SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: PRODOTTI DA FORNO

2) NOME DEL PRODOTTO: BIOVA

3)CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO E TECNICHE DI PRODUZIONE, 

   CONSOLIDATE NEL TEMPO IN BASE AGLI USI LOCALI, UNIFORMI E  

   COSTANTI

 La “Biova” è un tipo di pane tipico del torinese.

Per la produzione della Biova occorrono 20 chilogrammi di farina, 600-1000 grammi di lievito di birra, 380 grammi di strutto ( se la biova viene prodotta con aggiunta di grassi ).

Si mettono gli ingredienti nell’impastatrice facendo attenzione che sale e lievito non vadano a contatto. Si versano subito 10 litri di acqua ed i restanti 2 litri gradatamente durante l’impasto, facendo in modo che il glutine venga allungato ed elasticizzato. Si impasta per 30 minuti circa in impastatrice a forcella o a braccia tuffanti, e per 15-20 minuti circa in impastatrice a spirale, ma a bassa velocità.

Si da poi alla pasta un tempo di lievitazione di 80-90 minuti circa, in ambiente di 30° C dando una piega in quattro dopo i primi 45 minuti.

Si fanno quindi le forme della misura voluta passandole due volte in formatrice ( prima bastoncino e poi arrotolando il tutto ). Si intavolano le forme appoggiando le punte in modo che si sformino, separando le stesse con dei teli a ventaglio ( in gergo “dare la tela “ ). Si copre bene il tutto per evitare il formarsi della crosta. Si lascia ancora lievitare per circa 50-60 minuti in ambiente a 30° C e con il 70-80% di umidità.

Ci si comporterà di conseguenza se la temperatura varia in più o in meno. E’ buona norma tagliare poi in due le forme con una raschia di legno per evitare l’apertura del taglio prima dell’infornamento. 

Si inforna subito, senza vapore per 10 minuti circa per favorire lo sviluppo, per un tempo di cottura di 20-35 minuti circa in totale a seconda delle pezzature e ad una temperatura  di 230-250° C ( la temperatura può variare a seconda dei modelli di forno ), comunque sempre a “temperatura brillante”.

4) ZONA DI PRODUZIONE

La Biova viene prodotta dai panettieri di Torino e delle zone limitrofe.

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATI PER LA 

    PREPARAZIONE E L’IMBALLAGGIO DEL PRODOTTO INDICATO NELLA 

    PRESENTE SCHEDA

I materiali e le attrezzature ( forno a riscaldamento diretto o indiretto, formatrice, impastatrice ) sono aderenti con l’attuale legislazione in materia igienico – sanitaria.

6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI PRODUZIONE

I locali di panificazione sono in linea con le attuali normative riguardanti il settore alimentare.

7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE CHE LE TECNICHE DI PRODUZIONE SONO CONSOLIDATE NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI

La Biova ha origini assai remote e la sua produzione è attestata da studi storici locali.

SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: PRODOTTI DA FORNO

2) NOME DEL PRODOTTO: CAMPAGNOLA BUSCHESE

3)CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO E TECNICHE DI PRODUZIONE, 

   CONSOLIDATE NEL TEMPO IN BASE AGLI USI LOCALI, UNIFORMI E  

   COSTANTI

La Campagnola Buschese è un prodotto tipico dei panettieri in possesso della licenza di panificazione (Legge 1002/56 ).

Le “CAMPAGNOLE” sono prodotte con farina di grano tenero, acqua, lievito, sale.

Presentano una pezzatura di 130/150 grammi, una crosta di colore dorato, un sapore fragrante, un’umidità del 20/30% e una forma allungata spartita in centro con una lamella appuntita.

La Campagnola può essere conservata solo per uno o due giorni.

Per preparare il primo impasto  ( detto “BIGA” ) occorrono 5 chilogrammi di farina, 2,5 chilogrammi di acqua, 0,150 chilogrammi di lievito. Si lascia lievitare per circa 7 -.8 ore. Alla “BIGA” si aggiungono 20 chilogrammi di farina di grano tenero, 9 litri di acqua, 0,500 chilogrammi di sale e 0,150 chilogrammi di lievito.

Per ottenere una pasta molto elastica e morbida il tempo di impasto con una impastatrice  a forcella, è mediamente di 20 minuti circa. Si divide l’intero impasto in 4-5 “pastoni” e si mettono sul banco di lavoro precedentemente spolverato con la stessa farina usata per l’impasto, per isolarli dal banco stesso. Si piegano i pastoni prima in due  e poi in quattro e si lasciano riposare per 20 minuti circa e si ripiegano in tre tenendo il pastone allungato. Si lasciano riposare per altri 21 minuti ( seconda lievitazione ). Si tira il pastone allungandolo con il matterello e si piegano in quattro per il lungo.

Si mettono a lievitare sui tavoli con del semolino o del granito ( ossia semola di frumento tenero ) e si ripassano leggermente sopra con il matterello.Si lasciano lievitare per circa 15 – 20 minuti e si tagliano per il largo pezzature di circa 130 – 150 grammi, allungandole leggermente. Infine si inforna a circa 250 gradi e per circa 20 minuti.

La campagnola è molto richiesta dalla gente contadina per la sua fragranza e per la forma. Se tagliata al centro, serve per fare la “rustia”, ossia farcita con del burro e poco zucchero, o con un misto di formaggi lasciati a macerare ( il cosiddetto “brus” ). 

Ottima per fare “la somà d’ai”, ossia si strofina l’aglio sulla parte superiore aggiungendo olio e sale.

4) ZONA DI PRODUZIONE

La “campagnola buschese” viene prodotta dai panettieri di Busca, ma anche da quelli di altri comuni cuneesi.

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATI PER LA 

    PREPARAZIONE E L’IMBALLAGGIO DEL PRODOTTO INDICATO NELLA 

    PRESENTE SCHEDA

I materiali e le attrezzature ( forno a riscaldamento diretto o indiretto, impastatrice ) sono aderenti con l’attuale legislazione in materia igienico – sanitaria.

6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI PRODUZIONE

I locali di panificazione sono in linea con le attuali normative riguardanti il settore alimentare.

7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE CHE LE TECNICHE DI PRODUZIONE SONO CONSOLIDATE NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI

La Campagnola Buschese ha origini assai remote e la sua produzione è attestata da studi  storici locali.

SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: PRODOTTI DA FORNO

2) NOME DEL PRODOTTO:  FOCACCIA NOVESE


3)CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO E TECNICHE DI PRODUZIONE, 

   CONSOLIDATE NEL TEMPO IN BASE AGLI USI LOCALI, UNIFORMI E  

   COSTANTI

La “Focaccia Novese” è prodotta unicamente dai panettieri con licenza di panificazione sulla base di un’antica ricetta che si è tramandata nel tempo.

La “Focaccia Novese” è prodotta ogni giorno con farina grano tenero tipo 00 (W300), acqua, olio extra vergine di oliva, strutto, lievito compresso selezionato, estratto di malto, sale, senza aggiunta di additivi alimentari.

La “Focaccia Novese” all’atto dell’immissione al consumo ha le seguenti caratteristiche:

· pezzatura della lamella Kg. 1 circa;

· spessore della lamella cm. 1 circa;

· colore della crosta: dorato (colore del grano maturo)

· -aroma del pane casereccio con profumo genuino di olio di oliva;

· sapore: fragrante;

· umidità massima 25%

Metodiche di lavorazione e di conservazione

L’impasto viene fatto immediatamente prima della cottura.

DOSI:

Kg. 1 di farina di grano tenero tipo “00” (W300)

Kg. 0,550 acqua (impasto morbido) 55%

Gr. 50 olio extra vergine di oliva  5%

Gr. 40 strutto commestibile 4%

Gr. 25/50 lievito compresso selezionato 2,5/5%

Gr. 20 di sale 2%

Gr. 10 estratto di malto  1%

Procedura

Tempo di impasto con impastatrice a forcella 30 minuti, con spirale 15 minuti.

Temperatura dell’impasto 22 °C.

Prima lievitazione: riposo di quindici minuti quindi piegatura dell’impasto.

Seconda lievitazione: riposo di ulteriori quindici minuti, quindi si compongono le pezzature proporzionate alle caratteristiche della teglia che misura normalmente cm. 40X60 e contiene Kg.1 circa di impasto (30/35 grammi ogni 10 X 10 centimetri circa).

Appena la pasta si rende elastica, stiratura (con garbo e delicatezza) della pasta nelle teglie unte

Ungere la superficie della pasta.

Far riposare per 15 minuti, oliare ulteriormente e spruzzare leggermente di acqua e sale la pasta spianata. Adattare alla teglia la pasta con la pressione dei polpastrelli in modo da lasciare traccia di alveoli senza bucare la lamella.

Far riposare la pasta per 20-30 minuti.

Cuocere con forno tradizionale a piano di cottura alla temperatura di 230 °C per 18/20 minuti e pennellare appena sfornata con olio crudo.

E’ escluso l’uso di forni continui e a microonde. E’ vietato l’uso di pasta refrigerata.

Lo spessore della lamella di focaccia in origine era dunque molto sottile, così come viene prodotta ancora oggi, anche se il processo di lavorazione è leggermente modificato dopo l’introduzione del forno a riscaldamento indiretto nei panifici e l'introduzione dell'uso delle teglie.

Infine una delle caratteristiche che rende la “Focaccia Novese” diversa da altri tipi di focaccia è la cosiddetta “stiratura” e successivamente “bucatura”, attraverso la quale si ottengono dei piccoli alveoli che trattengono meglio l’olio che viene pennellato sulla lamella al termine della cottura.

La stiratura è resa possibile dalla particolare elasticità della pasta che il panificatore può ottenere solo attraverso il processo di impasto e di lievitazione più sopra descritto. Ottenute le pezzature di pasta, il panettiere stende sulla teglia solamente “stirando” la pasta stessa. La pasta viene tirata, con garbo e delicatezza, da due lati in modo, appunto che si stiri e viene poi posata sulla teglia senza altre manovre, a differenza  di altri tipi di pasta per focaccia che per essere stesa sulle teglie deve essere schiacciata con le mani se non addirittura stesa con il mattarello o mezzi meccanici.

E’ importante ribadire che a differenza di altri prodotti simili, il processo di lavorazione di stiratura rende la “Focaccia Novese” molto sottile e nelle stesso tempo morbida e friabile.

L’immissione al consumo della “Focaccia Novese “ può avvenire in pezzature di diverso taglio e forma e deve essere venduta sfusa e a peso. Non potrà avvenire in confezioni preconfezionate, in confezioni sottovuoto, né in contenitori di plastica per non alterare il gusto del prodotto che, preferibilmente deve essere consumato appena sfornato.

4) ZONA DI PRODUZIONE

La zona di produzione comprende i comuni del Novese e dell’Ovadese in Provincia di Alessandria 

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATI PER LA 

    PREPARAZIONE E L’IMBALLAGGIO DEL PRODOTTO INDICATO NELLA 

    PRESENTE SCHEDA

I materiali e le attrezzature (forno a riscaldamento indiretto, impastatrice, teglie) sono aderenti con l’attuale legislazione in materia igienico-sanitaria.

6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI PRODUZIONE

I locali di lavorazione e di commercializzazione sono aderenti all’attuale legislazione in materia igienico-sanitaria

7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE CHE LE TECNICHE DI PRODUZIONE SONO CONSOLIDATE NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI

La focaccia è una variante del pane. La nascita della “Focaccia Novese” è da farsi risalire, anche ad una necessità reale del panettiere e cioè quello di mitigare la temperatura del forno nel quale poi cuocere il pane.

Infatti l’uso del forno a legna non permetteva al panificatore un controllo costante delle temperature del forno stesso. Occorreva perciò trovare un sistema per controllare il crescere della temperatura e che fosse in grado di stabilire quando la stessa aveva raggiunto il livello necessario per la cottura del pane, il quale necessita di una temperatura costante.

Per sua natura la temperatura del forno a legna cresceva con il passare del tempo anche perché la struttura del forno, fatta di mattoni refrattari, tratteneva il calore senza disperderlo.

Una spianata di pasta, la focaccia appunto, permetteva di controllare velocemente i tempi di cottura della pasta stessa e dava la possibilità al panettiere di rendersi conto se la temperatura era al punto giusto, per cominciare ad infornare il pane.

Le origini della Focaccia Novese sono assai remote, allo scopo di documentare la tradizionalità del prodotto sono state allegate delle fatture antecedenti a venticinque anni.

SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: PRODOTTI DA FORNO

2) NOME DEL PRODOTTO:  GRISSINO STIRATO

3)CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO E TECNICHE DI PRODUZIONE, 

   CONSOLIDATE NEL TEMPO IN BASE AGLI USI LOCALI, UNIFORMI E  

   COSTANTI

Gli ingredienti del grissino stirato sono: farina di grano tenero 0 oppure 00, acqua, lievito e sale.

Secondo alcuni panificatori nel prodotto tradizionale non dovrebbero essere presenti grassi di origine animale e vegetale (Panificatori delle Valli di Lanzo e delle Valli Chisone e Germanasca), secondo altri, invece, il grissino stirato tradizionale potrebbe anche contenere strutto oppure olio e strutto (Panificatori di Torino).

Le fasi della panificazione del grissino comprendono l’impasto della farina con gli ingredienti di cui sopra, la preparazione della forma (stiramento), la lievitazione durante la quale si lasciano riposare gli “stirati” e la cottura in forno a temperatura che varia tra i 200/250° C e che, a differenza del pane, è prolungata per eliminare in tal modo tutta l’acqua contenuta. Ne consegue un prodotto leggero e friabile, facilmente assimilabile in quanto parte dell’amido si trasforma in destrina e maltosio che facilitano notevolmente la digeribilità del prodotto.

Un tempo i forni impiegati erano tutti a legna, attualmente soppiantati da quelli elettrici.

Per ottenere gli “stirati” si parte da liste di pasta lunghe 10 centimetri e larghe circa 3 che vengono allungate tirandole lentamente ai capi, per circa 1,50 metri (grosso modo l’ampiezza delle braccia aperte). 

In occasione della Sagra del Grissino Stirato tenutasi a Lanzo dal 1° all’8 giugno 1986 merita segnalare che i Comuni di Torino, Chieri, Andezeno e Lanzo T.se hanno firmato un protocollo d’intesa tra i centri storici del grissino “dove si impegnano alla sua tutela e qualificazione, nonché a concordare iniziative e manifestazioni di promozione e valorizzazione del grissino stesso, in cui riconoscono parte della loro immagine più autentica”. (Lanzo 7 giugno 1986).

4) ZONA DI PRODUZIONE

I grissini stirati sono prodotti tradizionali delle Valli di Lanzo, di Torino del Canavese, e del Pinerolese.

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATI PER LA 

    PREPARAZIONE E L’IMBALLAGGIO DEL PRODOTTO INDICATO NELLA 

    PRESENTE SCHEDA

Le attrezzature col tempo si sono evolute ed adeguate alle normali pratiche dei prodotti da forno. I laboratori sono pertanto a norma, sottoposti a controlli dei servizi competenti dell’A.R.S. locale e per lo più prevedono: impastatrice, attrezzature varie per predisporre il prodotto alla cottura e il  forno a fuoco indiretto.

