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Meraviglie [ariane

Latradizione “doc”
Sei dolci comaschi

riconosciuti a Roma

Tipicita premiata. Resta, nocciolini di Canzo e masigott
nell’elenco dei prodotti del ministero dell’Agricoltura
In lista ci sono anche braschino, miascia e pan meino

COMO
GIOVANNI CRISTIANI
Sono seile meraviglie

del palatodellaprovinciadiCo-
mo, sei dolci tipici che hanno
fatto la storia del territorio. I1
Triangolo Larianorecitaunruo-
loimportantein questo elenco,
maanchelatradizione dolciaria
dicittacome Comoed Erbanon
édimenticata,iprodottihanno
spesso una storia particolare e
arrivano anoidadiverse epoche
conilloro caricodiprelibatezza.

Sono ottoidolcilariani, se si
sommano le provinciedi Lecco
e Como, iscrittinell’'ultimo elen-
co dei prodotti agroalimentari
tradizionali (Pat) del Ministero
dell’Agricoltura, quarantanove
inregione. In Provinciadi Como
si contano il Masigott ad Erba,
il Braschinnella Valle Albano, la
Measciadolce o salata traBella-
gioeil Lecchese,iNocciolinidi
Canzo, il Pan Meino tipico dolce
dellaBrianzaeil Restadi Como,
mentre perlaProvinciadi Lecco
troviamo i Caviadini e la Torta
di latte.

Masonoidolcidellatradizio-
necontadinanelloroinsiemead
essereriscoperti. Daun’indagi-
ne di Coldiretti Como e Lecco
altriantichidessertlarianirea-
lizzati con materie prime molto
povere, hanno ritrovano oggi
nuova vita negli agriturismi: il
Pan MatalochnellazonadiBel-
lagio,ilMatoch aOlgiate Coma-
sco e la Cutizza nell’Erbese, la
TortaGrignaelaTorta Resego-
nesonorealizzatinel Lecchese.

La storia del “Masigott”

Ogni dolce ha una sua storia e
nascono speso dallagenialita dei
pasticceri. Negli anni Settanta
Francesco Sartorivolevarega-
lareun dolce allafesta tradizio-
nale di Erba, il Masigott: «La
volontadimio padre eradiabbi-
nareun prodotto allafestadella

terza domenica d’ottobre, un
dolce equilibratonel sapore ma
comungquerusticoefigliodella
tradizione contadina - spiega
Roberta Sartori -. Per questo
gliingredienti sono molto sem-
plici, ci sono diverse farine,
l'uvetta e i pinoli».

Oltre adeliziareil palato Sar-
torihavolutoancheraccontare
una storia: «Ha chiesto ad un
amico di realizzare una poesia
indialetto che daalloraaccom-
pagna sempre il dolce. E’ stata
fattaancheunaricercasull’ori-
gine del termine Masigott. Si

Ricette e “varianti”

Ecco perché
la “cutizza”
non ¢ in elenco

Vienedachiedersi comesiscelga-
noiprodottidainserirenell’elenco
ministeriale e perché alcuni siano
esclusi.Lospiegail vicedirettore
Francesco Goffredo di Coldiretti
Lecco e Como. «I “Prodotti Agroali-
mentari Tradizionali” sono quei
prodotti le cui metodiche dilavora-
zione, conservazione e stagionatu-
rarisultano consolidate nel tempo
- spiega Goffredo -. In particolare,
devonorisultare praticate sul
territoriodiriferimentoinmaniera
omogenea secondo regole tradi-
zionali per un periodo noninferio-
reai25anni. Sono esclusi dall’elen-
coiprodotti agroalimentari gia
registraticomeDop elgp».1l"ma-
toch” ola”cutizza” hanno anche
loro unalunga storia: «Alcuni dolci
nonsono intabella Pat o perché
sono “giovani”,manon éil nostro
caso, o perché non c'@ omogeneita
sul territorio, non dappertutto
viene usata lastessaricettao varia
latecnicadi produzione». G.cri.

trattadiunapersonagoffa, men-
tre negliannidellapesteerauna
polentina che veniva spalmata
sulla porta degli ammalati».

“Nocciolini” dal lontano 1922
Unagrande tradizione insomma
dietro il Masigott, ma anche i
Nocciolini non scherzano, il
prodotto & ancora piu antico,
venne creato infatti nel 1922.
DietroiNocciolini c’¢ unastoria
anchedirivalitaall’interno del
paese,infattieranotreipastic-
ceri che li offrivano: il Ponti, il
Pellizzone e il Citterio. Ora la
produzione principale e quella
dellaboratoriodi Erika Figinia
Canzo.

