L

DIVENTA RESILIENTE!

PARTECIPA CON NOI
E SOSTIENI LA RETE DELLE
COMUNITA® LOCALI WiGWAM
Quote associative 2023
« Socio Ordinario € 2500
« S0cio Sostenitore € 100,00
« Socio Sostenilore Ente € 300,00

c/fc Postale n. §9120327 intestato 2 Wigwam APS Italia o con bonifico
a IBAN ITREXOTE0112100000069120327 BIC/SWIFT BPPITRRXXX

In collaborazione con:

- wmm-r nmw

| e o

E"? 0 Ca:j_ M&wrwwmj_b
frmewwo{pruJJ
cwu,me,ﬁ edla
Talfo- il mondo-fa meaJ

FL&;MMM a.l‘.c,-

e:mwaj_o—ti,mrnemzid



https://www.facebook.com/wigwam.saccisica
https://www.facebook.com/wigwam.colognese.veneto
https://www.facebook.com/wigwam.colognese.veneto
https://www.facebook.com/wigwam.saccisica
https://www.facebook.com/wigwam.saccisica
https://www.facebook.com/wigwam.colognese.veneto

~ RACCOLTA DE

S@MMAM@ :

1 - Galani di Carnevale (Veneto)
di Anita Tassinato

2 - Pizzicotti pistacchio e mandorle (Veneto)
di Anita Tassinato

3 - Fritole di Carnevale (Veneto)
di Giovannina Giraldo

4 - Galani ripieni di nonna Gianna (Veneto)
di Alessia Michiante

5 - Frittelle di mela di Carnevale (Veneto)
di Efrem Tassinato

6 - Castagnole alla nocciolata (Veneto)
di Efrem Tassinato

7 - Fritole con erba maresina (Veneto)
di Marisa Saggiotto

8 - Mele ripiene al miele (Veneto)
di Alessandro Pistoia

9 - Frituli moderne della nonna (Lombardia)
di Giulia Gerloni

10

Graviuli al vino rosso (Calabria)
di Maria Loscri

Hanno collaborato:

Attilio Gatti, Giulia Gerloni, Giovannina Giraldo, Maria

Loscri, Alessia Michiante, Alessandro Pistoia, Marisa
Saggiotto, Anita Tassinato, Efrem Tassinato, Mauro Testa &+

Wigwam* Clubs Italia APS

(*) Wigwam é Associazione Nazionale di Protezione Ambientale ai sensi delPart. 13 della legge n. 349/1986 riconosciuta con primo Decreto del Ministero
del’Ambiente n. 347 del 15 dicembre 2017. E’ nata in Italia il 3 dicembre 1972 e, da sempre, si occupa di sviluppo equo, solid*e sostenibile
delle Comunita Locali. Oggi € presente in 21 Paesi nel Mondo

Wigwam Clubs Italia APS © Riproduzione riservata



PRESENTAZIONE

di Efrem Tassinato

ome tutte le cose che assumono denominazione Wigwam, anche que-

sta del Carnevale nasce all’insegna della condivisione dei saperi e

dell’interscambio di esperienze tra le Comunita Locali.

Qualche giorno fa Mauro Testa, Presidente dell’Associazione Fami-
lia Veneta di Rosario (Argentina) nonche Corrispondente della Comunita Loca-
le Wigwam sempre di Rosario mi comunicava che Il carnevale di Venezia da
sempre organizzato dall’Associazione locale degli oriundi veneti era stato rece-
pito nel calendario ufficiale delle manifestazioni della Citta di Rosario, terza
per popolazione e importanza del paese dopo Buenos Aires e Cordoba.

L’idea che ci e venuta e stata di organizzare un incontro tra Comunita Loca-
li Wigwam del Veneto e di altre regioni italiane e le Comunita argentine all 'in-

segna di dolci tradizionali del carnevale.

Abbiamo lanciato [’appello
ed eccone il bel risultato di
una piccola ma ben rappre-
sentativo assortimento di dol-
cezze ...in maschera che costi-
tuira la base per il nostro in- !
contro (ma credo anche non :
rimarra [’unico) per valoriz- !
zare ed aiutare a tramandare i
questa tradizione dolciaria, ;
tipicamente familiare ed insie- :
:

me [’occasione per far iniziare )
e/o rafforzare il dialogo tra i ; i

territori geografici e sociali L i !

; @ :

] - i ,'

]

]

Wigwam e i limitrofi.

Ho anche cercato di abbi-
nare ad alcune ricette, i beve-

raggi che ho ritenuto piu in
sintonia: vini, birra e sidro di

mela che, spero, incontreran-
no il vostro gradimento.