6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI PRODUZIONE

I locali per la lavorazione sono costituiti da laboratori di panificazione realizzati secondo le norme igienico sanitarie vigenti, sotto il controllo dell’A.S.L. locale.

7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE CHE LE TECNICHE DI PRODUZIONE SONO CONSOLIDATE NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI

Il termine grissino deriva da “grissia” o “gherssa” il pane, un tempo a forma allungata e stretta, usato in tutto il Piemonte, simile all’attuale baguette francese. Esasperando la forma allungata del pane e assottigliandola sempre più è nato il grissino; la paternità è tutt’oggi molto discussa, di certo fece la comparsa alla metà del 1600.

Il Cibraio al riguardo racconta che “c’erano dapprima dei pani allungati fini di tre once circa di peso, chiamati grissie. Migliorata la pasta, recandola a tale tenacità da potersi tirare in cordicelle lunghe un braccio, senza romperle, si procedette all’invenzione dei grissini”.

Pare sia stato alimento provvidenziale per il giovane figlio del Duca di Savoia ed al riguardo il Carutti, nella “Storia di Vittorio Amedeo II” racconta:

” Il dottor Pecchio di Lanzo, chiamato a curare il giovanetto Duca Vittorio Amedeo II, sbandì pozioni e boccette ed ogni generazione medicinali, lo fece nutricare di panne grissino, onde, la natura aiutante, il suo corpo rinvigorì”

Il dottor Teobaldo Pecchio, attribuendo la causa del male al pane mal cotto, ordinò tale cura per guarire il giovane che soffriva di febbri e disturbi intestinali, a testimonianza che il grissino stirato era già conosciuto a Lanzo in quel periodo.

Questa nuova forma di pane, chiamato dai nobili anche panbiscotto, era dapprima solo privilegio dei ricci e preparato per la loro farina di grano, mentre il popolo si nutriva ancora di pane, le grissie, ove per la preparazione si mescolavano farine di segale, la principale, con altre di orzo e grano.

Anche in Francia giunse in quel periodo il grissino tanto che nel sono citati i grissini descritti come “pain long du Piemont” ed alla corte fu nominato “Le petit baton de Turin”

I cereali a quei tempi, dopo la mietitura, venivano battuti a mano e poi macinati nei mulini sparsi per le Valli.

Le macine dei mulini erano costituite da ruote di pietra grigia azionate da una grande ruota di legno che funzionava con la potenza dell’acqua.

Anche i forni erano distribuiti nei paesi e, a turno, le famiglie se ne servivano per fabbricare il pane, per loro, ed i grissini per i Signori del luogo.

Bibliografia:

Oudin.“Dictonnaire italien et francais”, Parigi, 1663

Cibrario Luigi, Le Valli di Lanzo e d’Usseglio ne’ tempi di mezzo, Torino, 1851.

SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: PRODOTTI DA FORNO

2) NOME DEL PRODOTTO: GRISSINO ROBATA’

3)CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO E TECNICHE DI PRODUZIONE, 

   CONSOLIDATE NEL TEMPO IN BASE AGLI USI LOCALI, UNIFORMI E  

   COSTANTI

Gli ingredienti del grissino robatà sono: farina di grano tenero 0 oppure 00, acqua, lievito e sale.

Secondo alcuni panificatori nel prodotto tradizionale non dovrebbero essere presenti grassi di origine animale e vegetale (Panificatori delle Valli di Lanzo e delle Valli Chisone e Germanasca), secondo altri, invece, il grissino robatà tradizionale potrebbe anche contenere strutto oppure olio e strutto (Panificatori di Torino).

Le fasi della panificazione del grissino comprendono l’impasto della farina con gli ingredienti di cui sopra, la preparazione della forma, la lievitazione e la cottura in forni a temperatura che varia tra i 200/250° C e che, a differenza del pane, è prolungata per eliminare in tal modo tutta l’acqua contenuta. Ne consegue un prodotto leggero e friabile, facilmente assimilabile in quanto parte dell’amido si trasforma in destrina e maltosio che facilitano notevolmente la digeribilità del prodotto.

Un tempo i forni impiegati erano tutti a legna, attualmente soppiantati da quelli elettrici.

Per questo tipo di grissino il filoncino verrà allungato tramite arrotolamento per compressione manuale sul tavolo da lavoro (soltanto sino a 40 cm. circa). Sull’impasto rimarranno, pertanto le impronte delle dita del grissiniere ed inoltre i grissini non vengono frammentati dopo la cottura.

4) ZONA DI PRODUZIONE

I grissini robatà sono prodotti tradizionali di Chieri, Andezeno e del Cuneese.

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATI PER LA 

    PREPARAZIONE E L’IMBALLAGGIO DEL PRODOTTO INDICATO NELLA 

    PRESENTE SCHEDA

Le attrezzature col tempo si sono evolute ed adeguate alle normali pratiche dei prodotti da forno. I laboratori sono pertanto a norma, sottoposti a controlli dei servizi competenti dell’A.R.S. locale e per lo più prevedono: impastatrice, attrezzature varie per predisporre il prodotto alla cottura, forno a fuoco indiretto.

6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI PRODUZIONE

I locali per la lavorazione sono costituiti da laboratori di panificazione realizzati secondo la norme igienico sanitarie vigenti, sotto il controllo dell’A.S.L. locale.

7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE CHE LE TECNICHE DI PRODUZIONE SONO CONSOLIDATE NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI

Il termine grissino deriva da “grissia” o “gherssa” il pane, un tempo a forma allungata e stretta, usato in tutto il Piemonte, simile all’attuale baguette francese. Esasperando la forma allungata del pane e assottigliandola sempre più è nato il grissino; la paternità è tutt’oggi molto discussa, di certo fece la comparsa alla metà del 1600.

Il Cibraio al riguardo racconta che “c’erano dapprima dei pani allungati fini di tre once circa di peso, chiamati grissie. Migliorata la pasta, recandola a tale tenacità da potersi tirare in cordicelle lunghe un braccio, senza romperle, si procedette all’invenzione dei grissini”.

Pare sia stato alimento provvidenziale per il giovane figlio del Duca di Savoia ed al riguardo il Carutti, nella “Storia di Vittorio Amedeo II” racconta:

” Il dottor Pecchio di Lanzo, chiamato a curare il giovanetto Duca Vittorio Amedeo II, sbandì pozioni e boccette ed ogni generazione medicinali, lo feci nutricare di panne grissino, onde, la natura aiutante, il suo corpo rinvigorì”

Il dottor Teobaldo Pecchio, attribuendo la causa del male al pane mal cotto, ordinò tale cura per guarire il giovane che soffriva di febbri e disturbi intestinali, a testimonianza che il grissino stirato era già conosciuto a Lanzo in quel periodo.

Questa nuova forma di pane, chiamato dai nobili anche panbiscotto, era dapprima solo privilegio dei ricci e preparato per la loro farina di grano, mentre il popolo si nutriva ancora di pane, le grissie, ove per la preparazione si mescolavano farine di segale, la principale, con altre

di orzo e grano.

Anche in Francia giunse in quel periodo il grissino tanto che nel “Dictonnaire italien et francais” di Oudin (Parigi, 1663) sono citati i grissini descritti come “pain long du Piemont” ed alla corte fu nominato “Le petit baton de Turin”

I cereali a quei tempi venivano, dopo la mietitura, battuti a mano e poi macinati nei mulini sparsi per le Valli.

Le macine dei mulini erano costituite da ruote di pietra grigia azionate da una grande ruota di legno che funzionava con la potenza dell’acqua.

Anche i forni erano distribuiti nei paesi e, a turno, le famiglie se ne servivano per fabbricare il pane, per loro, ed i grissini per i Signori del luogo.

Bibliografia:

Oudin.“Dictonnaire italien et francais”, Parigi, 1663

Cibrario Luigi, Le Valli di Lanzo e d’Usseglio ne’ tempi di mezzo, Torino, 1851.

SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: PRODOTTI DA FORNO

2) NOME DEL PRODOTTO: MICHE DI CUNEO

3)CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO E TECNICHE DI PRODUZIONE, 

   CONSOLIDATE NEL TEMPO IN BASE AGLI USI LOCALI, UNIFORMI E  

   COSTANTI

Le “miche” sono un prodotto tipico dei panettieri in possesso della licenza di panificazione (Legge 1002/56).

Le “miche” sono prodotte con farina di grano tenero, acqua, lievito naturale in pasta, sale.

Le “miche” presentano una pezzatura di 500/700 grammi, un colore della crosta bruno dorato, un sapore molto fragrante ed un’umidità del 30-38%.

La caratteristica principale di questo tipo di pane è la lievitazione naturale che avviene nel seguente modo:

si effettua un primo impasto serale utilizzando Kg 1 di lievito naturale madre in pasta, Kg 5 di farina e Kg 2,5 di acqua; dopo circa 8 ore si effettua il primo rinfresco aggiungendo Kg 10 di farina e Kg 5 di acqua. Dopo 3-4 ore si effettua un secondo rinfresco aggiungendo Kg 20 di farina e Kg 11 di acqua; nel secondo rinfresco, prima di impastare si toglie un pezzo di lievito madre, quanto basta per un altro ciclo. Dopo 3-4 ore si effettua l’impasto definitivo aggiungendo Kg 35 di farina, Kg 17-20 acqua e Kg 1,400 circa di sale.

Il tempo di impasto con un’impastatrice a forcella è mediamente di 25/30 minuti circa.

Si divide l’intero impasto in “pastoni” da Kg 15-20, e si mette sul banco di lavoro precedentemente spolverato con la stessa farina usata per l’impasto, per isolarli dal banco stesso. Si lascia riposare alcuni minuti e si piegano i pastoni in tre per farli prendere forza e spostarli sempre sul bancone isolato dallo spolvero.

Si lascia riposare 15-20 minuti, quando il pastone ha quasi raddoppiato il suo volume si pesta per far uscire l’anidride carbonica e si ripete la piegatura in senso diverso in tre, affinché le piegature rimangano incrociate. Dopo altri 15-20 minuti in cui i pastoni avranno nuovamente raddoppiato il volume in altezza, se non saranno più “slabbrati”, si procederà alla stiratura e cilindratura, che può essere fatta a mano con il matterello oppure con la macchina sfogliatrice (durata di circa 5/10 minuti), ricavandone un rettangolo dello spessore di circa due centimetri.

Si procede quindi alla formazione del pastone finale provvedendo all’ultima piegatura, che consiste nell’unire le estremità del pastone in centro in senso longitudinale, si spiana leggermente e si pressa con il matterello il centro d’unione. Il pastone viene poi piegato su se stesso in senso longitudinale affinché le parti combacino perfettamente. Il pastone si sposta su di un piano spolverato di cruschello o granito (semola di frumento tenero). Il tutto si lascia lievitare per 15-20 minuti affinché raddoppi lo spessore: il pastone finale risulterà della larghezza di 30-35 cm e della lunghezza di 150-170 cm.

A questo punto si effettua un taglio con una lametta nel senso longitudinale della parte opposta alla riga di congiungimento dell’ultima piegatura. Si provvede quindi con una raschia di legno a tagliare i triangoli che dovranno essere infornati in piedi ed appoggiati sulla pianta del triangolo in forno aperto, privo di vapore, a 240-260° per 45-50 minuti.

La procedura usata è quella attuale, ma in altri tempi il lavoro veniva fatto a mano.

4) ZONA DI PRODUZIONE

Le “miche” sono prodotte in tutta la provincia di Cuneo.



5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATI PER LA 

    PREPARAZIONE E L’IMBALLAGGIO DEL PRODOTTO INDICATO NELLA 

    PRESENTE SCHEDA

I materiali e le attrezzature (forno a riscaldamento diretto e indiretto, impastatrice, cilindro) sono aderenti con l’attuale legislazione in materia igienico-sanitaria.

6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI PRODUZIONE

I locali di panificazione sono in linea con le nuove normative riguardanti il settore alimentare.



7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE CHE LE TECNICHE DI PRODUZIONE SONO CONSOLIDATE NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI

Le “miche” sono a lievitazione naturale e prendono nomi diversi a seconda del luogo di produzione: “paesane”, “tursun”, “campere”, “muniè”, “liber”.

Si tratta di una produzione che si perde nel tempo ed è documentata da studi storici locali

SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: PRODOTTI DA FORNO

2) NOME DEL PRODOTTO: PAN BARBARIA’

3)CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO E TECNICHE DI PRODUZIONE, 

   CONSOLIDATE NEL TEMPO IN BASE AGLI USI LOCALI, UNIFORMI E  

   COSTANTI

Il pan barbarià’ ( letteralmente pane “imbarbarito” ) è un prodotto tipico delle vallate cuneesi, che si tramanda nel tempo. E’ prodotto con farina di frumento tenero, farina di segala integrale, acqua, lievito naturale, sale. 

Il pan barbarià’ presenta una pezzatura di 500/600 grammi circa, un colore bruno scuro, un sapore acidulo, molto appetitoso e un’umidità massima del 35%.

Per l’impasto occorrono circa 5 chilogrammi di lievito naturale madre in pasta, 2,5 chilogrammi di farina di grano tenero, 2,5 chilogrammi di farina di segala integrale, 2,5 o 3 litri si acqua e 0,150 chilogrammi di sale.

Ottenuto l’impasto, a distanza di 10/15 minuti di risposo si piegano i “pastoni” in tre per almeno 2-3 volte, per fargli prendere forza. Si formano delle pagnotte di 500/600 grammi circa e si lasciano lievitare per circa 30-40 minuti. Si inforna alla temperatura media di 220° - 230°C, per un tempo di circa 50-60 minuti. Il pan barbarià’ può anche essere prodotto in altre pezzature, e dovrebbe essere consumato preferibilmente raffermo.

4) ZONA DI PRODUZIONE

Il pan barbarià’ viene prodotto nelle vallate cuneesi.

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATI PER LA 

    PREPARAZIONE E L’IMBALLAGGIO DEL PRODOTTO INDICATO NELLA 

    PRESENTE SCHEDA

I materiali e le attrezzature ( forno a riscaldamento diretto o indiretto, impastatrice ) sono aderenti con l’attuale legislazione in materia igienico – sanitaria.

6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI PRODUZIONE

I locali di panificazione sono in linea con le attuali normative riguardanti il settore alimentare.

7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE CHE LE TECNICHE DI PRODUZIONE SONO CONSOLIDATE NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI

Le origini di tale tipologia di pane sono piuttosto remote, e si possono localizzare nelle numerose vallate del cuneese fin dal XVIII° secolo. 

Alla base di tale prodotto c’era la coltivazione mista della segala e del frumento, che veniva effettuata nelle terrazze ricavate in alta montagna. La segala resistendo al freddo ma non ai forti venti per il lungo stelo, era supportata dal frumento, dotato di un’avara spiga ma uno stelo corto e piuttosto robusto. Da questo misto di segala e frumento è dunque nato il pan Barbarià’.

SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: PRODOTTI DA FORNO

2) NOME DEL PRODOTTO:    PANE DI MAIS (PANE DI MELIGA) DI NOVARA

3)CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO E TECNICHE DI PRODUZIONE, 

   CONSOLIDATE NEL TEMPO IN BASE AGLI USI LOCALI, UNIFORMI E  

   COSTANTI

Gli ingredienti necessari per preparare il tradizionale pane di mais sono:

Kg.2 di farina di mais (del tipo gialla)

Gr. 500 di farina di avena

Gr. 500 di farina di tipo “00” di media forza

Gr. 50 di strutto (facoltativo)

Gr. 80 di lievito

Gr. 60 di sale

Litri 1 e ½ di acqua o latte

Vengono impastati tutti gli ingredienti tranne il sale che si aggiunge dopo qualche minuto. La pasta così ottenuta si fa riposare per circa un’ora dopo di che vengono formate delle pagnottelle di peso desiderato (gr. 500-600) che vengono poste su assi infarinati (miscela di farina bianca e farina di mais). Il tutto viene lasciato lievitare a temperatura ambiente per circa 40/50 minuti.

Prima di infornarle, le pagnottelle vengono capovolte e incise con tagli a piacere. La cottura avviene alla temperatura di 230-250 C° senza vapore. Il tempo di cottura complessivo è di circa 40 minuti.



4) ZONA DI PRODUZIONE

Il pane di mais viene prodotto in quasi tutti i panifici della provincia di Novara.

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATI PER LA 

    PREPARAZIONE E L’IMBALLAGGIO DEL PRODOTTO INDICATO NELLA 

    PRESENTE SCHEDA

Le attrezzature col tempo si sono evolute ed adeguate alle normali pratiche dei prodotti da forno. I laboratori sono pertanto a norma e, per la preparazione del pane di mais, comprendono attrezzature come l’impastatrice, gli stampi e i forni.

6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI PRODUZIONE

I locali per la lavorazione sono costituiti da laboratori di panificazione realizzati secondo le norme igienico-sanitarie vigenti.

7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE CHE LE TECNICHE DI PRODUZIONE SONO CONSOLIDATE NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI

La produzione del pane di mais nei comuni del novarese risale a parecchie decine di anni fa ed è stata documentata da studi storici locali.

SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: PRODOTTI DA FORNO

2) NOME DEL PRODOTTO:    PANE DI RISO DI NOVARA

3)CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO E TECNICHE DI PRODUZIONE, 

   CONSOLIDATE NEL TEMPO IN BASE AGLI USI LOCALI, UNIFORMI E  

   COSTANTI

Gli ingredienti necessari per preparare il tradizionale pane di riso sono:

Kg.3 di farina di riso (del tipo risiera-granulare)

Kg.1/2 di farina di tipo “00” di media forza

Litri 2 e ½ di acqua

Gr. 100 di strutto

Gr. 100 di lievito

Gr. 90 di sale

Vengono impastati tutti gli ingredienti tranne il sale che si aggiunge dopo qualche minuto. I tempi di impasto dipendono dalla velocità dell’impastatrice a “spirale” (5 minuti a velocità 1^ e 3 minuti a velocità 2^). La pasta così ottenuta si fa riposare per circa un’ora dopo di che viene messa in appositi stampi; le pezzature sono a piacere e in base al tipo di stampo usato. La cottura avviene alla temperatura di 220-230 C° con poco vapore. A cottura quasi ultimata il pane viene tolto dallo stampo e rimesso in forno per altri 10 minuti. Il tempo di cottura complessivo è di circa 40 minuti.



4) ZONA DI PRODUZIONE

Il pane di riso viene prodotto in quasi tutti i panifici della provincia di Novara.

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATI PER LA 

    PREPARAZIONE E L’IMBALLAGGIO DEL PRODOTTO INDICATO NELLA 

    PRESENTE SCHEDA

Le attrezzature col tempo si sono evolute ed adeguate alle normali pratiche dei prodotti da forno. I laboratori sono pertanto a norma e, per la preparazione del pane di riso, comprendono attrezzature come l’impastatrice, gli stampi e i forni.

6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI PRODUZIONE

I locali per la lavorazione sono costituiti da laboratori di panificazione realizzati secondo le norme igienico-sanitarie vigenti.

7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE CHE LE TECNICHE DI PRODUZIONE SONO CONSOLIDATE NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI

La produzione del pane di riso nei comuni del novarese risale a parecchie decine di anni fa ed è stata documentata da studi storici locali.

SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: PRODOTTI DA FORNO

2) NOME DEL PRODOTTO: TUPUNIN

3)CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO E TECNICHE DI PRODUZIONE, 

   CONSOLIDATE NEL TEMPO IN BASE AGLI USI LOCALI, UNIFORMI E  

   COSTANTI

Il tupunin è un prodotto tipico dei panettieri in possesso della licenza di panificazione (Legge 1002/56).

Il “tupunin” è prodotto con farina di grano tenero, acqua, lievito naturale in pasta e sale.

Il “tupunin” presenta una pezzatura di 70/100 grammi, un colore della crosta bruno dorato, un sapore molto fragrante ed un’umidità del 20-30%.

La caratteristica principale di questo tipo di pane è la lievitazione naturale che avviene nel seguente modo:

si effettua un primo impasto serale utilizzando Kg 0,5 di lievito naturale madre in pasta, Kg 2,5 di farina e Kg 1,3 di acqua; dopo circa 8 ore si effettua il primo rinfresco aggiungendo Kg 5 di farina e Kg 2,5 di acqua. Dopo 3-4 ore si effettua un secondo rinfresco aggiungendo Kg 10 di farina e Kg 5,5 di acqua; nel secondo rinfresco, prima di impastare si toglie un pezzo di lievito madre, quanto basta per un altro ciclo. Dopo 3-4 ore si effettua l’impasto definitivo aggiungendo Kg 17 di farina, Kg 8-10 acqua, Kg 0,7 circa di sale e Kg 0,25 di lievito di birra, diluito in acqua per la spinta finale.

Il tempo di impasto con un’impastatrice a forcella è mediamente di 25/30 minuti circa.

Si divide l’intero impasto in “pastoni” da Kg 10-12, e si mette sul banco di lavoro precedentemente spolverato con la stessa farina usata per l’impasto, per isolarli dal banco stesso. Si lascia riposare alcuni minuti e si piegano i pastoni in tre per farli prendere forza e spostarli sempre sul bancone isolato dallo spolvero.

Si lascia riposare 15-20 minuti, quando il pastone ha quasi raddoppiato il suo volume si pesta per far uscire l’anidride carbonica e si ripete la piegatura in senso diverso in tre, affinché le piegature rimangano incrociate. Dopo altri 15-20 minuti in cui i pastoni avranno nuovamente raddoppiato il volume in altezza, se non saranno più “slabbrati”, si procederà alla stiratura e cilindratura, che può essere fatta a mano con il matterello oppure con la macchina sfogliatrice (durata di circa 5/10 minuti), ricavandone un rettangolo dello spessore di circa due centimetri.

Si procede quindi alla formazione del pastone finale provvedendo all’ultima piegatura, che consiste nell’unire le estremità del pastone in centro in senso longitudinale, si spiana leggermente e si pressa con il matterello il centro d’unione. Il pastone viene poi piegato su se stesso in senso longitudinale affinché le parti combacino perfettamente. Il pastone si sposta su di un piano spolverato di cruschello o granito (semola di frumento tenero). Il tutto si lascia lievitare per 35-40 minuti affinché raddoppi lo spessore: il pastone finale risulterà della larghezza di 20-25 cm e della lunghezza di 150-170 cm.

A questo punto si effettua un taglio con una lametta nel senso longitudinale della parte opposta alla riga di congiungimento dell’ultima piegatura. Si provvede quindi con una raschia di ferro a tagliare i triangoli che dovranno essere infornati in piedi ed appoggiati sulla pianta del triangolo in forno aperto, privo di vapore, a 250-270° per 25-30 minuti.

La procedura usata è quella attuale, ma in altri tempi il lavoro veniva fatto a mano.

Con questa stressa procedura si possono ottenere altre forme di pane, chiamate “Topu”, “L’Drunè”, la “grisà lavà”: è solo questione di taglio finale al momento di infornare. Invece di essere tagliate a triangolo, il pastone viene tagliato a liste trasversali e diviso a metà per il primo, in tre per il secondo, e nessun taglio per la “Grisà lavà”. L’importante è infornare con il taglio rivolto verso l’alto, affinché nella cottura il pane possa aprirsi come un fiore.



4) ZONA DI PRODUZIONE

Le “miche” sono prodotte in tutta la provincia di Cuneo.



5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATI PER LA 

    PREPARAZIONE E L’IMBALLAGGIO DEL PRODOTTO INDICATO NELLA 

    PRESENTE SCHEDA

I materiali e le attrezzature (forno a riscaldamento diretto e indiretto, impastatrice, cilindro) sono aderenti con l’attuale legislazione in materia igienico-sanitaria.

6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI PRODUZIONE

I locali di panificazione sono in linea con le nuove normative riguardanti il settore alimentare.



7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE CHE LE TECNICHE DI PRODUZIONE SONO CONSOLIDATE NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI

Questo tipo di pane è il primo forgiato in formato piccolo. Originariamente è nato in occasione di convegni conviviali, quali nozze o pranzi di una certa importanza, per assecondare il capriccio di qualche nobile sempre alla ricerca di cose bizzarre.

Il dizionario piemontese di Ponza S.Martino dell’ottocento, cita già il “tupunin”, che fra l’altro è diventato il simbolo del notiziario di categoria della provincia di Cuneo.



SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: PRODOTTI DOLCIARI

2) NOME DEL PRODOTTO: CIOCCOLATINO ALPINO 

3)CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO E TECNICHE DI PRODUZIONE, 

   CONSOLIDATE NEL TEMPO IN BASE AGLI USI LOCALI, UNIFORMI E  

   COSTANTI

L’alpino è un cioccolatino con ripieno di crema al liquore avvolto da un pirottino di alluminio colore argento. 

Il liquore è ottenuto da una miscela di aromi, la cui ricetta è segreta, immessi in alcool buongusto di gradi 96°. La lavorazione consiste nell’immettere in appositi stampi i pirottini di alluminio che, riempiti di cioccolato gianduia, grondati e raffreddati, creano una sottile parete. La crema al liquore, preparata separatamente, è immessa nei singoli pirottini. Questi vengono nuovamente raffreddati ed induriti per consentire la sovrapposizione dello stesso cioccolato utilizzato all’inizio. La permanenza per circa 20 minuti in frigorifero consente di dare la consistenza finale al cioccolatino. La conservazione è condizionata ad una temperatura non superiore ai 20°C ed umidità relativa massima del 50%, il limite è di circa 60 gg.

4) ZONA DI PRODUZIONE

La produzione degli alpini avviene a Torino.

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATI PER LA 

    PREPARAZIONE E L’IMBALLAGGIO DEL PRODOTTO INDICATO NELLA 

    PRESENTE SCHEDA

Fra le materie prime è inclusa la Nocciola tonda gentile delle Langhe, utilizzata sia nella parete esterna sia nel ripieno dell’alpino. L’imballaggio del cioccolatino avviene con materiali quali incarti di alluminio, fascette, scatole di cartone.

6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI PRODUZIONE

La conservazione è effettuata in locali climatizzati (temperatura 16/17°C; umidità relativa max 40%). I locali dove sono effettuate le operazioni di conservazione e confezionamento rispettano le attuali normative riguardanti l’igiene degli alimenti.

7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE CHE LE TECNICHE DI PRODUZIONE SONO CONSOLIDATE NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI

La formula dell’alpino è stata creata nel 1922 ed il nome è stato scelto con il suggerimento degli ufficiali degli Alpini, la cui caserma era confinante con la sede dell’azienda dove venne inventato.

La produzione degli alpini nel torinese è documentata da atti sul “brevetto per marchio d’impresa” rilasciato il 27 luglio 1935 e da lettere di corrispondenza che provengono da tutta Italia e dall’estero (New York, 7 gennaio 1937) e che testimoniano la richiesta di questi cioccolatini già dal 1936.

SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: PRODOTTI DOLCIARI

2) NOME DEL PRODOTTO: CUNEESI AL RHUM



3)CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO E TECNICHE DI PRODUZIONE, 

   CONSOLIDATE NEL TEMPO IN BASE AGLI USI LOCALI, UNIFORMI E  

   COSTANTI

I Cuneesi per antonomasia hanno mantenuto le caratteristiche di un tempo: una piccola porzione di crema al rhum in un foglio di meringa rivestito da una sottile pellicola di cioccolato fondente. Essi presentano una forma rotonda, un colore marrone scuro e una pezzatura di 15-20 grammi.

La preparazione dei Cuneesi consiste nel montare a neve l’albume con 260 grammi circa di zucchero, aggiungere a mano il rimanente zucchero (740 grammi) e miscelarlo con il cacao. Con la “borsa” munita di bocchetta liscia si formano degli spuntoncini su teglie leggermente unte, il tutto si mette in forno a circa 180°C per circa 18-20 minuti e, appena sfornati, si preme sul fondo di ogni meringa per ottenere una cavità. In una bacinella si miscela la crema pasticcera calda con la copertura fusa, ottenendo così una miscela liscia ed omogenea, si fa raffreddare e si aggiunge gradatamente il rhum. Con questo ripieno ancora tiepido, occorre riempire le cavità delle meringhe ed accoppiarle. Dopo una notte di riposo le meringhe vengono immerse completamente nel cioccolato fondente ancora caldo, lasciate raffreddate ed infine incartate.

Questi dolci sono stati seguiti nel tempo da praline analoghe, prodotte nelle diverse località della provincia di Cuneo, quali i carruresi, gli albesi, i saluzzesi, i bargesini, i torresi, i droneresi, i fossanesi, ecc.; essi potranno avere le varianti alla nocciola, alla mandorle, al caffè, ma sempre con la caratteristica crema al ruhm.

4) ZONA DI PRODUZIONE

Le praline al rhum vengono prodotte in tutta la provincia di Cuneo.

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATI PER LA 

    PREPARAZIONE E L’IMBALLAGGIO DEL PRODOTTO INDICATO NELLA 

    PRESENTE SCHEDA

I materiali e le attrezzature (forno a riscaldamento diretto o indiretto, planetaria e borsa) sono aderenti con l’attuale legislazione in materia igienico-sanitaria.

L’imballaggio dei cuneesi è eseguito con carte alimentari per conservarli e mantenerne la freschezza e successivamente con l’incarto pre-stampato dei vari tipi di pralina.

6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI PRODUZIONE

I locali dove avvengono la produzione e il confezionamento del prodotto sono in linea con le nuove normative riguardanti il settore alimentare.

7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE CHE LE TECNICHE DI PRODUZIONE SONO CONSOLIDATE NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI

Alcuni storici attribuiscono ai maestri cioccolatieri torinesi, che per primi lavorarono il cioccolato in Europa, il merito di aver scoperto l’arte della pralineria raccogliendo dalla Francia l’eredità della pasticceria “mignon”. Una tesi tutto sommato verosimile anche se, per la verità, la tradizione narra che la prima pralina sia stata inventata per caso da un garzone “patissier” di Gabriel de Choiseul, duca di Plessis-Praslin: per mascherare un difetto di caramellatura della mandorla il giovane pasticcere avrebbe portato in tavola dei dolcetti ricoperti di cioccolato fondente, specialità da allora passata alla storia con il nome di “pralina”. 

