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I 
l piccolo compendio di ricette del “Più buon dolce fatto in casa” che in questa occasione 
presentiamo, utilizza il pretesto coesivo del concorso per raccogliere il saper fare spon-
taneo di famiglie e di giovani nell’esprimere la loro creatività dolciaria da semplici citta-

dini appassionati. 

 Sappiamo bene che, mentre la padronanza delle tecnologie, lo studio e l’esperienza 
della professione stabilizzano e migliorano le performance e la replicazione della qualità dei 
risultati, il colpo di genio è ciò che può fare la differenza creando la novità. E ciò può giun-
gere da chiunque, se vogliamo anche per caso. O meglio, da chi non ci aspetterebbe e che 
invece dispone di potenzialità e doti nascoste, sconosciute agli stessi, e che una tale occa-
sione di esibizione potrebbe rivelare. Persone di qualunque età, sesso, etnia, professione. 

 Perciò, il Concorso dei dolci non rappresenta semplicemente una gara gastronomica 
per decretare la migliore creazione, bensì un’occasione per generare e rafforzare dialogo 
attraverso il linguaggio universale del cibo. In specie di quello dolce, ecumenico per antono-
masia perché, a differenza di altri “salati”, questo non incontra precetti preclusivi di ordine 
culturale o religioso. Certo, dietetici si, ma qui siamo nel campo del salutismo e delle prescri-
zioni mediche, alle quali si ovvia con la moderazione se non con la necessaria esclusione dal 
consumo.   

 Il concorso, organizzato dalla Comunità Locale Wigwam della Saccisica insieme al Co-
mune e alla Pro Loco di Pontelongo e sostenuto da ItaliaZuccheri/CoProBi e Molino Rossetto, 
esprime anche una valenza di valorizzazione di una tradizione eminentemente locale perché 
in questo territorio sono storicamente insediate le attività della lavorazione della barbabieto-
la e della produzione dello zucchero e di molitura dei cereali. Attività, favorite dal Fiume 
Bacchiglione e dal suo porto che nel tempo ha fornito forza motrice per i mulini, acqua per 
la lavorazione della barbabietola e via di trasporto delle materie prime e poi dei prodotti 
finiti verso i porti di Chioggia e di Venezia. 

 Il Concorso ha anche voluto costituire l’incipit sulla riscoperta delle due preparazioni 
dolci più caratterizzanti la tradizione locale: il pevarini o fortiduri e la smejassa. Entrambi re-
taggio della cucina povera e strettamente riconducibile alla presenza di zuccherificio e muli-
ni, avevano in comune l’ingrediente della melassa di barbabietola. Esso è tutt’oggi,  sotto-
prodotto della raffinazione dello zucchero ed un tempo rappresentava, insieme alle polpe 
esauste destinate all’alimentazione del bestiame, parte del compenso ai contadini che confe-
rivano le barbabietole allo zuccherificio. 

 I pevarini in particolare, erano i tipici dolci della Fiera di Sant’Andrea che da tempo 
immemorabile di celebra a Pontelongo. La smejassa chiamata anche pinza veneta, si fa con 
pane raffermo e polenta avanzata, ammollati con latte e mescolati a fichi e altra frutta secca 
e il tutto, tenuto insieme con uovo.  

  E’ solo un inizio, e ci auguriamo che già da ora si creino le condizioni per fare diven-
tare il Concorso un appuntamento annuale fisso, facendo diventare Pontelongo e la Saccisica 
che ne è il territorio di cui è parte, un punto di riferimento della tradizione e della creatività 
dolciaria spontanea, certamente aperta all’innovazione e alla contaminazione.  

 Una Comunità Locale che diventa più ricca preservando, reinterpretando e valorizzan-
do le peculiarità della propria tradizione. 

Efrem Tassinato 
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