COMUNITA LOCALE WIGWAM DELLA SACCISICA

La ricetta di
[‘ -I (T - I
Circolo di Campagna

Wigwam “Arzerello”
Piove di Sacco (Pd)

GALANI DI CARNEVALE (VENETO)

Ingredienti (per circa 50 galani)
500 g farina di grano 0

5 uova grandi

90 g zucchero semolato

30 g di burro

3 cucchiai di rum

3 cucchiai di grappa

10 cl di vino Prosecco frizzante

1 limone

1 pizzico di sale

15 |. olio di semi di mais o girasole per friggere

Zucchero a velo

Prepamzione

Delle uova usare quattro tuorli e una intera ed unire alla

farina, allo zucchero semolato, al burro preventivamente

sciolto, il rum e [a grappa, il vino Prosecco, la buccia

grattugiata del limine e un pizzico di sale. Lavorare bene B
I'impasto e poi dividerlo a piccoli pezzi. Tirarlo quindi con la i) |

madcchina da pasta sfoglia.

Lo spessore dev'essere di 2 mm.
P

Si taglia a losanghe e si frigge. Si mette su un
vassoio e si cosparge con lo zucchero a velo.

Bere consigliato

Succo di mela

Istituto Professionale Agrario
S. Sabbatini

di Pozzuolo del Friuli
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La ricetta di

:l g l ,-r . ;t -';.r.'g:n-lm Arrerello

Circolo di Campagna

Circolo di Campagna Wigwam “Arzerello”
Piove di Sacco (Pd)

PIZZICOTTI PISTACCHIO
E MANDORLE (VENETO)

mgreolienti

100 gr. di farina di mandorle
100 gr. di farina di pistacchi
100 gr. di zucchero a velo

1 albume d’wovo
zucchero a velo quanto basta per la lavorazione

Pre!oolmzior\e

Impastate le due farine con lo zucchero a velo ed 1 albu-

me d’'uovo. Lavorate l'imloolsto 9rosso|anamen’ce, poi copri-
telo con la pellicola e fatelo riposare in frigo per un paio
d'ore. Dopo aver fatto riposare I'impasto potete iniziare a
prepardre i vostri biscotti, trasferite l'impasto su un pia-
no cosparso di zucchero a velo, serve per non far attac-
care l'impo\sto al piano. Formate dei salsicciotti, tagliateli
e formate delle palline della grandezza che pix desidera-
te, l'ideale & di ottenere una pallina di due centimetri di
diametro. Poi pizzicatele fra le dita per dargli una forma

irregolare. Passatele nello zucchero a velo e sistematele su -
und teglia rivestita da carta forno. Cuoceteli in forno a &
160/170° per 15-20 minuti circa, controllando che non si T
brucino e non si secchino troppo. Devono essere movrbidi

all'interno (tipo i ricciarelli toscani). Si conservano per
qualche giorno in una scatola di latta.

Bere consigliato
Ribolla 9ia||ol bollicine
L'amorosa

Az. Agricola Brojli

di Aquileio\ (Ud)
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La ricetta di
Associazione Culturale “L’Isola dei Tesori”
Codevigo (Pd)

FRITOLE DI CARNEVALE (VENETO)

Ingredienti (per 6 persone)

4 wova intere

80 gr. di zucchero semolato

50 gr. di latte intero

40 gr. di olio extravergine d'oliva

280 gr. di farina 0

Un pizzico di sale, poco

1 fialetta di aroma Rhum (o a gusto limone o mandorla)
1 bustina di lievito vanigliato per dolci

La buccia di un limone grattugiata

Pre!oolmzione

Mettere in unad terrina le uova, lo zucchero, il latte, la fia-
letta di Rhum o altri aromi e la buccia grattugiata del
limone.

Mescolare bene il tutto, poi dggiungere la farind un po’

dlla volta, e per ultimo il lievito per dolci.
Scaldare I'olio in una [oo\o(ello\ molto capiente e profondo\,
e quando sara caldo, fare cuocere le fritole a cucchiaiate.
Le fritole cuociono in fretta, non assorbono olio e sono leggere.
Scolatele e cospargetele con zucchero a velo vanigliato.