L’autentico “Cuneese al Rhum” è nato a Dronero verso la fine dell’Ottocento, all’interno del laboratorio di un pasticcere. Stufo di rimuovere le meringhe che non si staccavano perfettamente dalle teglie, per mascherare le rotture, pensò di unirle assieme incollandole fra loro a due a due con la crema. 

Fu un successo, ed è così che il buon Galletti, il pasticcere che ha inventato i Cuneesi al rhum, per accontentare tutti iniziò ad accoppiare anche le meringhe che non si rompevano, incollandole con creme di tutti i gusti. Il maestro Galletti pensò poi di immergere le meringhe in una bacinella dove aveva appena fuso del cioccolato puro fondente: fu un altro successo. La domenica mattina non vi era un signorotto di Dronero che, dopo aver assistito alla S. Messa, non si recasse nella pasticceria Galletti, che si trovava sotto i portici proprio vicino alla chiesa, per un assaggio e per acquistare qualche dolce per pranzo.

Il Signor Galletti, che aveva battezzato questi cioccolatini “Droneresi al Rhum”, partecipò con successo a molte fiere nazionali ed internazionali, coprendo così le pareti del negozio con diplomi e benemerenze. Da questo successo nacque l’imitazione dei Droneresi in tutte le cittadine più evolute, dalle quali i dolci prendevano anche il nome.

Oggi possiamo affermare che il Cuneese al rhum è conosciuto in tutto il mondo.



SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: PRODOTTI DOLCIARI

2) NOME DEL PRODOTTO: GIANDUIOTTO



3)CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO E TECNICHE DI PRODUZIONE, 

   CONSOLIDATE NEL TEMPO IN BASE AGLI USI LOCALI, UNIFORMI E  

   COSTANTI

 Il celebre Gianduiotto è un cioccolatino a forma di spicchio, o barchetta rovesciata, ottenuto impastando cacao, zucchero e le famose nocciole “tonde e gentili” del Piemonte, rinomate per la loro qualità fine e gustosa. Il suo colore bruno varia a seconda delle miscele di cacao utilizzate, mentre la caratteristica forma deriva da antichi sistemi di lavorazione.

4) ZONA DI PRODUZIONE

La zona di produzione del prodotto in oggetto comprende tutto il Piemonte.

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATI PER LA 

    PREPARAZIONE E L’IMBALLAGGIO DEL PRODOTTO INDICATO NELLA 

    PRESENTE SCHEDA

Nelle attuali produzioni industriali il gianduiotto viene ottenuto con una pasta di cioccolato più ricca di burro di cacao rispetto al passato per facilitarne la lavorazione. 

Il processo produttivo passa attraverso diverse fasi quali : miscelazione, raffinazione, concaggio a secco degli ingredienti pasta di cacao, pasta di nocciola e zucchero. A questo punto della lavorazione viene aggiunto all’impasto il burro di cacao e la miscela subisce nuove lavorazioni: stoccaggio, temperaggio, colaggio in stampi, raffreddamento, smodellaggio e incarto.

6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI PRODUZIONE

I locali dove vengono effettuate le operazioni di conservazione e confezionamento rispettano le attuali normative riguardanti l’igiene degli alimenti.

7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE CHE LE TECNICHE DI PRODUZIONE SONO CONSOLIDATE NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI

Nato nel 1865, il Gianduiotto è oggi conosciuto in tutto il mondo, e ovunque parla della città di Torino. 

Già da tempo si fabbricava cioccolato alla nocciola ma utilizzando nocciole a pezzetti non tostate. L’idea di amalgamare al cioccolato le nocciole tostate e tritate venne a Michele Prochet.

Alcuni cronisti sostengono che l’invenzione della “pasta Gianduia” sia nata da uno stato di necessità: Napoleone, con il blocco continentale, aveva reso quasi impossibile ai confetturieri piemontesi il rifornimento di cacao i cui prezzi nel frattempo erano saliti alle stelle. Così, per continuare a produrre il cioccolato, gli ingegnosi subalpini avrebbero pensato di unire al cacao un frutto di casa: le nocciole. Già nel 1852 Michele Prochet produce questa pasta di cioccolato e nocciole, ma solo nel 1865 vengono messi in commercio i “Gianduia”, popolarmente chiamati “gianduiotti”.

Il padrino di questo nuovo cioccolatino è proprio Gianduia, la simpatica maschera piemontese. Nell’800, durante il carnevale a Torino, era consuetudine allestire una grande fiera e la gente accorreva da ogni parte del Regno. Finchè durava il carnevale non era più il re, ma “sua Maestà Gianduia” a governare bonariamente la città con leggi e decreti. Era durante il carnevale che Gianduia aveva modo di assaggiare i già popolari cioccolatini e, constatandone di persona la squisitezza, autorizzava il produttore a chiamarli col suo nome. Intanto Michele Prochet, per i suoi meriti nel campo della lavorazione del cioccolato, venne inviato nel 1867 a far parte dell’Accademia di Francia.

Per molti aspetti il gianduiotto è carico di significati allegorici legati al carnevale. Il profilo del cioccolatino ricorda l’ala del cappello della popolare maschera – come ebbe ad osservare il celebre burattinaio Giovanni Battista Sales. Simbolo di regalità è invece la stagnola che lo ricopre, una vera e propria novità per quei tempi: il gianduiotto è il primo cioccolatino ad essere incartato!

Il suo successo si deve innanzi tutto alle sue qualità, ma la sua fortuna commerciale venne affidata a decine di maschere Gianduia che distribuivano sorrisi e cioccolatini accompagnandoli con inchini e spiritose battute.

Agli inizi la lavorazione è tutta manuale: la massa di cioccolato viene impastata a mano poi lavorata con una coltella grande rettangolare e con una più piccola fino a ottenere una viscosità, una consistenza e una fluidità ottimali. Infine, sempre utilizzando le due coltelle, gli abili “cicolatè” scodellavano il cioccolatino dandogli la caratteristica forma a spicchio. Successivamente si ottenne il gianduiotto per “estrusione”, producendo una pasta continua nella caratteristica forma a spicchio, tagliata in modo regolare dalle “cicolatere”. I gianduiotti venivano poi sistemati su fogli di carta velina in piccoli plateaux; dopo aver riposato in ambienti freschi venivano ripresi e incartati manualmente. 

La produzione e la lavorazione dei gianduiotti nel torinese è stata documentata da molti studi storici locali.



SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: PRODOTTI DOLCIARI

2) NOME DEL PRODOTTO: CIOCCOLATINO GRAPPINO

3)CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO E TECNICHE DI PRODUZIONE, 

   CONSOLIDATE NEL TEMPO IN BASE AGLI USI LOCALI, UNIFORMI E  

   COSTANTI

Il grappino è un cioccolatino al liquore con ripieno liquido di grappa invecchiata (classico prodotto Piemontese).

La lavorazione consiste nel preparare a caldo (110°C) il ripieno (anima), composto di sciroppo di acqua e zucchero con l’aggiunta di grappa invecchiata; il tutto è colato in alveoli di amido prestampato. Raffreddandosi, la soluzione sovrassatura crea una cristallizzazione esterna dello zucchero che congloba il distillato. Le “anime” sono separate dall’amido e ricoperte di cioccolato, temperato; dopo una permanenza di circa 15 minuti ad una temperatura di 13-14°C, il cioccolatino finito viene incartato ed etichettato con alluminio e fascette.

4) ZONA DI PRODUZIONE

La produzione dei grappini avviene a Torino, mentre la grappa proviene da Chiaverano, sul lago morenico omonimo della serra di Ivrea.

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATI PER LA 

    PREPARAZIONE E L’IMBALLAGGIO DEL PRODOTTO INDICATO NELLA 

    PRESENTE SCHEDA

Fra le materie prime utilizzate è compresa la grappa che consentì una notevole rivalutazione di immagine e di gusto, facendo conoscere le diverse caratteristiche ottenibili dalla distillazione delle vinacce e relativo invecchiamento. L’imballaggio del cioccolatino avviene con materiali quali incarti di alluminio, fascette, scatole di cartone.

6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI PRODUZIONE

La conservazione è effettuata in locali climatizzati (temperatura 16/17°C; umidità relativa max 40%). I locali dove vengono effettuate le operazioni di conservazione e confezionamento rispettano le attuali normative riguardanti l’igiene degli alimenti. 

7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE CHE LE TECNICHE DI PRODUZIONE SONO CONSOLIDATE NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI

Il nome e le caratteristiche  del “Grappino” sono stati brevettati in data 1968, ma erano già prodotti dal 1962. In quell’anno, il proprietario dell’azienda che oggi produce i cioccolatini cercò di abbinare la grappa invecchiata di Chiaverano con il cioccolato e ne ottenne un ottimo risultato: la conservazione è limitata a circa 4 mesi, rispettando le condizioni di temperatura (max 20°C) e umidità relativa (max 50%).

La produzione dei grappini nel torinese è documentata da atti sul “brevetto per marchio d’impresa” e da lettere di corrispondenza che testimoniano la richiesta di questi cioccolatini già dal 1970.

SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: PRODOTTI DOLCIARI

2) NOME DEL PRODOTTO: AMARETTO DI OVADA 



3)CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO E TECNICHE DI PRODUZIONE, 

   CONSOLIDATE NEL TEMPO IN BASE AGLI USI LOCALI, UNIFORMI E  

   COSTANTI

Mandorle, zucchero, albume d’uovo: pochi, semplici, genuini ingredienti conferiscono a questo pasticcino un sapore particolarmente delicato.

Le mandorle, sapientemente miscelate agli altri ingredienti, danno al prodotto il classico gusto “moderatamente amaro”.

Le metodologie utilizzate per la preparazione di questi pasticcini stanno a metà tra la lavorazione artigianale e quella legata alle nuove tecnologie.

4) ZONA DI PRODUZIONE

I prodotti dolciari in oggetto sono prodotti nell’ovadese.

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATI PER LA 

    PREPARAZIONE E L’IMBALLAGGIO DEL PRODOTTO INDICATO NELLA 

    PRESENTE SCHEDA

I macchinari utilizzati sono:

· raffinatrice;

· impastatrice;

· colatrice;

· forno;

· macchina confezionatrice.

6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI PRODUZIONE

I locali dove avvengono la produzione e il confezionamento del prodotto sono in linea con le nuove normative riguardanti il settore alimentare.

7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE CHE LE TECNICHE DI PRODUZIONE SONO CONSOLIDATE NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI

L’amaretto ha una tradizione antica radicata nella sua zona di produzione, come avvalorato da documentazione storica locale.



SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: PRODOTTI DOLCIARI

2) NOME DEL PRODOTTO:BACI DI DAMA DI TORTONA 



3)CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO E TECNICHE DI PRODUZIONE, 

   CONSOLIDATE NEL TEMPO IN BASE AGLI USI LOCALI, UNIFORMI E  

   COSTANTI

Prodotto di alta pasticceria artigianale, vanta caratteristiche di fragranza e delicatezza uniche nel suo genere.Gli ingredienti dei baci di dama sono mandorle, burro, zucchero, farina e cioccolato. 

La preparazione consiste, in primo luogo, nella raffinazione (macinazione) di mandorle e zucchero che successivamente vengono impastati con burro e farina. Ad impasto ultimato, si procede al colaggio su teglie e cottura in forno a 160°C per una quindicina di minuti; a cottura ultimata, i Baci di Dama vengono accoppiati con una goccia di cioccolato, quindi incartati ed inscatolati.

Il prodotto non contiene conservanti, ma la particolare cura con cui è confezionato, permette di mantenere inalterata la fragranza per almeno quattro mesi (periodo di conservazione riportato sulla confezione).

Le metodiche di lavorazione sono attualmente le stesse che sono state tramandate negli anni rispettando la ricetta originale. 

4) ZONA DI PRODUZIONE

.La produzione dei Baci di Dama avviene a Tortona (prov. Alessandria) e zone limitrofe.

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATI PER LA 

    PREPARAZIONE E L’IMBALLAGGIO DEL PRODOTTO INDICATO NELLA 

    PRESENTE SCHEDA

Le attrezzature utilizzate per la preparazione, dei Baci di Dama, sono le seguenti:              - Raffinatrice per macinare zucchero e mandorle,

- Impastatrice per la miscelazione del precedente macinato con burro e farina,

- Colatrice per la formazione su teglie delle semisfere, 

- Forno per la cottura del prodotto, 

- Colaggio del cioccolato eseguito manualmente con apposito colino, 

- Incartatrice per il confezionamento in alluminio e cellophane

- Insacchettamento e inscatolamento manuale,

- Confezionatrice con pellicola termoretraibile

6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI PRODUZIONE

Le materie prime utilizzate per la preparazione dei Baci di Dama, vengono collocati a seconda delle loro caratteristiche su scaffali o pallets in locali a temperatura ambiente, o in celle frigorifere a temperatura controllata. Il confezionamento avviene secondo le seguenti modalità: i Baci di Dama, vengono incartati direttamente nel laboratorio e collocati in fusti di plastica a chiusura ermetica; detti fusti vengono portati per essere inscatolati e confezionati con pellicola termoretraibile nel locale magazzino.



7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE CHE LE TECNICHE DI PRODUZIONE SONO CONSOLIDATE NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI

.I Baci di Dama sono una specialità tortonese che alcune pasticcerie della zona producono da oltre un secolo e mezzo, rispettando la ricetta originale, tramandata negli anni, utilizzando esclusivamente ingredienti selezionati. 

Questo dolce è stato più volte citato nelle più affermate guide gastronomiche italiane ed è già conosciuto oltre i confini dell’Italia.

Bibliografia

1) Mario Marsero - Dolci delizie  subalpine -, Lindon S.r.l., Torino, 1995.

SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: PRODOTTI DOLCIARI

2) NOME DEL PRODOTTO MARRON GLACE’ DI CUNEO

3)CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO E TECNICHE DI PRODUZIONE, 

   CONSOLIDATE NEL TEMPO IN BASE AGLI USI LOCALI, UNIFORMI E  

   COSTANTI

I “Marron Glacè di Cuneo” sono un prodotto trasformato da marroni raccolti a mano o con macchine adeguate che evitino ammaccature al frutto.

Le castagne utilizzate sono del tipo “marrone”, “garrone rosso e nero”, prodotti in tutta la Regione Piemonte..

I marroni vengono glassati secondo il processo descritto nelle metodiche di lavorazione.

Questi prodotti devono avere un sapore molto composito e delicato, una forma tonda con venature integre, una pezzatura di 3-4 frutti per 100 grammi per il fiorone, di 4-5 frutti per 100 grammi per il grande, di 5-6 frutti  per 100 grammi per il medio, di 6-7 frutti per 100 grammi per il piccolo e di oltre 8 frutti per 100 grammi per i marroncini mignon.

I marroni vengono prima lavati in acqua per l’eliminazione delle spore e delle impurità che possono essere presenti per il contatto con il terreno.

Dopo la selezione inizia la “curatura” in  acqua detta anche “novena”. Durante questa fase i frutti restano nove giorni immersi nell’acqua al fine di stabilizzare gli amidi, ridurre la presenza di tannini ed affinare il sapore del frutto.

