-
te tutto I'anno.

Territorio interessato alla produzione
Comuni di Torreglia, Galzignano Terme, Arqua Pe-
trarca, in provincia di Padova.



ZALETTI

Eventuali sinonimi e termini dialettali
Zaletti, a Venezia zaeto o xaeto o zaletto, a Treviso
xaeti o zaeti.

La storia

| “zaletti” vengono gia citati nella commedia di
Carlo Goldoni “La buona moglie " del 1749, abbi-
nati in questo caso al vino Zibibbo, come ricorda
Giampietro Rorato ne “La cucina di Carlo Goldoni
- atavola nella Venezia del Settecento”. Si sono poi
diffusi nella provincia di Treviso e in quella di Pado-
va dove, gia agli inizi del Novecento, erano presenti
nella tradizione culinaria.

I nome deriva dal caratteristico colore giallo-dorato
che questi biscotti assumono dopo la cottura gra-
zie altresi alla farina di granoturco presente nell'im-
pasto.

Descrizione del prodotto

Piccoli biscotti prodotti con farina di granoturco
gialla da polenta, farina “00", zucchero, uova, uva
passa, burro, pinoli, sale, limone, lievito. A seconda
delle usanze vengono prodotti con forme diverse:
a forma di losanga a punta, di 3-4 cm, € la piu clas-
sica; a forma di bastoncini lunghi 10 cm e larghi
3cm.

Processo di produzione

Una volta amalgamati gli ingredienti, all'impasto ot-
tenuto viene data forma di biscotti che dopo lievi-
tazione sono infornati per 20 minuti a temperatura
moderata. Alla cottura segue il raffreddamento poi
vengono spolverati con zucchero a velo; si pos-
sono conservare per qualche settimana in luoghi
asciutti.

Usi

Accompagnati con vini dolci o liquorosi o con caffe,
i “zaletti” sono ottimi biscotti da dessert.
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Reperibilita

Presso pasticcerie e panetterie nelle diverse zone
di produzione sono reperibili abbastanza facilmen-
te durante tutto I'anno.

Territorio interessato alla produzione
Comune di Venezia e provincia; provincia di Trevi-
so, specialmente nei Comuni di Castelfranco Vene-
to, Asolo, Treviso; Padova e provincia.




