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in tante palline che lascerete lievitare per un'ora, poi cuocetele nel forno preriscaldato a 150° per
mezz'ora.

Ricetta numero cinque
Croccanti del Ciavarin di Candelo

I Croccanti del Ciavarin sono dolci di pasticceria secca, nati in alternativa ai tradizionali croccanti
di mandorle. Sono dolci secchi, ben cotti. Gli ingredienti utilizzati sono: zucchero, farina di
mandorle, farina di granoturco, uova, latte, buccia di limone, acqua di fior d'arancio e lievito
chimico.

Sono dolci friabili, dal gusto caramellato, dal profumo di mandorle e fiori di arancio.

I Croccanti del ciavarin possono essere commercializzati sfusi in sacchetti trasparenti e richiudibili;
cosi confezionati i dolci mantengono ottime caratteristiche organolettiche per un periodo di 3 mesi.

I Crocanti del Ciavarin erano prodotti gia tra Ia fine del 1800 e gli inizi del 1900 da un fornaio-
pasticcere, chiamato Ciavarin, che aveva il forno fuori le mura del Ricetto di Candelo. Egli
alternava al mestiere di fornaio quello di fabbro, specializzato nel forgiare le chiavi da cui il
soprannome "Ciavarin". Il loro procedimento di preparazione é riportato su un libro di ricette,
scritto a mano, nel 1800, con le dosi espresse in libbre ed in once

Croccanti del Ciavarin di Candelo Ricetta

Ingredienti: 200 gr di zucchero, 250 gr di farina di mais, 1 bicchiere di latte, una bustina di lievito,
150 gr di farina di mandoile, 4 uova, acqua di fiori d’arancio

Unire le farine e lo zucchero a fontana sul tagliere, romperci nel mezzo le uova e impastare,
aggiungendo il latte e ’essenza di fiori d’arancio. Per ultimo unire il lievito. Ottenere un impasto
consistente e spianarlo con un mattarello a circa due cm di spessore.

Ritagliare dei quadratini e porli un po’ distanziati su di una teglia da forno unta e cuocere a 200°
fino a quando saranno dorati, croccanti e friabili.

Ricetta numero sei
Ricetta Miasce

Ingredienti: 5 etti di farina di mais, 50 grammi di farina bianca, 50 grammi di burro, un quartino di
latte, due uova, sale

Far fondere il burro, aggiungervi il latte e altrettanta acqua leggermente salata e intridere le farine,
mescolando per ottenere una sorta di pastella. Shattere le uova intere e aggiungere al composto,
sempre mescolando. Ungere il ferro da cialde, versare fra le piastre molto calde due cucchiai di
pastella e cuocere sulla viva fiamma. Servire le *“ miascie” calde, con marmellata, burro fuso
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zuccherato, panna montata, oppure come accompagnamento alle castagne in sciroppo, o anche
semplicemente assieme a una pietanza salata, come si faceva nel tempo passato.

Miasse o Miascie

Le Miasse sono sottili e croccanti rettangoli di farina di granoturco che vengono cotte su apposite
piastre, lungamente riscaldate sul fuoco. Il formato medio di questo prodotto & di 14x20 centimetri.
La ricetta prevede 1'utilizzo dei seguenti ingredienti: farina di granoturco, farina di grano, acqua,
olio, uova e sale. Le quantita dei singoli ingredienti possono variare, da zona a zona, secondo la
tradizione locale. In alcune zone del biellese, I'olio viene sostituito con una noce di burro e viene
anche utilizzato latte annacquato per formare la pastella. Inoltre, alcuni preferiscono al latte il siero,
o il latticello che peraltro doveva essere I'ingrediente piii usato un tempo, in quanto il latte era
interamente utilizzato per produrre burro e toma. Si producono tutto I'anno.

Le Miasse sono prodotte soprattutto nel Canavese nord-occidentale ed, in particolare, nel
comune di Quincinetto in provincia di Torino e nelle aree montane della provincia di Biella.

In una ciotola di legno, si mescola farina di granoturco con gli altri ingredienti. Secondo alcuni, il
sale viene aggiunto appena prima di servire le Miasse in quanto, altrimenti, impedirebbe una loro
cottura omogenea. La pastella non troppo densa, viene stesa il piti velocemente ed uniformemente
possibile con un‘apposita spatola cercando di ottenere poco spessore. Le piastre vengono
maneggiate dal cuoco e, al fine di consentire una cottura uniforme, sono tenute in posizione
inclinata. Il tempo di cottura & di 2-3 minuti. Ultimata la cottura, le Miasse sono staccate
dall'attrezzo e sono riposte in un cestino di vimini.