La maturazione del marrone viene completata in un ambiente idoneo, dove la temperatura deve essere tra i 10-12°C e l’igrometria costante.

In questa fase di cosiddetta stagionatura si ha la “trapalatura” dei marrani che vengono rivoltati – il contatto avviene esclusivamente con attrezzi di legno – al fine di avere un prodotto uniforme.

Successivamente viene fatta una attenta calibratura che consiste nella selezione dei frutti in base alla dimensione, per poterli così destinare ad ogni specifica produzione.

Si passa poi alla fase di pelatura che può avvenire in due modi: attraverso il brulage (passaggio rapidissimo per caduta in un cilindro ad altissima temperatura) per i frutti più piccoli o attraverso il vapore, per i marroni di calibro maggiore.

Nella sbucciatura a vapore viene praticata la tecnica della microincisione. Si utilizza infatti generalmente una inciditrice meccanica che interviene nella sola buccia. Quindi entrano in azione macchine sbollentatrici che provvedono a scottare il prodotto con il vapore il quale, penetrando nei numerosi tagli praticati nel pericarpo ne permette il distacco pressochè totale.

L’intervento manuale garantisce una rifinitura a regola d’arte che lascia il frutto perfettamente pulito ed integro nell’aspetto, pronto per la canditura.

Il marrone viene quindi posto in retine e cotto in acqua. L’acqua di cottura servirà poi per la preparazione dello sciroppo zuccherino impiegato per la canditura.

I marroni vengono infatti fatti impregnare per un periodo che va da un minimo di quattro fino a sei giorni, a temperatura massima di 70°C in uno sciroppo che da leggero si addensa fino a raggiungere i 70 bris.

Lo sciroppo di canditura si ottiene nel seguente modo.

Il liquido per diventare sciroppo deve essere bollito.

L’acqua mescolata a saccarosio viene fatta bollire insieme ad una stecca di vaniglia naturale. I marroni posti negli appositi contenitori di canditura (chiamati “condissoises” vengono coperti dallo sciroppo.

Nel processo di canditura il marrone rilascia acqua e assorbe sostanza zuccherina. Per arrivare al prodotto finito che deve essere saturo di sostanza zuccherina, lo sciroppo di canditura deve essere tenuto ad una temperatura di circa 35-60° e la soluzione zuccherina deve essere continuamente aggiustata per far si che il marrone venga portato ad un livello di tenore zuccherino fino ad un massimo di circa 70 bris (circa 34 BC).

Quando il marrone è saturo di sostanza zuccherina (è candito) esso viene posto su retine a scolare per almeno 24 ore.

La glassa così preparata viene stesa in modo uniforme sul marrone candito, lasciata a sgocciolare e trasferita in forno per qualche istante a 300° per favorire la cristallizzazione della glassa che così diventa traslucida.

Nel processo di trasformazione non è consentito l’utilizzo di alcun prodotto chimico di sintesi.

I “Marron Glacè di Cuneo” è un prodotto fresco, con deperibilità media di una settimana.

Se posto in atmosfera modificata (miscela di anidride carbonica ed azoto) può conservarsi per circa un anno. 

Il prodotto finito deve essere integro e candito fino al cuore.



4) ZONA DI PRODUZIONE

La zona di produzione comprende tutti i comuni della provincia di Cuneo.

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATI PER LA 

    PREPARAZIONE E L’IMBALLAGGIO DEL PRODOTTO INDICATO NELLA 

    PRESENTE SCHEDA

 Le attrezzature ed i materiali specifici utilizzati per la preparazione dei prodotti in oggetto  sono: le macchine per la raccolta, appositi contenitori d’acqua per la “curatura”, cilindri ad altissima temperatura (per il “brulage”), inciditrici meccaniche (per la sbucciatura a vapore), macchine sbollentatici, retine, appositi contenitori per la cottura, condissoises (contenitori per la canditura), forni, ecc.

Nei reparti di confezionamento ed imballaggio i dolci vengono sgocciolati e messi a mano ed uno ad uno nei barattoli o nelle scatole di latta.

6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI PRODUZIONE

I locali dove vengono effettuate le operazioni di conservazione e confezionamento rispettano le attuali normative riguardanti l’igiene degli alimenti.

7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE CHE LE TECNICHE DI PRODUZIONE SONO CONSOLIDATE NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI

I primi riferimenti alla coltura del castagno nella provincia di Cuneo risalgono verso la fine del XII secolo e l’inizio del XIII. A partire dal XIV secolo i documenti si fanno sempre più precisi e numerosi sono i riferimenti negli statuti comunali di castagneti tutelati.

Goffredo Della Chiesa, vescovo di Saluzzo, nella sua descrizione della vita economica e sociale piemontese della prima metà del XVII secolo, annota la grande produzione di castegne e marroni nelle valli alpine. Secondo la Statistica Generale del 1752 (Archivio di Stato di Torino) il castagno copre 36800 ettari nella Provincia di Mondovì e circa 11500 in quella di Cuneo, per un totale pari al 54% della superficie castanicola piemontese. 

Fin dal 1500, il Comune di Cuneo fu il mercato principale della castagna con un’importanza non solo nazionale, anche europea.

Questa antica tradizione castanicola consentì lo svilupparsi di una intensa attività di trasformazione dei frutti del castagno attraverso il perfezionamento dell’arte confetturiera e della pasticceria locale.

La nascita del Marron glacè avviene intorno al cinquecento, grazie ad una maggiore disponibilità dello zucchero.

La paternità di questo dolce è oggetto di un’antica diatriba tra i piemontesi ed i francesi. Secondo quest’ultimi i marron glacè si sarebbero diffusi in Francia tra la fine del ‘600 e i primi anni del ‘700. 

Nonostante, quindi la diatriba circa la nazione d’origine del marron glacè, nemmeno le cronache francesi dell’epoca non possono non riconoscere all’Italia ed in particolare al Piemonte un ruolo di primo piano della commercializzazione delle castagne e nella preparazione del loro più saporito derivato: il marron glacè. La tradizione piemontese attribuisce ad un cuoco del Duca Carlo Emanuele I, il merito di avere introdotto per primo alla corte dei Savoia questo dolce. 

Il marron glacè riceve così la propria consacrazione, tanto da esserne inclusa la ricetta anche nel “Confetturiere Piemontese”, libro stampato a Torino nel 1766 (1).



SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: PRODOTTI DOLCIARI

2) NOME DEL PRODOTTO: TORRONE DI NOCCIOLE

3)CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO E TECNICHE DI PRODUZIONE, 

   CONSOLIDATE NEL TEMPO IN BASE AGLI USI LOCALI, UNIFORMI E  

   COSTANTI

Il torrone è un dolce prettamente italiano già conosciuto dai romani e che ebbe ampia diffusione in Italia nel medioevo. In Piemonte questo dolce viene prodotto in particolare nelle zone di Asti ed Alba, utilizzando come ingrediente caratterizzante le nocciole.

TORRONE D’ASTI

Il Torrone d’Asti viene prodotto con i seguenti ingredienti: nocciole, sciroppo di glucosio, miele, zucchero semolato, albume, vanillina ed ostie (farina).

Prima dell’aggiunta delle nocciole il prodotto base (sciroppo di glucosio,  miele , zucchero, albume), previa agitazione per aumentarne il volume, deve essere sottoposto a cottura fino a completa eliminazione dell’umidità e comunque per un periodo non inferiore a 6 ore.

Il Torrone d’Asti viene prodotto esclusivamente nel tipo “friabile” e non viene sottoposto a nessuna ricopertura.

Le caratteristiche peculiari di questo torrone sono date dai prodotti base quali nocciole e miele.

Le nocciole normalmente usate per il Torrone d’Asti sono la varietà “Tonda gentile della Langa”, varietà che da origine all’Indicazione Geografica Protetta “Nocciola del Piemonte”.

Questa nocciola presenta delle caratteristiche di qualità superiore dovute innanzi tutto alla zona di coltivazione collinare e prealpina, compresa fra i 250 e i 600-700 metri di altitudine.

Inoltre la forma d’impianto a cespuglio e la limitata presenza di piante (da 200 a 400 per ettaro) permette una perfetta cura e maturazione del prodotto.

La “Nocciola del Piemonte” presenta una tessitura compatta e croccante con sapori ed aromi finissimi che una tostatura a fuoco molto basso e molto lenta conserva intatti nelle nocciole tostate e da queste vengono trasmesse al torrone.

Il miele utilizzato proviene esclusivamente da allevamenti di api del Piemonte 

Si tratta di miele “Millefiori” di colore chiaro che proviene da allevamenti di api posti in collina o nella zona preappenninica , con una alta percentuale di miele di acacia che unito al miele di fiori alpini acquisisce una delicata fragranza di fiori.La cottura molto lenta utilizzata per produrre il torrone,non altera il profumo del miele stesso.

Si ha come risultato un prodotto dal gusto inconfondibile e dal profumo di fiori di bosco che danno al Torrone d’Asti delle caratteristiche inconfondibili non ottenibili in nessuna altra zona e che lo distingue nettamente da tutti i torroni di altra provenienza.

TORRONE D’ALBA E DELLE LANGHE

Il torrone delle Langhe è formato da un impasto composto da miele, zucchero e glucosio contenente una elevata quantità di Nocciole Piemonte.

Gli ingredienti sono: nocciole del Piemonte, miele, zucchero, glucosio. Dal momento che il metodo di lavorazione tradizionale prevede una lenta cottura a “bagno maria” degli impasti, sono necessari dei calderoni a doppio fondo per consentire la circolazione  dell’acqua calda o del vapore necessari per una cottura a fuoco indiretto.Non sono necessari imballaggi particolari, ma è opportuno l’uso di materiali che consentano il miglior isolamento possibile dall’umidità in quanto l’umidità stessa ed il caldo sono i peggiori nemici della caratteristiche organolettiche del trorrone.

4) ZONA DI PRODUZIONE

TORRONE D’ASTI

Il torrone d’Asti viene prodotto in Asti e zone limitrofe

TORRONE D’ALBA E DELLE LANGHE

Il torrone d’Alba e delle Langhe viene prodotto in alcuni paesi delle Langhe.

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATI PER LA 

    PREPARAZIONE E L’IMBALLAGGIO DEL PRODOTTO INDICATO NELLA 

    PRESENTE SCHEDA

TORRONE D’ASTI E TORRONE D’ALBA E DELLE LANGHE

Le attrezzature impiegate nella produzione del torrone e i materiali di imballaggi sono quelli previsti dalla normativa vigente.

6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI PRODUZIONE

TORRONE D’ASTI
La produzione e l’imballaggio si svolgono in locali idonei rispondenti alle normative in materia d’igiene.

TORRONE D’ALBA E DELLE LANGHE

Non sono necessari locali con caratteristiche particolari relativamente alla produzione. Per la conservazione ottimale sono opportuni locali freschi e asciutti.

7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE CHE LE TECNICHE DI PRODUZIONE SONO CONSOLIDATE NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI

TORRONE D’ASTI
Si presume che questo dolce sia stato introdotto nell’astigiano dai cuochi dei Visconti signori di Milano che intrattenevano rapporti con i banchieri artigiani.

Per circa 300 anni il torrone fu fabbricato da diversi artigiani con prodotti locali che conferivano al torrone prodotto nell’astigiano una caratteristica organolettica superiore a tutti i torroni allora conosciuti.

Verso la fine del 700 un Barbero, pasticcere astigiano riassunse il meglio di ogni formula e preparò la formulazione che ancora oggi viene  utilizzata per la preparazione del Torrone d’Asti.

Un discendente di detto Barbero, tale Melchiorre Barbero, nell’anno 1883 aprì, in Mombercelli, un laboratorio per la fabbricazione di torroni e noasetti, utilizzando per il torrone la formula del suo avo.

Il prodotto riscosse immediatamente un notevole successo si che già nel 1885 veniva premiato con medaglia d’oro all’esposizione di Napoli.

Altri premi erano acquisiti all’esposizione di Livorno nel 1885 ed a Castelfranco Veneto nel 1903.

La formula conservata dagli eredi  con lievi modifiche e giunta fino a noi ed è la base di tutti i torroni prodotti nella Provincia di Asti.

TORRONE D’ALBA E DELLE LANGHE

Non esistono documentazioni specifiche circa le metodiche di lavorazione in quanto ci risulta che la tradizione sia stata trasmessa verbalmente. In merito al periodo di tempo di uso della metodica di lavorazione si può affermare che essa sia consolidata da più di 100 anni.

SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: PRODOTTI DOLCIARI

2) NOME DEL PRODOTTO: BISCOTTI DELLA SALUTE


3)CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO E TECNICHE DI PRODUZIONE, 

   CONSOLIDATE NEL TEMPO IN BASE AGLI USI LOCALI, UNIFORMI E  

   COSTANTI

I biscotti della “salute”, tipici di Ovada, sono una sorta di fetta biscottata tagliata diagonalmente, leggera, friabile e profumata di anice.

4) ZONA DI PRODUZIONE

I biscotti della salute vengono prodotti nell’ovadese.

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATI PER LA 

    PREPARAZIONE E L’IMBALLAGGIO DEL PRODOTTO INDICATO NELLA 

    PRESENTE SCHEDA

Le attrezzature utilizzate per la preparazione sono:

· impastatrice;

· spezzatrice;

· filonatrice;

· carrelli e teglie;

· celle di lievitazione;

· forni;

· macchine confezionatrici.

6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI PRODUZIONE

I locali di lavorazione sono costituiti da laboratori di panificazione realizzati secondo le norme igieniche vigenti.

7) DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE CHE LE TECNICHE DI PRODUZIONE  

      SONO CONSOLIDATE NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI   

      VENTICINQUE ANNI

L’origine di questo dolce tipico si perde nel tempo.

Il metodo per la sua produzione, basata sulla lievitazione naturale, è sempre stato custodito da poche persone.

La distribuzione, rimasta locale per molto tempo, fu rivoluzionata dai ferrovieri che, con una brillante intuizione, compresero la possibilità di vendita dei biscotti “salute” e, trasportandoli in grosse scatole di latta, presero a venderli n molte città dell’alta Italia.

Dopo la seconda guerra mondiale, alcuni neo imprenditori ovadesi iniziarono la produzione industriale dei Biscotti “salute” e, affiancandoli ad altri dolci tipici, li commercializzarono in maniera più capillare.

SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: PRODOTTI DOLCIARI

2) NOME DEL PRODOTTO: BICCIOLANI DI VERCELLI


3)CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO E TECNICHE DI PRODUZIONE, 

   CONSOLIDATE NEL TEMPO IN BASE AGLI USI LOCALI, UNIFORMI E  

   COSTANTI

Si tratta di biscotti (simili, in qualche modo alla pasta frolla e lievemente speziati) che vengono prodotti con metodi di pasticceria artigianale, secondo una ricetta che da tempo rimane immutata e che è caratteristica della città di Vercelli.

Gli ingredienti utilizzati sono:

· farina di grano tenero;

· fecola di patate;

· zucchero;

· burro; 

· uova intere e tuorlo;

· spezie: chiodi di garofano, cannella, noce moscata, coriandolo;

· miele;

· sale.