Bere consigliato
Greco di Bianco DOC passito

Azienda Agricola Antonio Caridi :
di Samo (RC) E
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COMUNITA LOCALE WIGWAM DELLA SACCISICA

La ricetta di

Aleasia Michiante
Coordinatrice Wigwam Green Children
Piove di Sacco (Pd)

GALANI RIPIENI DI NONNA
GIANNA (VENETO)

lngredienti
Farina 00
4 uova

150 g zucchero semolato

50 g di burro

mezza bustina di lievito

mezza tazzina di grappa

1 pizzico di sale

crema spalmabile al cioccolato o marmellata
olio di semi di mais o girasole per friggere

Pre!oo\mzione

Dentro una terrina amalgamare 4 uova intere, burro fuso, zucchero, un pizzico di sale,
mezza bustina di lievito, mezza tazzina di Grappa e la farina setacciata.

Dopo aver ottenuto un compos’co omogeneo, non dppiccicoso, si comincia a stendere la pa-
sta. Stendere I'impasto il pia sottile possibile, aiutandosi con il matterello o, meglio, con il
'timloals'to\. To\glio\re poi a strisce di 5 x 20 cm e posizionare dl centro il ripieno (crema slooll—
mabile al cioccolato o marmellata). Chiudere poi a triangolo il galano passando con
dell'dcqua nei bordi per farli aderire insieme. Infine, friggere in abbondante olio bollente.
Quando sardnno freddi, cospargerli con zucchero a velo.

Bere consigliato

Birra artigianale “Punto G”
Birrificio Il Birrone

di Isola Vicentina (Vi)
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La ricetta di

Eyrem Tadsinate Wigwam Arzerelio
Presidente Wigwam Clubs Italia APS il
Piove di Sacco (Pd)

FRITTELLE DI MELA DI CARNEVALE
(VENETO)

Ingredienti (per circa 50 frittelle)

Per le frittelle

8 mele Imperatore medie

3 limoni (succo)

400 g zucchero per cospargere le mele

Per la pastella

800 g farina di grano 0

11. latte intero

8 uova 9romo(i

100 9 zucchero

1 pizzico di sale

3 bacche di vaniglia / oppure 20 g di cannella in polvere
oppure 50 ml di rum

50 g di zucchero vanigliato

15 |. olio di semi di mais o girasole per friggere

Pre!oalmzione

Sbattere i tuorli d'uovo col latte, sale, la vaniglia/cannella/rum e la farina di
grano fino ad ottenere un impasto liscio, omogeneo e denso. Lasciare riposare
30 minuti.

Quindi montare a neve I'albume d'uovo coi 100 g di zucchero. Unire piano

gli impasti con un cucchiaio di legno.

Togliere il torsolo e pelare le mele e fare fette di mezzo cm. Bagnarle col
succo di limone, asciugarle e quindi passarle nello zucchero.

Mettere le mele nella pastella e friggerle a 180°C.

Posarle su carta da cucina assorbente e cospargerle di zucchero a velo.

.-fhpgio\re cdlde.

Bere consigliato
Fior d'Arancio Spumante Dolce DOCG
Cantina Colli Euganei s.c.a. |,
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COMUNITA LOCALE WIGWAM DELLA SACCISICA

La ricetta di = ¥ s

T - Wigwam Aravallo
EQle WWIJ@ (Circoks dl Campagna
Presidente Wigwam Clubs Italia APS
Piove di Sacco (Pd)

CASTAGNOLE ALLA NOCCIOLATA
(VENETO)

l_%reolienti (!oer circa 40 castagnole)

350 g farina di grano 00
125 9 madscarpone

25 g zucchero semolato

2 uovd 9randi

8 g lievito per dolci

2 ml aroma di vaniglia

2 cucchiai di vino Marsala
1 pizzico di sale

100 g crema di nocciola e cacao (loer il riloieno)

olio di semi di mais o girasole per friggere

Pre!oamzione

Impastare con una planetaria la farina, lo zucchero, il lie-
vito, le uova, il pizzico di sale, I'aroma di vomiglio\, il vino
Marsala e il mascarpone. Lavorare fino ad ottenere un
composto compatto e omogeneo.

Fare palline di circa 3 centimetri e farcirle con la crema di

nocciola e cacao. Friggerle in olio bollente.
Posdrle su carta dd cucina assorbente e co-
sloolrgerle di zucchero semolato.

Bere consiglio\‘to
Marsala DOC
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La ricetta di
Manisa Saggietie
Operatrice Linkman della Wigwam Local Community

“Colognese Veneto”
Cologna Veneta (Vr)

FRITOLE CON ERBA MARESINA
(VENETO)

Ingredienti (per 6 persone)

1 tazza di Erba Maresina

Scorza di 1 limone grattugiato

3/4 wova

2 cucchiai di zucchero

2 cucchiai di farina di farro

Un pizzico di sale

1 bustina di lievito vanigliato per dolci

Zucchero d velo q.b.