Le Miasse devono essere servite molto calde e, per esempio nel Canavese Nord Occidentale,
vengono solitamente accompagnate da due formaggi tipici della zona: il salignun o il mortrett. Le
Miasse possono essere anche gustate dolci se vengono cosparse di zucchero quando sono ancora
bollenti. Lo zucchero fondendo, conferira loro un sapore estremamente gradevole e risulteranno
molto apprezzate anche dai bambini.

Le attrezzature, ancora oggi, normalmente utilizzate per la produzione delle Miasse sono:

-ferro da Miasse: & ricavato da una lamiera di ferro di dimensioni 20x30 cm € uno spessore di 4-5
mum; in ogni angolo della piastra, sono saldate delle “orecchie” che servono per agganciare il ferro e
manovrarlo durante la cottura. Inoltre, su una sola faccia del ferro & stato disegnato un ricamo che,
oltre a marcare con un’impronta la Miassa, serve a distinguere il lato di cottura dall’altro;

- spatola da Miasse: & una bandella di ferro, opportunamente sagomata, che serve a trasferire sul
ferro I’impasto, a distenderlo, a saggiarne la cottura ed a staccare le Miasse cotte;

- stecco da Miasse: & un pezzo di ramo preso tra la legna da ardere che serve a manovrare il ferro da
Miasse caldo, infilandolo per una delle quattro orecchie. Talvolta, in sostituzione dello stecco si usa
T’uncino di ferro;

- alare da Miasse: & una struttura in ferro che viene posta nel focolare, sul quale vengono deposti i
ferri da Miasse.
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spessi e con grigliature rilevate quelli di Vaie e della Valsusa, sottili e con grigliatura leggera quelli di
Montanaro; simili a monete medievali quelli di Tonengo di Mazzé e Polonghera, croccanti, sottilissimi e
impressi con stemmi di famiglia quelli di Borgofranco d'Ivrea.

La storia: L'origine dei canestrelli risale, probabilmente, al tardo Medioevo, quando venivano chiamati
"nebule” e costituivano una sorta di variante alla produzione delle ostie della liturgia cattolica. Una data
certa della produzione della caratteristica cialda nel territorio dell'antico Principato di Masserano e
Marchesato di Crevacuore si ha grazie al ritrovamento di un esemplare del caratteristico attrezzo in ferro
per la cottura dei canestrelli, recante la data del 1750. Il primo documento scritto di cui si ha notizia e nel
quale compaia la parola "canastrelli”, risale all'anno 1805. Si tratta della "Notice sur I'arrondissement de
Bielle, Département de la Sésia", un manoscritto cartaceo redatto durante la dominazione napoleonica e
conservato nella Biblioteca Reale di Torino (misc. 82/17). Questo & quanto vi si legge: "Boulangerie -
Patisserie, c'est dans I'arrondissement et principalement a Bielle que se fait le meilleur pain de tout le
Piémont. On ga envoie a Verceil et aussi a Turin, sour tout de celui en petit baton, vulgariement nomme
Cressin ou Grissini. On y fait aussi d'excellent Canastrelli, espece de patisserie dans que le chocolat est la
base fort estimee et dt de que on fait envois dans beaucoup de villes".

Per quanto riguarda la preparazione dei canestrelli, esiste la documentazione relativa ad alcune ricette di
famiglie crevacuoresi, ma si tratta sempre di scritti risalenti alla fine dell'Ottocento o all'inizio del
Novecento, in quanto per molti decenni la ricetta & stata tramandata oralmente da madre a figlia.
Esaminando i differenti scritti pervenuti, si puo notare come vi fosse la tendenza a personalizzare le
ricette, le quali, quindi, non presentano i medesimi ingredienti o le medesime quantita. Ovunque i
canestrelli erano utilizzati per allietare le occasioni importanti: i matrimoni, le feste patronali, il carnevale.
Il canestrel & sempre stato ed & tuttora il dolce nuziale di Tonengo di Mazze.

Tutela legislativa: Il canestrello & classificato come "Prodotto agroalimentare tradizionale della Regione
Piemonte", ai sensi dell'art. 8 del D.Igs. 30 aprile 1998, n. 173 e dell'Allegato alla Deliberazione della
Giunta Regionale 15 aprile 2002 n. 46-5823.

Ricetta numero dieci
Polenta dolce biellese

La Polenta Dolce Biellese ¢ una torta dal colore dorato tendente al paglierino. Gli ingredienti sono:
farina di grano, farina di mais, uova fresche, zucchero, uvetta, sciroppo di limone, agenti
lievitanti, amido di mais, aromi.

: La Polenta Dolce Biellese ¢ prodotta da pasticcerie che utilizzano vecchie
] ricette tratte dalla tradizione familiare. Ad Ivrea, in provincia di Torino, &
proposto un prodotto dolciario del tutto simile, denominato Polenta di
Ivrea, mentre in altre zone del Piemonte & commercializzata una variante
di minori dimensioni con il nome di "Polentine Dolci".