Si pongono sulla spianatoia i due tipi di farina e si aggiungono lo zucchero, le spezie, il burro ammorbidito a temperatura ambiente, il miele, il sale e le uova. Si lavora bene l’impasto in modo da ottenere una pasta liscia e omogenea, quindi si lascia riposare per circa 6 ore in luogo fresco. Si formano dei nastri lunghi circa 10 cm. su una teglia e si posano in forno preriscaldato a 180°C per 10 minuti. 

Il segreto di questi biscotti è la miscela delle spezie. Se ne possono trovare anche profumati al limone e al cioccolato.

Le metodiche di produzione sono rimaste invariate nel tempo, perché tale produzione è rimasta prerogativa di piccole aziende di pasticceria e nessuna di esse ha mai tentato né produzioni in scala industriale, né variazioni di aspetto o di sapore del prodotto.

Il termine minimo di conservazione indicato sulle etichette del prodotto confezionato è normalmente di 30 gg. dalla produzione, ma ciò, solo per garantire al consumatore il massimo dell’aroma del prodotto, altrimenti, i bicciolani se ben inscatolati e conservati in luogo fresco ed asciutto, possono conservarsi per mesi, sia pur perdendo qualcosa in sapore.

4) ZONA DI PRODUZIONE

La zona di produzione è Vercelli città.

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATI PER LA 

    PREPARAZIONE E L’IMBALLAGGIO DEL PRODOTTO INDICATO NELLA 

    PRESENTE SCHEDA

La preparazione avviene in laboratori di pasticceria, le attrezzature impiegate sono, impastatrici, siringhe con dima per la stesura del prodotto sulle teglie che vengono poi infornate per la cottura. Il prodotto viene poi venduto, o sfuso o in scatole in cartone o metallo, personalizzate dai vari produttori.

6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI PRODUZIONE

I locali di produzione sono i normali laboratori di pasticceria a norma HACCP

7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE CHE LE TECNICHE DI PRODUZIONE SONO CONSOLIDATE NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI

Le fonti a documentazione che tale produzione è in essere da più di 25 anni si possono reperire sia presso i documenti delle singole ditte, sia in libri, pubblicazioni ed articoli riguardanti la città di Vercelli.

La ricetta dei bicciolani di Vercelli, secondo alcuni viene fatta risalire al 1809 ad opera di Carlo Provenzale, pasticcere vercellese, secondo altri il biscotto sarebbe comparso a Vercelli durante l’occupazione del vercellese da parte degli austriaci nelle guerre di indipendenza.

Bibliografia

1 Mario Marsero, Dolci delizie subalpine. Piccola storia dell’arte dolciaria a Torino e in Piemonte, Lindau s.r.l., 1995

2 Il Dolce, annata dal 1936 al 1956. 

SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI  PRODOTTI AGROALIMENTARI  TIPICI - sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: PRODOTTI DOLCIARI

2) NOME DEL PRODOTTO: BISCOTTO DELLA DUCHESSA
3) CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO E TECNICHE DI PRODUZIONE, CONSOLIDATE NEL TEMPO IN BASE AGLI USI LOCALI, UNIFORMI E COSTANTI

Il Biscotto della Duchessa è un friabile dolce al cacao prodotto con la ricetta originale di Pinòt Rolet. La tradizione popolare narra che la duchessa di Pistoia usasse, come pretesto per le sue scappatelle amorose, il dover andare a San Giorgio ad acquistare i deliziosi dolci al cacao a lei intitolati. Gli ingredienti utilizzati per produrre questo biscotto sono: zucchero, albume d’uovo, cacao amaro in pasta, sciroppo di zucchero , farina di frumento e vanillina.

Questi ingredienti sapientemente amalgamati formano un impasto che viene diviso e tirato a mano fino a raggiungere la forma desiderata; successivamente viene cotto nel forno ad una temperatura molto bassa per circa 30 minuti.

4) ZONA DI PRODUZIONE

 La produzione è limitata al Comune di San Giorgio Canavese

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATI PER LA PREPARAZIONE E L’IMBALLAGGIO DEL PRODOTTOINDICATO NELLA PRESENTE SCHEDA

 Nella preparazione di questo biscotto l’unica attrezzatura utilizzata è la  macchina per sbattere le uova.

6) DESCRIZIONE  DEI LOCALI DI PRODUZIONE


 I locali di produzione sono in regola con le norme vigenti nel nostro paese.
7) DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE CHE LE TECNICHE DI PRODUZIONE SONO CONSOLIDATE NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI 

La stroria di questi biscotti si può trovare nel libro di  EMANUELE CIGLIUTI e LUISELLA BRUNASSO: Pasticcerie in Canavese, Grafica Santhiatese Editrice. Ulteriori informazioni possono essere tratte da un articolo comparso nel periodico  ITINERARI IN PIEMONTE, febbraio – marzo 1999. La specialità di questa produzione è segnalata anche nel sito www.canavese.it/paesi/sangiorgio/gastronomia.html.

SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: PRODOTTI DOLCIARI

2) NOME DEL PRODOTTO:CANESTRELLI 

3)CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO E TECNICHE DI PRODUZIONE, 

   CONSOLIDATE NEL TEMPO IN BASE AGLI USI LOCALI, UNIFORMI E  

   COSTANTI

Il nome “Canastrello” deriva dai tipici recipienti di vimini intrecciati, detti appunto “canestri”, nei quali si deponevano i dolci dopo la cottura. Il Canestrello ha origine assai lontane, la sua nascita, infatti, risale all’epoca medievale. E’ un dolce molto sottile, fragile e presenta forme irregolari dovute alla sua preparazione.

Trattasi di una cialda tonda dal color testa di moro a base di cioccolato.

Si ritiene che la cialda originaria fosse già di colore scuro, nonostante il costo elevato del cacao. Solo nel ‘900 la quantità di cacao impiegata è più che raddoppiata e si è iniziato a distinguere tra cacao amaro e cacao zuccherato.

La ricetta base tradizionale comprende i seguenti ingredienti:

1 kilogrammo di farina bianca, 

500 grammi di cacao amaro, 

500 grammi di zucchero,

500 grammi di burro 

250 grammi di cacao zuccherato

1 noce moscata grattugiata,

1 uovo, 

1 bicchiere vino rosso,

1 bicchierino di rhum.

La noce moscata sostituì i chiodi di garofano non appena si rese disponibile anche in occidente; il rhum, invece, fu introdotto più tardi, presumibilmente dopo la metà dell’ottocento. Alcune famiglie, una minoranza, al posto del rhum impiegano marsala o vermut.

La vaniglia, presente nella ricetta che alcune famiglie si tramandano, è un ingrediente non indispensabile, così come le uova, che nella ricetta originaria non comparivano in quanto i Canestrelli venivano fatti solo in particolari occasioni e dovevano conservarsi per molti mesi.

In particolare, a Crevacuore vi era l’usanza di fare i Canestrelli in occasione degli sposalizi nelle famiglie più importanti; nel Canavesano venivano prodotti in occasione della festa patronale, del carnevale, ecc.

Occorre amalgamare prima tutti gli ingredienti asciutti sino ad ottenere un composto di colore omogeneo, quindi aggiungere gli altri ingredienti e impastare bene il tutto.

Dall’impasto si formano tante palline. Dalla grandezza con cui vengono fatte le palline dipenderà la dimensione della cialda finale.

L’impasto, diviso a pezzetti, veniva schiacciato tra due lastre di ferro poste all’estremità di una lunga pinza e quindi cotto per qualche minuto direttamente sul fuoco. Sulle lastre erano incise le iniziali della famiglia alla quale apparteneva il curioso strumento, insieme con altri simboli e disegni; durante la cottura tali segni grafici venivano trasferiti in rilievo sulla superficie del Canestrello.

L’attrezzo di ferro o ghisa viene messo sul fuoco e, rivoltando da ambo le parti, si farà cuocere finchè il canestrello avrà assunto un bel colore “testa di moro”. 

In questa fase solo una persona esperta è in grado di valutare la giusta temperatura e il tempo necessario per ottenere una cialda gustosa e croccante (normalmente poche decine di secondi).

Alla fine della cottura si otterrà una cialda tonda e croccante, il cui colore dipenderà molto dalla quantità di cacao impiegato e dal calore dell’attrezzo durante la cottura.

I Canestrelli, non appena si raffreddano, vengono confezionati in sacchetti e consumati o venduti. Si conservano a lungo ma nel tempo tendono a perdere il loro tradizionale aroma di cioccolato e spezie..

Attualmente i Canestrelli vengono prodotti non solo al gusto di cacao e vaniglia, ma anche alla nocciola, al limone, all’arancia, al caffè, alla menta, al cocco e al pistacchio.

4) ZONA DI PRODUZIONE

I Canestrelli sono un prodotto tipico di Crevacuore, Borgofranco d’Ivrea, Ivrea, Mazze.

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATI PER LA 

    PREPARAZIONE E L’IMBALLAGGIO DEL PRODOTTO INDICATO NELLA 

    PRESENTE SCHEDA

Durante la preparazione servono: una bilancia per pesare gli ingredienti, qualche ciotola per gli ingredienti asciutti, un bicchiere per il vino e un bicchierino per il rhum. L’impasto viene fatto sul piano di lavoro.

La fase della cottura è sicuramente l’aspetto caratterizzante dei Canestrelli. Nel paese di Crevacuore numerose famiglie possiedono un attrezzo per la cottura, ma si tratta quasi sempre di attrezzi in ghisa risalenti al massimo a qualche decennio indietro. 

 I Canestrelli, una volta cotti, vengono messi a raffreddare in una cesta coperta da una tovaglia e immediatamente confezionati in sacchetti.  

6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI PRODUZIONE

I Canestrelli sono ancora oggi prodotti e consumati dalli famiglie crevacuoresi e dei paesi del Canavesano, per cui il tipico locale di preparazione della ricetta è la cucina. Un discorso a parte deve farsi per quanto riguarda la cottura, in quanto un tempo i Canestrelli erano cotti nel camino. Mentre oggi si procede direttamente sul fornello a gas. Questo fatto ha consentito di impiegare attrezzi più grandi e pesanti.

I Canestrelli, una volta cotti, devono raffreddare qualche minuto ed è raccomandabile che tale fase avvenga in un locale asciutto e privo di umidità, in quanto la cialda deve risultare croccante.

7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE CHE LE TECNICHE DI PRODUZIONE SONO CONSOLIDATE NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI

L’origine dei Canestrelli di Crevacuore risale probabilmente alla fine del ‘600. Una data certa della produzione di una cialda nel territorio dell’antico Principato di Masserano e Marchesato di Crevacuore l’abbiamo grazie all’esistenza di un caratteristico attrezzo in ferro di proprietà della signora Ida Gibba Mecco, discendente di un’antica famiglia che ha vissuto tra Masserano e Crevacuore, recante la data del 1750.

Esiste la documentazione di alcune ricette di famiglie crevacuoresi, tutte risalenti alla fine dell’Ottocento o all’inizio del Novecento in quanto per molti decenni la ricetta è stata rimandata di madre in figlia oralmente come una sorta di dote.

Da un loro esame si può notare come vi fosse la tendenza a personalizzare le ricette con il nome della proprietaria e che, quindi, non si trovano i medesimi ingredienti o le medesime quantità in ognuna.

A conferma che quando nell’area biellese si parla di Canestrelli si deve fare riferimento ai Canestrelli i Crevacuore, si veda quanto riporta il libro “l’an-cà da fè” di antica cucina biellese scritto da Tavo Burat e Giorgio Lozia.

Le origini dei Canestrelli e della loro preparazione risalgono a moltissimi anni fa, una descrizione della lavorazioni e degli strumenti utilizzati (ferri dei canestrelli) è fatta da MARIO MARSERO in Dolci e delizie subalpine: piccola storia dolciaria a Torino e in Piemonte, Lindau 1995; sono testimoni della storia e dell’importanza di questi dolci tradizionali per in Canavese anche il libro di  EMANUELE CIGLIUTI e LUISELLA BRUNASSO, Pasticcerie in Canavese, Grafica Santhiatese Editrice e l’articolo, pubblicato su Itinerari in Piemonte, febbraio – marzo 1999, intitolato “LE DOLCI DELIZIE TRA LA SERRA E LE ALPI”.La ricetta dei Canestrelli è presente, anche se con  alcune sfumature, in diverse opere culinarie come:

 -     CUNSOLO FELICE, La cucina del Piemonte, Novedit, Milano 1964;

· GRAS PORTINARI LAURA, Cucina e vini del Piemonte e Valle D’Aosta, U. Mursia,

       Milano 1971;

-      Il Confettiere piemontese, Il Confettiere piemontese, Presso Beltramo Antonio RE, Torino   

       1790; 

-     VALLE ANGELA, C’era una volta: memorie, gastronomia e medicina popolare nel   

       Canavese passato prossimo, Priuli & Verlucca editori, Ivrea 1996;

· VIALARDI GIOVANNI , A tavola con il re: trattato di gastronomia piemontese, Piemonte in bancarella, Torino 1994.

SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: PRODOTTI DOLCIARI

2) NOME DEL PRODOTTO:  CANESTRELLI AL BIANCO DI GAVI


3)CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO E TECNICHE DI PRODUZIONE, 

   CONSOLIDATE NEL TEMPO IN BASE AGLI USI LOCALI, UNIFORMI E  

   COSTANTI

Il canestrello è prodotto artigianalmente da panifici e pasticcerie della zona del novese e dell’ovadese sulla base di un’antica ricetta.

Nell’atto dell’immissione alla vendita il canestrello ha le seguenti caratteristiche:

· Peso: gr. 20 circa

· Colore: marroncino rustico

· Aroma: fragrante profumo dolce dato dal vino e dall’olio di oliva.

· Durata del prodotto 30 giorni circa.

Metodiche di lavorazione e di conservazione

L’impasto viene fatto appena prima della cottura.

Ingredienti:

Kg. 1 di farina di grano tenero “00” W250

Gr. 300 di olio di oliva

Gr. 300 di vino bianco di Gavi

Gr. 30 polvere lievitante baking

Gr. 200 di zucchero

Gr. 10 di sale.

Si miscela farina, olio, vino e sale per 2/3 minuti, aggiungere baking, dopo 12 minuti aggiungere lo zucchero, dopo 3 minuti si inizia a formare i canestrelli.

Tempo d’impasto con impastatrice normale 15 minuti.

Si procede immediatamente alla divisione dell’impasto in pezzi, i quali vengono, attraverso la formatura, modellati in bastoncini lunghi 8/10 centimetri ai quali viene poi data la caratteristica forma ad anello, tipica del canestrello congiungendo le estremità dei bastoncini comprimendo manualmente le estremità stesse. 

I canestrelli vengono poi cotti su teglia con  forno a 200 gradi circa.

La vendita è effettuata in confezioni pre-pesate in sacchetti per alimenti.

4) ZONA DI PRODUZIONE

La zona di produzione comprende i comuni del Novese e dell’Ovadese in Provincia di Alessandria 

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATI PER LA 

    PREPARAZIONE E L’IMBALLAGGIO DEL PRODOTTO INDICATO NELLA 

    PRESENTE SCHEDA

I materiali e le attrezzature (forno a riscaldamento indiretto, impastatrice, teglie) sono aderenti con l’attuale legislazione in materia igienico-sanitaria.