Olio di semi di girasole per friggere

Prepamzione

To\gliare I'erba maresina sottile e metterla in una tazza. Poi si rompono le uova in una ciotola, si ag-
giunge lo zucchero e la farina di farro (2 cucchidi per ogni uovo). La farina di farro & prodotta dalfA-
zienda e agriturismo “Corte delle Giuggiole”. Aggiungere anche un pizzico di sale e il lievito mescolato
con un po' di farina. infine mettere lerba maresina tagliata e amalgamare tutti gli ingredienti. La-
sciare riposare la pastella in un luogo tiepido coperta da un canovaccio. Poi mettere a scaldare folio in
un padello\ e quando ha raggiunto la temperatura necessaria, versare la pas’cello\ a cucchiaiate, usando
due cucchiai. Girare in fretta le cucchiaiate di pastella che si gonfieranno e devono essere ben dorate
da entrambi i lati. Togliere le frittelle che andranno messe su un piatto con carta assorbente e spar-
gere dello zucchero o velo.

L& raREsINA E UNA PLANTA
COMUNE CHE CRESCE FACILMENTE
NEI PRATI CITTADINI E NELLE AREE
BOSCHIVE, [ GUSTD LEGGERMENTE
AMARGENOLD, E DOTATA [N BUDNE
PROPRIETA TOMICHE,
EMMENASDEHE ED ANTISPASTICME.
Ul TEMPO, La MamESina vEMNIVA

UTILIZZATA PER PREVEMIRE LE
EMICRANIE £ 1| RTUMASTISNI
ARTICOUABL.
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COMUNITA LOCALE WIGWAM RISORGIVE VERONESI
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La ricetta di

Aleasandnre Pisteia

Corrispondente della Wigwam Local
Community “Risorgive Veronesi”
Isola Rizza (Vr)

MELE RIPIENE AL MIELE (VENETO)

lngredienti
5-6 mele
150 gr. di miele millefiori

100 gr. cannella
Uva passa sultanina

Burro

Prepamzione

Lavate le mele, meglio quelle con gusto croccante succoso co-
me le mele Fuji e, senza sbucciarle, andate a svuotarle al cen-
tro con un cava torsoli. Mescolate 150 gr. di miele millefiori,
meglio se & quello scuro, con melata, che & sempre di consi-
stenza cremosa anche d'inverno, con due cucchiai rasi di
cannella e 100 grammi di uvetta. Riempite ogni mela con
questo ripieno e disponetele in una pirofila con un velo d'ac-
qua sul fondo e una noce di burro su ogni mela. Cuocete le
mele in forno a temperatura medio-alta, bo\gno\no{ole spesso
con lo sciroppo che via via si forma nella pirofila. Servitele
calde.

Bere consigliato

Sidro Vittoria

dell’Azienda Sidro Cadore di
Vigo di Cadore (Bl)

=S = = —
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Operatore Linkman della Wigwam Local Community
“Basso Garda Bresciano”

di Padenghe del Garda (Bs)

FRITULI MODERNE DELLA NONNA
(LOMBARDIA)

Ricetta di Attilio Gatti
Segretario dell’Accademia Italiana della Cucina
Sezione di Monaco di Baviera (Germania)

lngreolienti BIO (per 4 persone)

100 gr. di farina 00 setacciata in una bacinella
1 wovo

1 cucchiaio di zucchero

50 gr. di latte

La buccia grattugiata di 1 limone

Un pizzico di sale

1/2 bustina di lievito istantaneo per dolci

Zucchero d velo q.b.

Olio di semi di arachidi per friggere

Pre!oalmzior\e

Miscelare i componenti solidi setacciando la farina e usando un a frusta. Aggiungere fuovo e il latte a
filo cercando di eliminare i grumi che si formano. Nel frattempo, preparare un pentolino con abbon-
dante olio di semi di arachidi e por’co\rlo a temperatura, una volta raggiunti i 170, prendere il compo-
sto con un cucchidio e versarlo nella pentola utilizzando un altro cucchidio per spingere il composto
molto viscoso, le quantita di cucchiai che potremo versare o(i[oendono dal diametro della pen’colo\ e dal-
la quantita di olio nella stessa. Pia olio '@ e piu la frittura sara asciutta. Le frittelle in questo caso si
gonfieranno diventando sferiche, una volta fritte e posate sulla carta assorbente, si potranno spolve-
rare con zucchero a velo. Si possono mangiare cosi come sono oppure anche con del miele e saranno
; ideali per i bambini. Un'altra variante & quella di versare nella pentola un bicchiere di vino passito con
| ;ﬁ cucchiai di zucchero di canna, portare a ebollizione e poi far ridurre o calore medio di circa '%_:;
. Si formerd uno sciroppo da versare sopra le frittelle oppure ad immersione, che dara un toc
i pud anche usare del vino rosso al posto del vino passito. i
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COMUNITA LOCALE WIGWAM VIBO VALENTIA
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La ricetta di
Maria ‘€escni
Corrispondente della Wigwam Local