Dopo aver montato le uova con lo zucchero, si uniscono gli altri ingredienti e la pastella cosi
ottenuta, messa in appositi stampi, & collocata in forno per la cottura. L'ingrediente caratterizzante &
un tipo di farina gialla (farina di mais) macinata in modo molto pii fine rispetto a quella utilizzata
per la polenta tradizionale.

La Polenta Dolce Biellese, seppur arricchita da altri ingredienti, & una torta che ricorda il Pan di
Spagna.

E’ una torta simile alle “Polentine dolci”, prodotte in altre zone piemontesi (per esempio Asti) e gli
11 prodotto dolciario in oggetto pué mantenere la caratteristica fragranza per una trentina di giorni,
se conservato al fresco.

Zona di produzione
La zona di produzione € il biellese ma anche alcune pasticcerie di Ivrea propongono un prodotto
dolciario del tutto simile denominato “Polenta di Ivrea”.

Ricetta numero undici
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(D)la “ fugasina™ é una focaccia di pasta frolla sottile e ben cotta, tipica del Cusio e dell’Ossola.

(2) I torcetti, “ torcet”, sono comuni a diverse localita piemontesi pur nelle diverse varianti, ci sono
quelli del Biellese, di Castellamonte, di Andrate, di Rivoli, di Aglié, quelli piccoli di Tigliole o alle
nocciole come ad Artignano.

ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TRADIZIONALI DELLA REGIONE
Paste fresche e prodotti della panetteria, della biscotteria, della pasticceria e della confetteria

1 Acsenti,2 Agnolotti, 3 Amaretti,4 Antico Dolce Della Cattedrale,5 Asianot,6 Baci Di
Cherasco,7 Baci Di Dama Di Tortona, 8 Bambin ‘D Siiccar, 9 Bicciolani, 10 Biova, 11 Biscotti
Della Salute, 12 Biscotti Giolitti, 13 Biscottini Di Novara, 14 Biscotto Della Duchessa , 15
Bonet, 16 Brottie, 17 Brut E Bon, 18 Campagnola Buschese, 19 Canestrelli, 20 Canestrelli
Biellesi, 21 Canestrelli Novesi, 22 Caramelle Classiche Dure, 23 Castagnaccio, 24 Ciciu
D’capdan, 25 Cioccolatine Alpino, 26 Cioccolatino Cremino, 27 Cioccolatino Grappino, 28
Coppette Di S. Antonio (Céopeta), 29 Coppi Di Langa, 30 Crasanzin O Crescianzin, 31
Crocanti Del Ciavarin, 32 Farinata Di Ceci, 33 Fiaca’, 34 Finocchini, 35 Focaccia Di Susa

36 Focaccia Novese, 37 Fugascina Di Mergozzo, 38 Fugassa D’la Befana, 39 Gianduiotto

40 Grissino Rubata’, 41 Grissino Stirato, 42 Krumiri, 43 Krussli, 44 La Duchesse45 Lingua Di
Suocera, 46Lose Golose, 47 Mantovane Di Cossato, 48 Margheritine Di Stresa, 49 Marron
Glace’ Di Cuneo, 50 Miacce, 51 Miasse O Miasce, 52 Miche Di Cuneo, 53 Mustaccioli

54 Nocciolini Di Chivasso, 55 Ossa Da Mordere, 56 Pan Barbaria’, 57 Pan Della Marchesa

58 Pan Dolce Di Cannobio, 59 Pan D’oropa, 60 Pan Robi, 61 Pane Di Chianocco, 62 Pane Di
Mais Di Novara, 63 Pane Di Riso Di Novara, 64 Pane Di San Gaudenzio, 65 Pane Di Segale
66 Pane Dolce Di Meliga E Mele, 67 Pane Nero Di Coimo, 68 Panettone Basso Glassato Alle
Nocciole, 69 Panna Cotta, 70 Paste Di Meliga, 71 Pasticceria Mignon Della Tradizione
Torinese, 72 Pastiglie Di Zucchero Della Tradizione Torinese, 73 Plin,74 Polenta Dolce
Biellese, 75 Polentina Astigiana, 76 Praline Al Rhum, 77 Praline Cri Cri, 78 Quaquare Di
Genola,79 Rabaton, 80 Rustica, 81 Sangiorgini Di Piossasco, 82 Stinchett O Runditt O Amiasc
83 Tajarin, 84 Tigrini, 85 Tira’, 86 Tirulen, 87 Torcetti, 88 Torrone Di Nocciole, 89 Torta ‘D
Ravisce, 90 Torta Del Buscajet, 91 Torta Del Palio, 92 Torta Di Arignano, 93 Torta Di
Castagne, 94 Torta Di Nocciole, 95 Torta Di Pane, 96 Torta Matsafam, 97 Torta Palpiton

98 Tupunin, 99 Violette Candite, 100 Zest Di Carignano

Capitolo secondo
Ricette

Ricetta numero Uno
Ciambelline d’Aosta

Ingredienti: 500 g di farina gialla, 300 g di zucchero semolato, 150 g di burro, 50 g di farina bianca,
% limone, 3 uova

Mescolate le due qualita di farina ed impastatele con il burro ammorbidito.
Aggiungete lo zucchero, le uova e la scorza di limone grattugiata. Lavorate bene ed
a lungo. Quando il composto sara ben omogeneo, mettetelo in una tasca da
pasticcere, e fatelo uscire dandogli una forma di ciambelline.
Sistematele su una teglia da forno, ricoperta da carta oleata, e cuocetele nel forno
preriscaldato a 180 gradi, per circa 15 - 20 minuti.