6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI PRODUZIONE

I locali di lavorazione e di commercializzazione sono aderenti all’attuale legislazione in materia igienico-sanitaria

7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE CHE LE TECNICHE DI PRODUZIONE SONO CONSOLIDATE NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI

I Canestrelli al Bianco di Gavi sono un prodotto antico e tipico della zona poiché in parte del territorio interessato viene prodotto il Gavi DOCG, vino bianco cortese le cui origini sono anch’esse molto antiche e le cui caratteristiche sono note nel mondo.

Per i panificatori e i pasticceri è dunque sempre stato normale l’utilizzo di questo ingrediente prodotto nelle colline circostanti molte delle città e paesi della zona..

Le origini dei Canestrelli al Bianco di Gavi sono assai remote; allo scopo di documentare la tradizionalità del prodotto sono state allegate copie fattura antecedenti i venticinque anni richiesti.

SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: PRODOTTI DOLCIARI

2) NOME DEL PRODOTTO:  CICIU D’CAPDAN

3)CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO E TECNICHE DI PRODUZIONE, 

   CONSOLIDATE NEL TEMPO IN BASE AGLI USI LOCALI, UNIFORMI E  

   COSTANTI

Il “Ciciu d’capdan” è un dolce povero tradizionale cuneese e di altre zone del Piemonte (nell’alessandrino, per esempio, assume il nome di Bragton- Braghettone). Esso veniva offerto da padrini e madrine ai figliocci per capodanno.

Immesso al consumo ha le seguenti caratteristiche:

· pezzatura: a forma di bamboccio;

· colore: dorato;

· sapore: dolce.

Per l’impasto vengono utilizzati:

Kg. 1 di farina;

Kg. 0.200 di zucchero;

Kg. 0.250 di burro

Lt. 0.500 di latte;

Gr. 30 lievito di birra;

Gr. 10 sale;

N° 8/10 tuorli d’uovo;

Profumo zucchero caramellato.

Per preparare i Ciciu d’Capdan si stempera in una terrina il lievito con 150/200 grammi di farina e latte tiepido, quanto basta per un impasto molto molle.

Si copre l’impasto e si lascia riposare per circa 25/30 minuti.

A parte si prepara la farina a fontana, e nel centro si miscelano tutti gli ingredienti previsti; si incorpora quindi la farina e per ultimo il lievito (preparato in precedenza) ed si impasta. A metà impasto si cola un cucchiaio di zucchero appena caramellato per profumare.

Si consiglia di fare questa parte dell’impasto la sera prima, e depositarlo in un mastello posto in luogo fresco ma non freddo fino al mattino.

Si manipola l’impasto piegandolo alcune volte per fare sgonfiare e si procede alla formatura dei bambocci, che verranno depositati su teglie e fatti lievitare affinché raggiungano il doppio del loro volume di origine.

Si pennellano infine con tuorlo d’uovo sbattuto e si cospargono di “monparaglia” colorati e si inforna a 200° circa.

4) ZONA DI PRODUZIONE

 I “Ciciu d’capdan” si producono nella provincia di Cuneo.

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATI PER LA 

    PREPARAZIONE E L’IMBALLAGGIO DEL PRODOTTO INDICATO NELLA 

    PRESENTE SCHEDA

I materiale e le attrezzature (forno a riscaldamento diretto o indiretto, planetaria) sono aderenti con l’attuale legislazione in materia igienico – sanitaria.

6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI PRODUZIONE

I locali di lavorazione sono i comuni laboratori di panificazione e sono aderenti all’attuale legislazione in materia igienico-sanitaria.

7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE CHE LE TECNICHE DI PRODUZIONE SONO CONSOLIDATE NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI

Le origini del prodotto in oggetto si perdono nel tempo e possono essere avvalorate da studi storici locali.

SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: PRODOTTI DOLCIARI

2) NOME DEL PRODOTTO: FUGASCINA DI MERGOZZO

3)CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO E TECNICHE DI PRODUZIONE, 

   CONSOLIDATE NEL TEMPO IN BASE AGLI USI LOCALI, UNIFORMI E  

   COSTANTI

La focaccia dolce detta Fugascina è un prodotto a base di burro, zucchero, farina tipo “00”, uova, marsala, limone, lievito in polvere. Viene lavorata con l’impastatrice, spianata e tirata a mano e tagliata a quadretti appena sfornata. 



4) ZONA DI PRODUZIONE

La focaccia dolce viene prodotta nel Comune di Mergozzo (VB).

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATI PER LA 

    PREPARAZIONE E L’IMBALLAGGIO DEL PRODOTTO INDICATO NELLA 

    PRESENTE SCHEDA

La preparazione della focaccia dolce presuppone l’utilizzo di un’impastatrice, una lavorazione a mano, un forno per cottura. 

6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI PRODUZIONE

I locali di produzione del prodotto in oggetto sono tutti opportunamente piastrellati in conformità alle attuali normative riguardanti l’igiene degli alimenti. Per la conservazione in attesa della vendita, il prodotto è contenuto in scatole di carta conformi alle nuove leggi C.E.E..

7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE CHE LE TECNICHE DI PRODUZIONE SONO CONSOLIDATE NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI

Il prodotto è preparato da secoli nella ricorrenza della festa rionale di Santa Elisabetta (4 luglio). La produzione della focaccia dolce nel Comune di Mergozzo risale quindi a tempi antichi ed è stata documentata da studi storici locali. 

SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: PRODOTTI DOLCIARI

2) NOME DEL PRODOTTO: fugassa ‘d la befana

3)CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO E TECNICHE DI PRODUZIONE, 

   CONSOLIDATE NEL TEMPO IN BASE AGLI USI LOCALI, UNIFORMI E  

   COSTANTI

La “fugassa ‘d la befana” è un prodotto tipico della provincia di Cuneo e di altre zone del Piemonte (nell’Alessandrino, per esempio, con trascurabili variazione di forma, assume la denominazione di “fugassa col carsent”).

La “fugassa ‘d la befana” presenta una forma rotonda a forma di margherita, un colore dorato e un sapore dolce.

Per preparare l’impasto della “fugassa ‘d la befana” occorrono gr. 2000 di lievito naturale (ottenuto da lievito madre, farina e acqua), gr. 4500 di farina ad alto tenore proteico, gr. 1270 di burro morbido, gr. 980 di tuorli, gr. 48 di sale e gr. 1600 di cubetti canditi di arancia – cedro e vaniglia.

Si impasta bene, si fa lievitare per tutta la notte al coperto a circa 23° e al mattino si fraziona del peso che si vogliono fare le focacce. Si fa riposare una decina di minuti e si schiaccia ogni pezzo a circa 205 cm., sistemato su teglie con carta da forno. A questo punto si taglia a spicchi senza raggiungere il centro tipo margherita con petali pari per quanti sono gli ospiti. E a fantasia ogni spicchio va attorcigliato o accavallato uno sull’altro per 1/3 sopra lo spicchio vicino, si fa lievitare a 27°.

Si lucida la superficie con albume e si cosparge di granella di zucchero piccola.

Si cuoce in forno a circa a 200°C.

La “fugassa ‘d la befana” si conserva in luogo asciutto e si consuma entro 1 – 2 giorni.

4) ZONA DI PRODUZIONE

La fugassa ‘d la befana viene prodotta nella provincia di Cuneo e in altre zone del Piemonte

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATI PER LA 

    PREPARAZIONE E L’IMBALLAGGIO DEL PRODOTTO INDICATO NELLA 

    PRESENTE SCHEDA

I materiali e le attrezzature ( forno a riscaldamento diretto o indiretto, planetaria, teglie) sono aderenti con l’attuale legislazione in materia igienico – sanitaria.

6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI PRODUZIONE

La “fugassa ‘d la befana è prodotta in laboratori artigianali di panetteria e pasticceria. I locali dove avvengono la produzione e il confezionamento del prodotto sono in linea con le nuove normative riguardanti il settore alimentare.



7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE CHE LE TECNICHE DI PRODUZIONE SONO CONSOLIDATE NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI

E’ un dolce molto antico che può essere paragonato con il panettone e la colomba pasquale, ma si pensa sia addirittura più antica.

E’ nata come dolce nelle feste familiari o di gruppo; era un dolce con sorpresa, infatti internamente a due petali si introducevano due fave una bianca e l’altra nera. I malcapitati che trovavano la fava bianca dovevano pagare la focaccia e quelli della fava nera il vino.

SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: PRODOTTI DOLCIARI

2) NOME DEL PRODOTTO: MARGHERITINE DI STRESA

3)CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO E TECNICHE DI PRODUZIONE, 

   CONSOLIDATE NEL TEMPO IN BASE AGLI USI LOCALI, UNIFORMI E  

   COSTANTI

Le “margheritine” sono un prodotto di pasticceria secca da forno. Gli ingredienti per ottenere circa 50 pezzi sono:

350 g. di farina di grano

150 g. di fecola 

150 g. di zucchero a velo

300 g. di burro

10 tuorli d’uovo sodo

vaniglia

buccia di limone grattugiata.

I tuorli d’uovo vengono passati al setaccio e poi vengono lavoratati con il burro e lo zucchero.  La fecola e la farina, precedentemente setacciate vengono disposte a fontana e si aggiunge la vaniglia, la scorza di limone ed  il burro e si impastano i diversi ingredienti fino ad ottenere un composto omogeneo che si lascia riposare in frigorifero per almeno 30 minuti. Successivamente dall’impasto si ricavano delle sfere su ciascuna delle quali si produrrà con il pollice una leggera pressione che oltre a dare alla margheritina la classica forma, conferirà alla stessa un incavo per raccogliere lo zucchero a velo,  distribuito dopo la cottura.  Le margheritine vengono deposte in una teglia e vengono messe in forno a 180°C per 15 minuti.

Al termine della cottura, vengono estratte e lasciate raffreddare e spolverate con lo zucchero a velo. 

Burrosa e friabilissima, la margheritina deve la sua particolare fragranza ad un piccolo segreto, l’utilizzo di tuorli d’uovo sodi, passati al setaccio fino ad ottenere quasi una farina. Questo accorgimento unito all’uso nell’impasto dello zucchero al velo, fa si che i dolcetti si sciolgano in bocca al primo assaggio, suscitando immediatamente il desiderio di prenderne un altro.      

4) ZONA DI PRODUZIONE

 La produzione è limitata al Comune di Stresa.

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATI PER LA 

    PREPARAZIONE E L’IMBALLAGGIO DEL PRODOTTO INDICATO NELLA 

    PRESENTE SCHEDA

Le margheritine vengono prodotte manualmente secondo la ricetta e non necessitano di nessun strumento particolare. 

Si conservano in scatole di cartone per alimenti o in latta.

6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI PRODUZIONE

Le margheritine vengono prodotte nei comuni laboratori di pasticceria.

7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE CHE LE TECNICHE DI PRODUZIONE SONO CONSOLIDATE NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI

Non esiste alcuna documentazione scritta riguardante la storia delle “Margheritine”, salvo appunti tramandati da padre in figlio tra i pasticceri stresiani e da loro custoditi gelosamente  e non divulgati. 

Alcune informazioni storiche sono riportate nella ricerca “Una margherita per la Regina” svolta dalla scuola alberghiera di Stresa. 

La storia delle “Margheritine” ha inizio verso la metà del 1800. A quei tempi il Lago Maggiore era una delle mete predilette dei Reali di casa Savoia che trascorrevano sulle tranquille rive del lago lunghi periodi di villeggiatura. Trai i luoghi più ricercati c’era l’incantevole Stresa dove, nella villa che ancora oggi è detta Ducale, soleva soggiornare per l’intera estate Elisabetta di Sassonia, Duchessa di Genova e vedova di Ferdinando di Savoia, secondo genito del Re Carlo Alberto. La figlia maggiore di Elisabetta, Margherita, andò  in sposa nel 1868 a Umberto di Savoia, divenendo in seguito la prima Regina d’Italia.

Pietro Antonio Bolongaro, pasticcere di Stresa, lavorava da tempo ad una ricetta che diceva lui, gli avrebbe consentito di creare dei dolcetti d’una delicatezza e di una friabilità uniche.

Gli squisiti dolcetti furono inviati dal pasticcere a villa Ducale per rendere ancora più dolce il risveglio della futura Regina. A Margherita i pasticcini piacquero molto, tanto che non mancarono più dalla Real Casa. I dolcetti incominciarono così la loro fortuna e in onore della nobildonna, furono chiamati con il nome di “Margheritine”. 

Il figlio di quel Piero Antonio Bolongaro, Antonio, oltre al nome e all’arte pasticcera ereditò dal padre anche il laboratorio e diede così inizio alla produzione “per tutti” delle richiestissime “Margheritine”. 

Oggi i dolcetti sono entrati a far parte della tradizione di questi luoghi e rappresentano un vero e proprio vanto per tutte le pasticcerie di Stresa. 



SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: PRODOTTI DOLCIARI

2) NOME DEL PRODOTTO: MOSTACCIOLI

3)CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO E TECNICHE DI PRODUZIONE, 

   CONSOLIDATE NEL TEMPO IN BASE AGLI USI LOCALI, UNIFORMI E  

   COSTANTI

I “mostaccioli” sono dei dolci che hanno una forma romboidale, un colore violetto pallido, un sapore di vino e di spezie.

Per preparare i mostaccioli sono necessari 2,200 kg. di farina, 2,000 kg di zucchero, 1 litro di vino barbera, 0.050 kg di garofani in polvere e 0.030 kg di cannella in polvere.

Si lavora la farina lo zucchero e le spezie con 374 cl di vino; a metà impasto, si aggiunge gradatamente il vino rimasto fino ad ottenere un impasto molto consistente e liscio. Si tira la pasta fino ad ottenere un foglio di circa 1 cm. di spessore a forma di rombi (di 5 – 6 cm. di diametro).Si mette su teglie e si inforna a 175° per circa 20 minuti.

I “mostaccioli” si conservano in luogo asciutto e si consumano entro 2 mesi.

4) ZONA DI PRODUZIONE

I “mostaccioli” sono prodotti nei comuni di fondovalle del cuneese.

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATI PER LA 

    PREPARAZIONE E L’IMBALLAGGIO DEL PRODOTTO INDICATO NELLA 

    PRESENTE SCHEDA

I materiali e le attrezzature (forno a riscaldamento diretto o indiretto, planetaria, teglie) sono aderenti con l’attuale legislazione in materia igienico – sanitaria.

6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI PRODUZIONE

Le “paste di meliga” sono prodotte in laboratori artigianali di panetteria e pasticceria.. I locali dove avvengono la produzione e il confezionamento del prodotto sono in linea con le nuove normative riguardanti il settore alimentare.

7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE CHE LE TECNICHE DI PRODUZIONE SONO CONSOLIDATE NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI

I “mostaccioli” già in uso nell’800 venivano prodotti nei paesi di fondovalle di tutta la provincia di Cuneo, le origini del prodotto in oggetto provengono da Revello in Valle Po dove si producono ancora.

