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DALLA COMUNITA DI TRIESTE

LA DOLCE PASQUA ASBURGICA

Trieste da sempre Comunita Locale multietnica, dove anche a
tavola,la Mitteleuropa si fonde con la cucina italiana e slava

I gusto della
tradizione si
esalta nei dolci
arrotolati tipici della
origine austroungari-
ca: il presnitz e la
putizza e poi la pin-
za. Tutto il classico e
genuino sapore della
frutta secca, del bur-
ro e delle uova in
dolci antichi e sem-
pre nuovi.

Le ricette tradizio-

nali con l'introduzio-
ne dei segreti di fa-
miglia, tramandati
dalle nonne. Ogni an-
no, in occasione delle
festivita, tornano sul-
le tavole della Vene-
zia Giulia questi dolci
tipici. Ma una classi-
ca protagonista della
Pasqua triestina e an-
che friulana & la pin-
za.

mai

Non manca

sul tavolo di ogni ca-
sa. Simbolicamente
rappresenta la spu-
gna con la quale un
centurione diede da
bere aceto a Gesu. E
poi si fa in cima un
taglio a croce col col-
tello. Le nonne un
tempo la preparava-
no in casa. Impasta-
vano a mano, inco-
minciando la lavora-
zione alle prime luci
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LA COMUNITA LOCALE WIGWAM TRIESTE

IL PRESTNIZ

del mattino del sabato
santo perché la fretta e
nemica di una buona pin-
za.

La putizza invece si ot-
tiene avvolgendo noci, uva
sultanina, scorze di arancio
e cedro candite, pinoli e ca-
cao in una soffice pasta lie-
vitata profumata di rum.

Il ripieno viene steso
sulla pasta stesa che poi
viene avvolta nel senso del-
la larghezza, ripiegati i bor-
di e arrotolata; il cilindro
cosi ottenuto diviene simile
a una spirale. Il presnitz e il
dolce della tradizione trie-
stina per eccellenza, ricco
di frutta secca e candita
(noci, uva sultanina, man-
dorle, scorze d'arancia can-
dite, pinoli) poi cioccolato
grattugiato, zucchero, can-

LA PUTIZZA TRIESTINA

nella, chiodo di garofano il
tutto profumato con rum.
Questo ricco impasto poi
viene avvolto in uno strato
sottile di pasta sfoglia e in-
fornato.

Il presnitz simbolicamen-
te rappresenta la corona di
spine di Gesu. Nacque a me-
ta del 1800 e |'aneddotica
vuole che venne creato
guando Sissi, imperatrice di
Austria e Ungheria, si reco a
Trieste in visita al castello di
Miramare. Si racconta, che
per l'occasione, si indissero
concorsi e gare per la crea-
zione di oggetti d'arte e pro-
dotti di gastronomia e di pa-
sticceria, con l'assegnazione
di un premio particolare alla
torta piu originale dedicata
all'lmperatrice. In una pa-
sticceria apparve per la pri-

LE TITOLE TRIESTINE

ma volta questo dolce circo-
lare o a spirale con la scritta

“Se giri il mondo ritorna
quil”.

Fu premiato con il titolo
di “Preis Prinzes-

sin” (Premio Principessa) e
ben presto i triestini lo
chiamarono sbrigativamen-
te e amorevolmente pre-
snitz. Ma altre fonti dicono
che il presnitz fu creato ben
cinque anni prima che Sissi
nascesse. Ma a noi piace
credere invece alla storia
classica del dolce creato in
onore dell’imperatrice.

Un dolce dedicato dun-
gue alla principessa Sissi.
Ecco infine un altro dolce
tipico della tradizione di Pa-
squa: le titole. Con la mede-
sima pasta delle pinze si
fanno le titole, dolcetti a
forma di treccia contenenti
un uovo sodo rosso, che de-
riva, questo, dalla tradizione
greca e ricorda la Passione
di Cristo.