Potete servire le ciambelline con del vino bianco.
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Da “ La cucina piemontese in 1000 ricette tradizionali” Di Laura Rangoni Newton
Compton Editori Roma 2013

Ricetta numero due
Pan de mej ( Alessandria)

Ingredienti per quattro persone: 200 gr di farina di mais fine, 150 gr di farina bianca.10 gr di
zucchero, 2 bicchieri di latte, 20 gr di zucchero vanigliato, 100gr di farina di mais grossa, 150 gr di
burro, 15 gr di lievito di birra, 3 uova, 1 pizzico di sale

Fate fondere il burro in una casseruola. Sciogliete il lievito di birra con un poco di latte tiepido.
Mescolate le farine e unitele allo zucchero e a un pizzico di sale, aggiungete le uova, il burro fuso
intiepidito e il lievito. Impastare bene aggiungendo, se necessario, altro latte. La pasta che ne dovra
risultare dovra essere abbastanza consistente. Fate riposare la pasta, coprendola con un tovagliolo,
per un’ora circa . Foderate di carta forno la piastra del forno. Ricavate dalla pasta delle palline
grosse come mandarini e disponetele sulla piastra, distanziandole bene e schiacciandole
leggermente. Cospargete lo zucchero vanigliato e passatele in forno caldo a 180° per 30 minuti.

Ricetta numero tre

Torta paesana di farina gialla ( Alessandria)

Ingredienti per 4 persone: 125 gr di farina gialla, 1 uovo + 1 albume, 1 bicchiere di rum, 50 gr di
nocciole, 50 gr di pinoli, 125 gr di farina bianca, 1 bicchiere di latte, 1 bustina di lievito, 50 gr di
gherigli di noci, 50 gr di zucchero

Sbattete a neve con una fiusta elettrica i due albumi d’uovo, quindi aggiungete il tuorlo, anch’esso
shattuto con lo zucchero, e poi a poco a poco le due farine

Sempre mescolando, impastate con il latte, il rum e unite il lievito.

Mescolate sempre delicatamente, quindi unite nocciole, noci e pinoli tritati abbastanza finemente.
Ponete il composto in una tortiera unta e cuocete in forno caldo a 180° per circa 40 minuti. Lasciate
raffreddare completamente prima di servire.

Ricetta numero quattro
Gialletti al cacao ( Torino)

Ingredienti: 300 g di farina di mais macinata molto fine, 100 g di farina di frumento , 100 g di
uvetta sultanina, un bicchiere di cognac , 50 g di zucchero, 50 g di burro , 100 g di cacao dolce in
polvere , 20 g di lievito di birra, un pizzico di sale , la scorza di 4 limoni

Mettete a bagno 'uvetta nel cognac e lasciatela rinvenire per un paio d'ore. Sciogliete il lievito di
birra in un goccio di acqua calda e mischiatelo con la meta della farina di frumento. Otterrete cosi
un impasto, che avvolgerete in uno straccio e metterete a lievitare vicino a una fonte di calore, per
esempio sopra un calorifero. Unite la farina di frumento che vi & rimasta assieme a quella di mais e
allo zucchero, e impastatela con il burro fuso, il cognac nel quale ¢ stata a bagno l'uvetta e il pizzico
di sale. Quando I’impasto ¢ lievitato, dopo circa un'ora, aggiungetelo allo stesso, lavorate il tutto
molto bene poi unite l'uvetta, la scorza dei 4 limoni finemente triturata e il cacao. Dividete l'impasto
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Ricetta numero sette

Da: “ C’era una volta” memorie, gastronomia e medicina popolare nel Canavese passato
prossimo di Angela Valle. Priuli & Verlucca — Quaderni di cultura alpina Ivrea 1996

Canestrelli di meliga ( Canestrej éd melia)

Nel canavese non vi sono vere tradizioni per i dolci pero le casalinghe avevano aguzzato 1’ingegno
e qualche golosita erano riuscite ad inventarle: la Torta di pane, i Frittelli di mela, la Focaccia di
grasselli ed appunto i Canestrelli di meliga. Anche adesso si confezionano, ma senza farina di
meliga, piut sofisticati. Rinomatissimi sono quelli di Borgofranco, San Germano, Settimo Vittone e
circondario.