I montanari d’inverno scendevano ai mercati ed alle fiere e li sgranocchiavano volentieri in piazza come corroborante.

SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: PRODOTTI DOLCIARI

2) NOME DEL PRODOTTO: NOCCIOLINI DI CHIVASSO, in origine si chiamavano “NOASETTES”


3)CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO E TECNICHE DI PRODUZIONE, 

   CONSOLIDATE NEL TEMPO IN BASE AGLI USI LOCALI, UNIFORMI E  

   COSTANTI

 Nocciolini e Chivasso sono due nomi che non possono essere disgiunti, l'uno si identifica con l'altro, sono dolci conosciuti ormai nel mondo, e dovunque graditi. 

I Nocciolini di Chivasso vengono prodotti in modo esclusivamente artigianale; prelibate nocciole Piemonte vengono dapprima tostate,  poi macinate e mescolate a zucchero e albume d’uovo. L’impasto, raggiunta la consistenza ideale, viene inserito nello speciale serbatoio di una macchina che conta ormai più di mezzo secolo, la quale distribuisce sulle lastre di cottura la giusta quantità del composto, sotto forma di innumerevoli bottoncini pronti per essere infornati. Una volta pronti  si lasciano raffreddare e si confezionano negli appositi sacchetti a tutti ben noti del colore rosa o celeste a seconda della preferenza del produttore di diversa grammatura oppure in scatole trasparenti. 

I Nocciolini sono igroscopici e pertanto soggetti a deterioramento, quindi vanno conservati sempre chiusi nei loro contenitori in ambienti sani dove non vi siano altri prodotti che emanino cattivi odori.

Si deve altresì evidenziare che durante la preparazione e la manipolazione di questo impasto, bisogna seguire una particolare cura di pulizia delle macchine, degli attrezzi e soprattutto delle mani, perché basterebbe toccare gli ingredienti con mani e attrezzi unti che il risultato del prodotto subirebbe un aspetto di scarso risultato.

Se si seguono questi accorgimenti si è sicuri di ottenere un ottimo risultato del prodotto, ed i Nocciolini simbolo di Chivasso saranno sempre i messaggeri più qualificati per portare dovunque la loro dolcissima e squisita bontà.

4) ZONA DI PRODUZIONE

Attualmente le ditte produttrici hanno tutte sede in Chivasso.

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATI PER LA 

    PREPARAZIONE E L’IMBALLAGGIO DEL PRODOTTO INDICATO NELLA 

    PRESENTE SCHEDA

Nella preparazione di questi dolci le attrezzature utilizzate sono l’impastatrice e l’apposita macchina per i Nocciolini, mentre l’imballaggio non richiede l’utilizzo di macchinari.

Abbandonate le scatole metalliche, il prodotto viene impacchettato in confezioni di vario tipo, ma soprattutto nell’ormai classico sacchetto di carta rosa.

6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI PRODUZIONE


I locali di produzione sono in regola con le norme vigenti.

7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE CHE LE TECNICHE DI PRODUZIONE SONO CONSOLIDATE NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI

Questa specialità dolciaria ha origini antichissime, pare intorno agli anni 1810 e il suo inventore fu l'allora maestro pasticcere Giovanni Podio. Colui che ebbe una parte determinante nella valorizzazione e la diffusione su larga scala di questa tipica specialità, fu suo genero il cav. Ernesto Nazzaro. Sulle pareti della prestigiosa pasticceria cittadina del cav. Ernesto Nazzaro, negli anni 30, facevano spicco gli attestati di benemerenza e delle onorificenze rilasciati da enti e da città dove il Nazzaro aveva partecipato con la nostra specialità ad importanti mostre e manifestazioni, meritando sempre ed ovunque vasti consensi, per la qualità e la bontà del prodotto. Fra i tanti attestati figurava bene in mostra un attestato d'onore rilasciato per la sua partecipazione all'esposizione di Parigi del 1900 nonché quello non meno importante relativo all'esposizione di Torino del 1911. Ben in vista il brevetto con relativo marchio di fabbrica dei nocciolini; chiamati allora "Noisettes", rilasciato dal ministero del Commercio (del regno d'Italia datato 1904).

Il riconoscimento più ambito il cav. Ernesto Nazzaro lo ebbe quando potè ornare i contenitori dei Nocciolini dello stemma Reale in quanto fornitore della Real Casa di Sua Maestà il Re Vittorio Emanuele III e delle LL.AA i Duchi di Genova.

Per dovere di cronaca devo evidenziare che fino verso gli anni 30 il tipico prodotto chivassese veniva denominato Noisettes, nome francese del principale ingrediente.

 L'avvento del fascismo portò l'abolizione di tutti i nomi stranieri o che tali potessero apparire, per cui il nome Noisettes dei fragranti piccoli dolci, venne cambiato con il nome di Nocciolini.

La storia dei Nocciolini di Chivasso è narrata nel libro di EMANUELE CIGLIUTI e LUISELLA BRUNASSO, Pasticcerie in Canadese, grafica Santhiatese Editrice e nell’articolo “LE DOLCI DELIZIE TRA LA SERRA E LE ALPI” pubblicato sulla rivista Itinerari, febbraio-marzo 1999. l’importanza storica di questi dolcetti e gli ingredienti originali sono sottolineati nel libro di MARIO MARSERO, Dolci e delizie subalpine: piccola storia dolciaria a Torino e in Piemonte, Edizioni Lindau. Inoltre la definizione ed un cenno alla preparazione è presente nell’opera di CUNSOLO FELICE, La cucina del Piemonte, Novedit Milano 1964; la ricetta vera e propria la si trova nel libro di GRAS PORTINARI LAURA, Cucina e vini del Piemonte e della Valle d’Aosta, U.Mursia Milano 1971. I noccioli di Chivasso e la loro bontà sono citati anche da RUO BERCHERA GIOVANNA nel suo libro Una tavolozza di sapori regionali, Nuova tempi stretti, Bologna 1996. Per ulteriori informazioni si può consultare il sito www.ihnet.it/nocciolini.



SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: PRODOTTI DOLCIARI

2) NOME DEL PRODOTTO:  PASTE DI MELIGA 

3)CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO E TECNICHE DI PRODUZIONE, 

   CONSOLIDATE NEL TEMPO IN BASE AGLI USI LOCALI, UNIFORMI E  

   COSTANTI

Le “paste di meliga” sono un prodotto tipico delle vallate cuneesi (nel comune di Barge assumono la denominazione di Bataje) e di altre zone del Piemonte.

Presentano una forma rotonda, una pezzatura di gr. 10-12, un colore dorato, croccante e un sapore dolce.

Per preparare le “paste meliga” occorrono 1 kg. di farina di frumento,. 0,500 kg.di farina di mais (meliga fumetto), 1 kg. di burro, 0.700 kg. di zucchero, 5 uova intere,. 10 gr. di sale; 1 scorza di limone grattugiata; 1 bustina di lievito chimico.

Per la preparazione del prodotto si incorporano bene il burro,lo zucchero con le uova, il sale e la scorza di un limone. Si setacciano la farina con il lievito e si impasta il tutto ma non troppo e  si far riposare una decina di minuti in luogo fresco. Si inserisce l’impasto nell’apposita siringa con il disco a stella e si formano degli anelli del diametro esterno di circa 5 centimetri.

Le “paste di melighe” vengono cotte sulle apposite teglie a forno moderato.

Nella zona di Barge assumono la denominazione “Batiaje”; questi dolci prodotti con farina di mais erano un tempo offerti durante la festa del battesimo. “Fè batiè” in piemontese indicava appunto festeggiare il nascituro.

4) ZONA DI PRODUZIONE

Le “paste di meliga” vengono prodotte nelle vallate cuneesi e, con piccole variazioni, anche in altre zone del Piemonte.

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATI PER LA 

    PREPARAZIONE E L’IMBALLAGGIO DEL PRODOTTO INDICATO NELLA 

    PRESENTE SCHEDA

I materiali e le attrezzature (forno a riscaldamento diretto o indiretto, planetaria e siringatrice) sono aderenti con l’attuale legislazione in materia igienico – sanitaria.

6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI PRODUZIONE

Le “paste di meliga” sono prodotte in laboratori artigianali di panetteria e pasticceria. I locali dove avvengono la produzione e il confezionamento del prodotto sono in linea con le nuove normative riguardanti il settore alimentare.

7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE CHE LE TECNICHE DI PRODUZIONE SONO CONSOLIDATE NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI

Le “paste di meliga” sono una ricetta antica che si perde nel tempo.

Sono prodotte in tutta la Provincia, soprattutto nella zona del Monregalese, Pamparato e Vicoforte ma sono anche molto diffuse a Barge.

In tale località l”inizio della produzione risale al 1850 circa. Ben cinque generazioni si sono succedute da allora nella produzione del dolce con la medesima ricetta familiare.

Uno dei documenti che attesta il consolidamento del prodotto nel tempo è il “Diploma di Medaglia d’Oro” rilasciato a Vincenti Domenico per la produzione delle batiaje durante l’“ottobrata” bargese nel 1934.

SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: PRODOTTI DOLCIARI

2) NOME DEL PRODOTTO TORCETTI DI LANZO

3)CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO E TECNICHE DI PRODUZIONE, 

   CONSOLIDATE NEL TEMPO IN BASE AGLI USI LOCALI, UNIFORMI E  

   COSTANTI

Il torcetto è un prodotto di pasticceria secca, costituito da un bastoncino di pasta ricoperto di zucchero ripiegato ove le due estremità si uniscono assumendo una forma ovale- allungata, a goccia.La superficie del torcetto è lucida grazie alla pennellatura con acqua, prima, e successivo spolveramento con zucchero semolato.

Gli ingredienti della pasta sono: farina tipo 00, acqua, burro, lievito, malto e sale.

Tradizionalmente sono nati come dolci a base di pasta di pane, passati nello zucchero o nel miele e preparati nei forni comuni a legna dei paesi, ove un tempo tutte le famiglie vi cuocevano il pane.

Generalmente si cuocevano sulla bocca del forno in attesa che questo fosse sufficientemente caldo per infornare il pane. 

Con il passare del tempo il prodotto subì una trasformazione; da grossi bastoncini di pane dolce, dal 1800 in poi, divenne un vero prodotto di pasticceria secca. La dimensione si ridusse di circa la metà, la consistenza della pasta si fece più leggera anche grazie alla farina meno grezza, al lievito, ma soprattutto all’introduzione del burro.

Si modificò anche il modo di consumarli. Dapprima erano destinati solo ai bambini (nelle rare occasioni che avevano al tempo di mangiare dolci), poi si passò a presentarli a fine pasto nelle ricorrenze familiari (battesimi, matrimoni, ecc.) a volte accompagnati con panna montana (fioca) spruzzata di caffè d’orzo macinato o con lo zabaione (successivamente).

4) ZONA DI PRODUZIONE

La zona di produzione è quella coincidente con l’intero territorio delle Valli di Lanzo.

Lanzo è inteso in questo contesto come il paese che abbina il toponimo al prodotto, e questo per le ricerche storiche effettuate, che danno sempre Lanzo abbinato al prodotto. 

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATI PER LA 

    PREPARAZIONE E L’IMBALLAGGIO DEL PRODOTTO INDICATO NELLA 

    PRESENTE SCHEDA

Le attrezzature col tempo si sono evolute ed adeguate alle normali pratiche dei prodotti da forno. I laboratori sono pertanto a norma, sottoposti a controlli dei servizi competenti dell’A.R.S. locale e per lo più prevedono: impastatrice, attrezzature varie per predisporre il prodotto alla cottura, forno a fuoco indiretto. Il prodotto è venduto anche confezionato in  sacchetti personalizzati o in cartoni per le spedizioni.

6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI PRODUZIONE

I locali per la lavorazione sono costituiti da laboratori di pasticceria realizzati a norme igienico sanitarie, sotto il controllo dell’A.S.L. locale.

7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE CHE LE TECNICHE DI PRODUZIONE SONO CONSOLIDATE NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI

I “torchietti” come venivano chiamati nel 700 (per la loro forma attorcigliata) erano già descritti nel libro “Confetturiere Piemontese”edito nel 1790

Nel “Trattato di cucina e pasticceria moderna” del 1854, Giovanni Vialardi, aiutante capocuoco dei re Carlo Alberto e Vittorio Emanuele II, descrive tre ricette di torchietti, partendo da altrettanti tipi di impasto. Una di queste è pressoché simile all’attuale; la differenza più evidente sta nell’utilizzo del lievito naturale al posto di quello di birra impiegato ai giorni nostri.

Anche Sandro Doglio, nel suo “Dizionario di gastronomia del Piemonte”, dopo un’attenta ricerca bibliografica cita Lanzo come probabile paese di origine del torcetto.
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SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: PRODOTTI DOLCIARI

2) NOME DEL PRODOTTO:TORTA DI NOCCIOLE

3)CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO E TECNICHE DI PRODUZIONE, 

   CONSOLIDATE NEL TEMPO IN BASE AGLI USI LOCALI, UNIFORMI E  

   COSTANTI

La torta di nocciole è un prodotto tipico delle Langhe.

Essa presenta una pezzatura di gr. 500-700, una forma rotonda, un colore marroncino e il sapore delle nocciole.

Per preparare l’impasto occorrono gr. 750 di burro, gr. 620 di zucchero, gr. 300 di uova, gr. 170 di tuorli, gr. 300 di farina di nocciole grezze, gr. 250 di fecola, gr. 330 di farina “0” e vaniglia.

Si lavora il burro e lo zucchero in planetaria e si aggiungono lentamente le uova e i tuorli miscelati.

Quando il tutto sarà ben amalgamato si otterrà un impasto omogeneo e spumoso, dove si devono incorporare, sempre lentamente la fecola, la farina “0”, la farina di nocciole e la vaniglia.

Si mette l’impasto ottenuto in tortiere imburrate, riempiendo per circa 2 cm. Volendo di può infornare così e una volta cotta  si spolvera con zucchero a velo.

Oppure prima di mettere in forno si può guarnire la superficie della torta con delle nocciole spolverando con zucchero semolato.



4) ZONA DI PRODUZIONE

La torta di nocciole viene prodotta nelle Langhe.

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATI PER LA 

    PREPARAZIONE E L’IMBALLAGGIO DEL PRODOTTO INDICATO NELLA 

    PRESENTE SCHEDA

I materiali e le attrezzature (forno a riscaldamento diretto o indiretto, planetaria e siringatrice) sono aderenti con l’attuale legislazione in materia igienico – sanitaria.

6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI PRODUZIONE

La torta di nocciola è prodotta in laboratori artigianali di panetteria e pasticceria. I locali dove avvengono la produzione e il confezionamento del prodotto sono in linea con le nuove normative riguardanti il settore alimentare.



7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE CHE LE TECNICHE DI PRODUZIONE SONO CONSOLIDATE NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI

E’ un prodotto langarolo dove la coltivazione delle nocciole e più forte. 

Era il famoso dolce che le nonne preparavano in casa per la gioia dei nipotini. La produzione poi è stata fatta propria dai panettieri che oggi sono gli artefici di queste torte. Le più rinomate sono quelle di Cortemilia, ma si producono in tutta la provincia.