«Noi commercializziamo il
prodotto che & stato creato dalla
famiglia Citterionel 1922 - spie-
gaCarlaBallabio della Pastic-
ceriaCitterio-. E’undolce mol-
torichiestoin ogniperiododel-
I’'anno, poi sotto le festivita le
vendite salgono. Vamolto anche
perlestero,inostriclientistra-
nieri lo chiedono sempre per
portarlo in Spagna e Inghilter-
ra».

Come tuttiidolci tradizionali
émolto semplice: «<E’composto
dasolitreingredienti: nocciole
tritate, zucchero e albume. Va
bene anche periceliaci. Noine
vendiamo circacinquantachili
ogni mese».

Il Resta e invece un dolce le-
gatoallatradizione comasca, al-
lacelebrazione delladomenica
delle Palme. Per questoinfilato
nellapastasipuotrovareunra-
moscello d’ulivo e sullasuperfi-
cie siripete il segno dellalisca,
o resca. La Miasca € ormai in
ogni agriturismo delbellagino,
moltaampiainveceladiffusione
territoriale del Pan Meino adif-
ferenza del Braschin che & un
prodottodecisamentelocale an-
che se si racconta abbia degli
influssidagli emigrantisiciliani.

Quanta storia
in cucina
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RIFLESSIONI IL PAN MEIN CHE NON SI TROVA ELA CAGIADA DELLA NONNA

Coldiretti, la cura della tradizione
e le pasticcerie che la dimenticano

h
bello,soprattuttoimpor-
tante che la Coldirettie
altriorganismirichiami-
nol’attenzionedellagen-
te, dei consumatori sui prodotti
tipicilocalichearrivanodatradi-
zioniefantasieantiche: unacin-
quantinain Lombardiamoltidei
qualinellenostre provincelaria-
ne.Evidentechequestodevees-

sere considerato soprattuttoun
sacrosanto impegno teso a con-
servare questo patrimonio per
proporloallenuove generazioni.

Ceperoaltrettantoimpegno,
oppureentusiasmoefantasianel
proporre questi dolci tipici alla
gente,dimetterlisulmercatocon
uncorredodiinformazioni,ma-
garianchediqualchestoriacarat-

teristica,diqualcheaneddotote-
soadarecoloreeimportanza, pu-
re qualche emozione achientra
inpasticcieria,oinaltrinegoziper
comperare undolce? Forse sara
solounamiaimpressione, magari
nondel tutto giustificata, mami
éparso,inquestiultimitempi,che
noncisia,aparte qualche pastic-
ceriadegnasicuramentediessere

riconosciutameritevole,ungran-
de slancio nell’ assecondare le
personechecercanoundolcedel
posto,magarianchenoto,oanche
solo vogliono un’informazione.
Recentementemiécapitatodi
accompagnareinunapasticceria
importante, molto nota, una si-
gnorachevenivadafuorimaalla
quale avevano raccontato del
“pan mein”: dolce modesto ma
pienodigustopaesanochegene-
razioni di massaie e di nonne si
sono divertite a confezionare e
cheancoraqualchepasticciereo
qualche bar propone.
Allasignoraestatodettocheil
“pan mein” non cera perché
“questanonestagionediquesto
dolce”. Nientedipitstupidoe pit
sbagliato. E’tuttol'anno “stagione

del pane mein” perchéil dolce &
confezionatoconil fioredel sam-
bucoessiccato,lafamosa“paniga-
da”equindiilfioreseccoepresen-
tetuttol'annoben conservatonei
vasetti,comeerabellaabitudine
nellacredenzadimianonnaepu-
reinquelladimiamadre. Idolci
tipicideinostriterritorisonoqua-
si sempre considerati prodotti
umili (nonostante siano saporiti)
chehannocomeprincipaleingre-
diente la fantasia delle nostre
nonnenellosfruttareingredienti
poveri.Quindidapartedeivendi-
tori vi e forse qualche ritegno a
proporre questamerce: meglioi
dolci piu sofisticati e che hanno
unprezzobenpitelevato.Idolci
dellanostratradizionetrovereb-
beroinvece, come affermano gli

esperti, pitfortunanegliagrituri-
smi anche perché questo tipo di
esercizio,giocoforza,deve punta-
re proprio su questivalori: altri-
menticheagriturismisarebbero.
Comunquetuttoquestoimpe-
gnoadareunamanoallatradizio-
neagroalimentare mihafattotor-
nareinmenteundolcechecerta-
mente non ¢’€ proprio pit.
FE’la“cagiada”,illatte cagliato,
conlapolentafreddaspruzzatadi
zuccherochemianonnamipro-
ponevacomemerenda. Disicuro
non avro piu la dolce ventura di
ritrovarela“cagiada”,quellavera.
Mi conforta invece vedere mia
mogliecheilpomeriggiofaancora
la“cutiscia” (“cutizza”faridere)
ai miei nipotini.
Emilio Magni