Non hanno invece nulla a che fare con i veri canestrelli quelli che con tali nomi si trovano in
commercio ovunque ( specie di ciambelline soccombenti sotto uno spesso strato di zucchero a
velo). Certo non sono pii quelli semplici e quasi poveri di una volta. Ora si fanno con pit di tutto:
pitt burro, pitt zucchero, piit uova e con aggiunta di cacao od aromatizzanti al rum.

To pero voglio consegnare la ricetta di un tempo, quella che le nostre nonne hanno tramandato
passando la voce e che orsolina Giono, di Borgofranco, custodiva gelosamente tra i suoi ricordi.

Ricetta

Ingredienti: Farina di meliga quattro etti, farina di grano sei etti, uova tre intere, burro un pezzo
generoso, mandorle una manciata, zucchero mezzo bicchiere, sale un pizzico, limone scorza
grattugiata, cannella polvere, mezzo cucchiaino, latte quanto basta

In una terrina porre le farine, incorporarvi le uova battute a parte, lo zucchero, il sale, le mandorle
passate al pestello, la cannella in polvere, il burro fatto sciogliere in precedenza e quindi il latte.
Lavorare bene tutti gli ingredienti in modo da ottenere un composto molto morbido. Predisporre il
ferro da canestrelli (si trova ancora in commercio nelle vecchie ferramente di paese), ungendo le
due facce con un pezzo di cotenna di maiale conservata posando la parte grassa sullo strutto
affinche non irrancidisse. Si prepara della bella brace usando anche i tutoli che producono buon
calore. Scaldare per bene il ferro: quando il grasso non sfrigola pili ma lascia alzare un po’ il
vapore, aprirlo e posare sulla superficie quattro cucchiaiate di impasto distanti fra loro, richiudere il
ferro, rimetterlo sulla sarventa ( alare) e rigirarlo un poco da un lato un poco dall’altro. Quando i
canestrelli si staccano, sono cotti. Appaiono come ostie ma pitt spesse. Di colore bruno con
profumo dolce aromatico, croccanti.

In ogni casolare, anche in quelli di montagna, appeso alla parete di legno vicino al focolare con la
schiumarola, la cassa (mestolo di rame), il forchettone, il bastone per la polenta, faceva mostra di
s€ anche il fer da canestrej .

Qui sarebbe utile fare una dissertazione sul ferro per fare i canestrelli per coloro che non lo
conoscono, ma esulerebbe dallo scopo di questa ricerca: raccogliere vecchie ricette destinate a
perdersi. Invito coloro che fossero incuriositi da tale arnese, a fare una visita in Canavese per
procurarselo e divertirsi a preparare questi dolcetti senza pretese ma allettanti.

Ricetta numero otto
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«Clypeo del Gentilhuomo” Vini e cucina del Piemonte seicentesco in un trattatello inedito a
cura di Gianluigi Bera  Sagittario Editore Asti 1996

Nell” Aprile del 1990, nel corso di ricerche presso il vasto ed in gran parte
inesplorato Archivio Comunale di Canelli, fu rinvenuto un volumetto a
stampa, privo di copertina ed in pessimo stato di conservazione, il cui
frontespizio recitava: “Clypeo del Gentilhuomo/ o sii Trattatello utilissimo/
ove si contiene diversi e svariati secreti circa la/ defensione e governamento

dé beni e/ massimamente della sanita secondo teoriche e pratiche dottrine
[...] Per me Guglielmino PRATOY/ cittadino astese, speziale e filosopho
— veridicamente delineato/ in Asti, MDCXVIII Appresso Zangrandi”

Per fare obiate

Truovasi obiate fatte dalli odialeri per ogni dove, ma ragionevol partito & farle in casa con
megliori matterie e minor costo. Piglia dunque farina libre una, e fanne pasta con ova,
zucharo, acqua rosata, anisi pisti, e gengivero, e ponile buon botiro dileguato. Di poi lassa
cheto un poco, e farne tomaselle che farai cocere nel competente ferro sulla bragia

Da Parks.it | portale dei parchi italiani

Con la stessa denominazione "canestrello” vengono prodotti in differenti aree del Piemonte (Canavese,
Valsusa, Biellese) dolci tipici che presentano ingredienti, metodiche di produzione e caratteristiche
organolettiche-sensoriali differenti.

Il nome "canestrello” deriva dai tipici recipienti di vimini intrecciati, detti appunto "canestri”, nei quali si
riponevano i dolci dopo la cottura.

Il canestrello & un dolce molto sottile, fragile e che presenta forme irregolari dovute alla sua
preparazione. Gli ingredienti base del canestrello sono la farina, il burro, le uova e lo zucchero. A seconda
delle zone di produzione e delle preferenze, possono inoltre essere aggiunti vaniglia, cacao, nocciola,
limone, arancia, caffé, menta, cocco, pistacchio, noce moscata, chiodi di garofano, rum, vino bianco, vino
rosso, marsala, latte.