La forma allungata ricor-
da i chiodi usati nella croci-
fissione di Gesu, mentre le
uova rosse rappresentano i
sassi del Calvario macchiati
dal sangue della croce ®
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lLa Pinza Triestina
IL PAN DOLCE PASQUALE DELLA TRADIZIONE FRIULANA

Per fare una buona pinza pasquale preparate
prima il lievitino: intiepidite il latte 100 ml e
face sciogliere il lievito di birra, 20 grammi,
assieme a 30 grammi di zucchero. Aggiungete
la farina, 100 grammi, mescolate ¢ coprite con
un: pel]iuﬂ]ﬂ. Fate lievitare a temperatura
ambiente, al riparo da correnti d'aria per
almeno 12 ore. Preparate ora l'impasto della
pinza: versate la farina manitoba | 400 grammi,
in una ciorola. Sciug| iete nel lievitino,
preparato 12 ore prima, lo zucchero, 160
grammi. Versate il composto sulla farina ¢
incominciate a impastare. Aggiungi:tu la scorza
di limone e di arancia, la v:mig“a in pulven: O
meglio in bacca, il rum ¢ i 4 tuorli, uno alla
volea. Terminate :lggiungﬂndu il sale e il burro,
un etto, anch’esso poco per volea. Lavorate
Fimpasto per almeno 10 minuri. Formate poi
un: p:iﬂ:l, ripi)nf:tt:i:l in una ciotola ¢ facela
lievitare per almeno 2z ore, fino al mddnppin di
volume. Una volea lievitato l'impastﬂ..
rivoltatelo sulla tavola e dategli una forma a
pn”a. Ripunutc]ﬂ SU una tuglin rivestita di carta
forno. Coprite I‘impustu e fatelo lievitare per
altre 2 ore. Scaldare il forno a z00” C. Praticate
il taglio a croce sulla pinza pasquale ormai
lievitara, spunnc“ateh con I'albume
leggermente sbactuto e infornate a forno caldo.
Cuocete la pinza pasquale per 10 minuti a 200
gradi, poi proseguite la cottura per aleri 30
minuti a 180 gradi. Se volete, sarebbe
opportuno mettere un pentolino dacqua nel
forno per ereare un po’ di umidica. Coprite il
dolce con un foglio di alluminio se si dovesse
scurire troppo in cottura, Una volta pronta.
fave raffreddare la pinza completamente prima
di gustarla. Curiosita, la pinza puo essere

gustata anche assieme al prosciutto di Praga.
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ARGAV e Wigwam APS ltalia presentano

Introduce e coordina
MARINA MENEGUZZI - Giornalista, componente del Direttivo di ARGAV

Interverranno

CARMEN LOSASSO

Responsabile del Laboratorio di Ecologia Microbica e Genomica dei microrganismi dell’Isti-
tuto Zooprofilattico Sperimentale delle Venezie (1Z5Ve)
“L’AMR, una questione ecologica”

FABRIZIO AGNOLETTI
Medico veterinario, direttore del Dipartimento di patologia animale e sanita pubblica
e della struttura complessa SCT4 — Friuli Venezia Giulia dell’lstituto Zooprofilattico
Sperimentale delle Venezie (1Z5Ve)
“Il problema delle resistenza batterica agli antimicrobici: utilizzo degli antibiotici
negli animali e rischio di trasmissione di batteri multiresistenti all’'uomo”

La aziende/esperienze che si presenteranno e animeranno il post serata

Birrificio Artigianale B20 | Frikko | Consorzio | Buoni Convivi
Agriturismo con alloggio Corte delle Giuggiole

Al termine, come di consueto, ci sara il “buon convivia”,
Preparato dello staff del Circolo di Campagna Wigwam di Arzerello APS

Partecipazione con accettazione fino a capienza delle sale a:
arzerello@wigwam.it WhatsApp +39 333 3938555
Diretta streaming dalla Pagina di FB @wigwam.circuit