Community “Vibo Valentia”
Rombiolo (Vv)

GRAVIULI AL VINO RO550
(CALABRIA)

Ingredienti

800 gr. di farina

350 ml di vino rosso robusto (Cird, oppure vini di altre
regioni come il Chianti, Mon’tepulciano, Amadrone ecc.)
180 ml di olio evo

150 gr. di zucchero

10 gr. di sale fino

Un pizzico di cannella

250 ml di vino cotto

Olio d'oliva per friggere

Prepamzione

In una pentola scaldiamo fino quasi a farlo bollire, il vino
rosso e |'olio. Togliamo dal fuoco, facciamo stemperare e in-
corporiamo a piccole dosi la farina setacciata, lo zucchero e
il sale. Aggiungiamo la cannella e amalgamiamo bene gli in-
gredienti. Spostiamo l'impasto su una spianatoia e conti-
nuiamo d lavorarlo a mano fino a ottenere un composto sof-
fice e omogeneo. Formiamo dei filoncini grossi quanto un
pollice e tagliamo dei tronchetti di 3-4 cm per schiacciarli,
poi, sulla sloiomoltoio\ per imprimere un incavo al centro. Frig-
giamo i ravioli ottenuti in olio eco bollente. Scoliamo e la-
sciamo asciugdre su carta paglia. Nel frattempo, scaldiamo il
vino in una padella e quando i ravioli saranno freddi, li im-
mergeremo nel vino cotto pochi per volta. Infine, porremo i
ravioli cosi imbevuti su una grata per pasticceria.
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SOUVENIR GOLOSI DELLA SACCISICA

La storia dei Burci di Panrelango

I contadini che conferivano barbabietole allo Zuccherificio di Pon-
telongo tornavano con due sottoprodotti: le polpe esauste per
I'alimentazione del bestiame e il melasso, ingrediente povero per
dolci locali come i pevarini e la smejassa.

| H territorio

1 A Pontelongo (Pd), nella Saccisica, é ancora attivo il pid antico

_ i zuccherifido d’Italia (1908). Un piccolo borgo sul fiume Bacchiglio-
. : ne sul guale navigavano i panduti burd.
BURCE (| =iememiemei
t t\} Il prodotto é artigianale!
@"' - | Dolcettl, sono la rivisitazione dei tradizionall pevarini, con uso di
__J_q.a_f.j‘l melasso.

Le confezioni sono a vassoietto, da 500 e 1000 grammi,

Nei piatti e nel menu
Ottimo dessert, ma anche nella prima colazione, nei coffee break
e con Il te.

Come si abbinano

Con caffé, orzo, tisane e te. Il vino d'accompagno sara un vino dol-
ce ¢, per rimanere nella Sacdsica, ben d sta Il Friularo Passito. DI
bollicine, ottimo il Moscato Fior d"Arancio Colli Euganei DOCG,

.ﬁ«ﬁw \.':_l;-

La storia del Lardo della Saccisica’

Era il condimento delle popolazioni contadine e non solo, nelle
regioni dove I'olio d’oliva era solo per i ricchi e Findustria dell’olio
di semi ancora non esisteva. Il lardo era in ogni territorio, con va-
rlantl legate al tipo di malale, alle spezie, al modo di stagionarlo.

Il territorio

Il Lardo della Saccisica si é tornato a produrre nell’area tra | Colli
Euganei e la Laguna Sud di Venezia, appunto denominata Saccisi-
ca, il territorio dei casoni, le case coi tetti di paglia.

—
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Il prodotto
Alto, un po' pancettato, roseo, profumato, tra le spezie domina la
cannella.

S—

Nel piatti e nel ment

Se ne fanno degli ottimi crostini guarniti con pepe rosa, oppure
sl preparano risotti, battuti per minestre e minestroni, fondi per
verdure cotte e arrosti, sulla pizza.

Come si usa

Si toglie dal sottovuoto, si leva la cotica da tenere per il minestro-
ne, lo si mette in freezer in un sacchetto apposito, lo si affetta da
congelato. Le fette saranno sottilissime e la parte non protetta
dal sale non si irrancidira.

Inserzione pubblicitaria