Metodiche di lavorazione: Per preparare i canestrelli 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, diviso in pezzetti, vengono modellate tante palline, che vengono poi
schiacciate tra due lastre di ferro, poste all'estremita di una lunga pinza. La pinza viene quindi posta
direttamente sul fuoco, alternando i due lati, per circa trenta secondi (la tradizione dice "per il tempo di
un Avemaria recitata con devozione"). Sulle lastre sono normalmente incise le iniziali della famiglia alla
quale apparteneva il curioso strumento, insieme con altri simboli e disegni; durante la cottura tali segni
grafici vengono trasferiti in rilievo sulla superficie del canestrello.

Zona di produzione: I canestrelli sono un prodotto tipico di Borgofranco d'Ivrea, di Ivrea, di Mazzé, di
Montanaro, di Rondissone tutti comuni canavesani, ma anche di Vaie (TO) e di altri comuni della Valle di
Susa, di Polonghera (CN) e di Crevacuore (BI). I canestrelli presentano queste differenze fra loro: piu
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Fiaca di Andorno Micca

1 Fiaca sono prodotti ad Andorno Micca (Biella).

Sono delle schiacciatine di pane dolce, dalla forma rotonda e piatta che presentano un caratteristico
avvallamento nel centro come un ambolin (ombelico) ed un colore dorato chiaro. Si ottengono
utilizzando ingredienti quali farina di mais macinata finemente, farina di frumento, burro, zucchero,
uva sultanina e lievito. Questi dolcetti, prima della lievitazione, vengono schiacciati con un dito in
modo che siano fiaca, termine piemontese che significa "ammaccato e pesto” e da cui prendono il
nome.

Ingredienti: 250 g di farina di mais , 250 g di farina bianca , 200 g di burro , 150 g di zucchero , 50
g di uvetta sultanina, 1 bustina di lievito

Ammollate I"uvetta in acqua tiepida per almeno mezz’ora, poi strizzatela.
Ponete le due farine sulla spianatoia, fate un buco al centro e mettetevi lo
zucchero, I’ uvetta, il burro fuso e per ultimo il lievito. Impastate
energicamente fino ad ottenere un composto morbido e omogeneo.
Lasciate riposare ’impasto per un’ora, ponendolo sotto a un canovaccio
A bagnato, quindi reimpastatelo brevemente, dividetelo in tanti pezzi per
formare delle pagnottine tonde, che lascerete ancora lievitare una
mezz’oretta. Preriscaldate il forno a 200°, quindi con il palmo delle mani “fiaccate” (schiacciate:

fiaca significa ammaccato) le pagnottine, disponetele sulla piastra del forno unta e lasciatele
cuocere fino a quando saranno dorate.

Ricetta numero nove
Canestrelli biellesi

Ingredienti: 250 g di farina bianca, 250 g di farina di mais, 250 g di zucchero, 250 g di burro, una
bustina di lievito, %2 1 di vino rosso, 1 bicchierino di rhum, 1 uovo, sale, 2 cucchiai di strutto

per il ripieno: crema al cioccolato o crema gianduja

Mescolate la farina, lo zucchero, il burro ammorbidito, 1’uovo sbattuto, il vino e il thum. Lavorate
I'impasto fino a renderlo piuttosto sodo, quindi dividetelo in palline della grandezza di una noce.
Scaldate lo stampo di ferro su entrambe le facce, ungete con un poco di strutto e deponete una noce
di impasto sullo stampo, quindi chiudetelo e pressatelo, contate pochi minuti e togliete le cialde.
Una volta cotti, cospargete una cialda con crema al cioccolato, o, se preferite, crema gianduia,
sovrapponete un’altra cialda e servite i canestrelli ancora tiepidi o freddi, a piacere.

Una curiosita storica:
Una antica ricetta dei canestrelli da:
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Non & sufficiente riscoprire, ad esempio, un antico fagiolo, una farina di granoturco otto file, un
dolce particolare o un salume locale, se non si riesce a restituire loro una condizione di  normale”
coltivazione, produzione e vendita. Il congelarli in un presidio, relegarli in una nicchia, in una sorta
di aristocrazia merceologica, provochera fatalmente nel prossimo futuro un loro nuova scomparsa.
Il mercato, in presenza di crisi ricorrenti e globali, non puo reggere certi livelli di prezzo — oggi si
vendono ad esempio i fagioli zolfini di Toscana a 38 euro al kg - allo stesso modo in cui tecniche
tradizionali, lente e oggi, in un contesto diverso, elaborate e artificiose, non possono perdurare nel
tempo. La biologicita” dei prodotti, e la loro autenticita, in un ambiente sempre piii degradato e
devastato, diventeranno , e in parte lo sono gia oggi, una chimera, una falsa e costosa etichetta.
Non abbiamo piti speranza?

La speranza & 1’ultima a morire, credo che la riscoperta dei prodotti tradizionali, delle ricette della
nonna, debba andare di pari passo con la proposta di un nuovo modo di produrre a partire anche
dalle conoscenze di oggi, con il rispetto e la salvaguardia del territorio, I’instaurarsi di una
economia solidale e di una nuova socialita.

Il libretto che qui vi propongo & nato dalla nostalgia per il buon tempo antico che la mia
generazione € riuscita ancora a intravvedere, vuole essere una testimonianza, un ricordo e allo
stesso tempo una proposta, uno stimolo e un augurio per un mondo migliore, rivolto alle nuove
generazioni.
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Piemonte
Capitolo primo

I dolci rustici piemontesi

Nelle zone montane della nostra regione ed anche in quelle di pianura sfavorite, si adoperavano, per
I’alimentazione, i cereali poveri o minori: avena, segale, miglio, grano saraceno e orzo. Spesso si
mescolavano assieme le farine di questi, con lenticchie, piselli, fagioli secchi e fave pestate.
Anticamente 1”o1zo, “ urge” o “uerge” in occitano, si impiegava nella preparazione dei “ tortiaus” o
“ goffii”, tutt’ora in uso nelle valli valdesi. Una pastella composta da farina, latte, uova, lievito e
zucchero si cuoceva in appositi stampi di ghisa, i “ goffii¢”, sulla brace del camino. Dolci simili si
ritrovano in altre localita con nomi diversi: canestrelli, “gaufres”, “ oblio™, “ miasse™, cialde queste
ultime a base di farina di granoturco.

Con farina di frumento ( “ froument” in occitano) o di grano saraceno ( “granet”) , in Val
Germanasca si cucinavano nell’apposita padella di talco ( ““1a pélo di tortel”) delle frittelle salate, 1
“tourtél”, che erano il cibo tradizionale di molte festivita famigliari e in particolare del giorno in cui
si portava a casa il vino nuovo.

In alcune localita di montagna il « dolce™ era costituito da un pezzo di polenta nera di grano
saraceno, che i bambini modellavano a forma di palla mettendoci dentro un po’ di formaggio. A
merenda potevano avere pane, miele e noci e i piu fortunati biscotti, detti in occitano “ binhette”, di
farina, uova e zucchero.

Piui tardi alcuni cereali poveri come il miglio, il grano saraceno, 1’avena e 1’orzo furono sostituiti dal
mais, impiegato per biscotti, torte o focacce. Le “ paste ¢ d melia”, le paste di meliga gialle,
rotonde, a forma di ferro di cavallo o con svariate altre forme, sono specialita di molti centri del
Piemonte: Gischia di Giaveno, Alice in Valchiusella, Germagnano sopra Lanzo, La Cassa, Volvera,
Andrate e San Benigno Canavese, Sant’ Antonino di Susa , Sant” Ambrogio di Torino, Pianezza ( qui
si chiamano “ melicotti” ), e alcune localita cuneesi.

Con la stessa farina di mais si confezionano in alcune localita torte di varia foggia, come a Govone,
01 “krumiri”, biscotti secchi con farina di frumento e granoturco, burro, nova, zucchero e vaniglia,
a Ivrea la polenta dolce, una torta rustica che si ottiene impastando la farina gialla con uova, burro,
zucchero e un po” di vaniglia.

Caratteristiche pagnottelle di farina di meliga, profumate con aromi di finocchio e cotte nel forno a
legna, venivano preparate il 24 dicembre in alcune localita di montagna, queste pagnottelle
venivano poi offerte da padrini e madrine in dono ai figliocci.

L’impasto del pane composto di acqua e farina, era praticamente il medesimo di quello utilizzato
per focacce, schiacciate e molti altri dolci casalinghi, la differenza stava nell’inserimento del lievito,
che si otteneva lasciando fermentare in una ciotola un pezzo di impasto. La vigilia del giorno in cui
si panificava o il giorno stesso, si mescolava questa pasta fermentata con farina e acqua calda.

Nel giomno dell’accensione del forno a legna, spesso comunitario dove a turno si cuoceva il pane per
le varie famiglie, le madri preparavano per i bambini le  fougasse™, torte focaccia (1), aggiungendo
al “ cherssent” (lievito madre) altra farina insieme a olio, uova e zucchero, oppure dei “ parafam”,
toglifame, ottenuti da alcuni pugni di impasto ben unti di olio e cosparsi di zucchero o di sale che
spesso assumevano le fattezze di un animale domestico come i “galet”, i galletti. Si facevano
ciambelle a forma circolare con i capi attorcigliati o  torcet™(2). Sempre con I’impasto del pane
zuccherato si preparavano ciambelle, chiamate in occitano  cournholes”, oppure semplicemente dei
panetti, “ panhét”, avvolgendo con la pasta una pera o una mela.
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Introduzione

Scrivere dei dolci, biscotti e pane, confezionati con la farina di granoturco, vuol dire parlare della
tradizione povera delle popolazioni contadine e montanare e della loro cucina rustica di
sopravvivenza.

Presto il mais, dopo il suo arrivo nel XVI secolo dalle Americhe, soppianta i cereali minori fino a
quel momento impiegati, da soli o in abbinamento con il frumento, per la preparazione di polente
cotte, del pane e degli altri prodotti da forno, e diventa un indiscusso protagonista.

Nelle vicende della cucina povera di tutto il nord della penisola, affiora senza soluzione di
continuita il ricordo delle antiche polentine molli, in una varieta infinita di elaborazioni. Termini
come pult, polt, puta, puti, putiscia, put6o, comuni in quasi tutte le tradizioni culinarie della
campagna padana, identificano appunto delle papette e farinate, piit o meno consistenti, ottenute
dalla cottura di farina in acqua o latte, con un’ombra di condimento. Prima delle grandi carestie del
XVII secolo e della rapida propagazione della coltura del mais, si preparavano polente con farina di
segale, farro, fraina, miglio, sorgo, orzo, riso e, naturalmente, frumento, per quanto questo cereale
potesse essere disponibile. Dalla meta del <700, il mais sostitui quasi completamente (soprattutto nei
territori di montagna) le colture cerealicole minori e la polenta gialla sostitui sia il pane sia buona
parte del companatico e la farina di mais comincia ad essere impiegata per la preparazione di pane
e dolci, spesso in abbinamento con il frumento. Le gravi manifestazioni di pellagra nelle zone pitt
povere, furono il prezzo dell’assunzione di una dieta incentrata sulla polenta. Se questa infatti si
accompagnava sempre con cibi molto saporiti, molli o abbondantemente conditi che consentissero
la pucia, & noto che il poco companatico e la pucia richiamavano grandi quantita di polenta. Nutriva
poco, si diceva, ma riempiva lo stomaco e impediva di sentire i morsi della fame.

Oggi che la fame endemica si ¢ allontanata dal nostro orizzonte, possiamo apprezzare in pieno la
fantasia e la perizia con cui questo semplice alimento (la polenta) & stato elaborato nel corso dei
tre secoli passati. Esistono un’infinita di preparazioni in cui la polenta costituisce la base a cui
aggiungere diversi tipi di condimento quali olio,burro, formaggi e salumi di vario tipo, ma anche
legumi e pesce fresco o conservato, elementi dolcificanti. Allo stesso modo se ne contano
numerosissime altre eseguite con la farina di mais; biscotti, pinze, focacce, torte e pane. Ogni
regione ha elaborato le sue soluzioni a partire dai materiali che ritrovava sul territorio con i quali nei
secoli precedenti aveva creato una propria cultura gastronomica in riferimento alla forneria. Dal
XVII secolo, su quasi tutto il territorio nazionale, ma in particolare Nord, queste diverse “strade del
“pane”, come potremmo definirle, si tingono di giallo; un piccolo sentiero all’inizio, una pista
faticosamente ricavata fra gli sterpi e il fogliame nel fitta foresta, via via sempre pit larga poi, con il
passare dei secoli, fino ad arrivare ad un solenne viale della vittoria alla fine del XIX. Un lento
declino fino alla IT guerra mondiale e dopo di questa, con il boom economico degli anni sessanta e il
nuovo benessere, quasi un crollo totale.

Oggi , consolidata una certa ripresa nei consumi di questi prodotti “ gialli”, sull’onda di una certa
moda culturale salutista e minimalista in campo culinario, ma anche per necessita, in presenza di
una grave crisi economica, si guarda alla tradizione antica per riscoprire ricette, materiali e tecniche
povere. Ma per una beffa del destino, quei piatti che un tempo erano il prodotto di una economia
quasi di sopravvivenza e di una cucina fondata sui prodotti del territorio, appaiono oggi di
difficile allestimento. In effetti la rarefazione di prodotti e materiali tradizionali, lo scadimento della
qualita, I’abbandono delle antiche tecniche di produzione contadine in favore di un alienante
approccio industriale, li relega nel campo delle costose rarita.

Nasce un nuovo mercato dei prodotti tradizionali con le varie sigle e certificazioni, biologici,
naturali o simili, riproposti con un approccio cultural — chic, un confezionamento di lusso e
tecniche di vendita innovative ( vedi internet), che si rivolge ad una ristretta fascia di consumatori
ad elevata capacita di spesa, mentre il resto del mercato rimane appannaggio dei prodotti di massa
industriali proposti dai supermercati.
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