
S 
i dice che l’origine della Fo-
caccia Veneziana risalga al 
XV Secolo e che sia legata 

alla Repubblica della Serenissima.  

     La sua forma è legata ad uno 
stampo simile allo stampo in carta 
oleata del Panettone, e il suo perio-
do di produzione era usualmente nei 
giorni precedenti la Pasqua. Il suo 
impasto è meno carico di burro e 
presenta una consistenza più com-
patta, senza quella sfilacciatura, 
usuale per i grandi lievitati. Se, oltre 
a tutto ciò consideriamo che non ci 
sono uvetta e canditi, la cosa si fa an-
cor più ingarbugliata. 

     In origine era la fugazza o fu-
gassa, un dolce tipico delle festivi-

tà pasquali e natalizie cucinato in 
casa mescolando burro, uova, mie-
le e zucchero all’impasto del pane. 
Le famiglie più facoltose aggiun-
gevano poi spezie come la cannel-
la e i chiodi di garofano, che Vene-
zia importava dall’oriente e ne era 
di fatto la monopolista e che un 
tempo si trovavano in tutta la sua 
cucina. 

     La “Veneziana”, più genericamen-
te conosciuta come focaccia venezia-
na in Veneto ma che è ritenuta una 
tipicità anche della dolceria milane-
se, è riuscita a ritagliarsi il suo spazio 
e sta ritornando alla grande sulle ta-
vole questo, a detta degli addetti del 
settore, non solo nel periodo della 
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Pasquale ma ormai in tutto 
l’anno. 

     Ma a chi leghiamo la sua 
produzione? Sono forse i pa-
sticceri o i panettieri a pro-
porla? Forse possiamo dire 
che in questo caso i panet-
tieri la propongono con 
maggior frequenza, anche 
quando non la affiancano 
alla sorella Colomba, duran-
te le feste Natalizie e in tutti 
i mesi dell’anno come pro-
dotto per la colazione o per 
un fine pasto, spesso pre-
sente nella dispensa sempre 
pronta come alternativa per 
una pausa dolce ma non 
troppo. 

     La glassatura è il suo segno 
distintivo, la sua copertura la-
scia spazio alla fantasia pas-

sando dal semplice albume 
con lo zucchero alle mandorle 
e gli immancabili “zuccherini” 
o, meglio, chiamati zucchero 
in granella, la rendono sfiziosa 
ed attraente con la sua sem-
plicità. 

     Non possiamo dimentica-
re il taglio a croce che si le-
ga alla simbologia religiosa 
e ne esalta la cromaticità, 
mettendo in evidenza la 
“scarpatura” (il solco del ta-
glio) che ne caratterizza la 
forma, distinguendola e 
identificandola nel mondo 
dei grandi lievitati. 

di Carlo Dalla Longa,  
formatore settore  

panificazione Istituto  
Professionale ENGIM Veneto 

di Oderzo (Tv)                                                                                                               

La “veneziana” 
dell’hinterland 

milanese 

C on mamma Maria, la 
mattina accompa-

gnandomi all’asilo, nei pri-
mi anni Cinquanta del 
1900, la tappa usuale lun-
go il tragitto era in forno 
che, prospiciente la Statale 
dei Giovi, nei pressi della 
vecchia chiesa dedicata a 
San Cristoforo di Ospitalet-
to di Cormano, oltre a pro-
fumatissime pagnotte sfor-
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nava altrettanto fragranti 
“veneziane”. 

     Quella che si prende-
va, era per l’intervallo di 
mezza mattina, rotonda, 
di 12-15 cm di diametro, 
soffice e rigorosamente 
tempestata da granelli di 
zucchero che già, prima 
di giungere alla scuola 
materna, peraltro non 
molto distante, in via Ti-

ziano, dove ancora si tro-
va, una buona metà era-
no già stati spiluccati.    

     Da piccolo immigrato 
veneto-padovano, la deno-
minazione di questo dolce 
mi richiamava ad una certa 
familiarità, ma già da quel-
la piccola età mi chiedevo 
cosa ci facesse là nel mila-
nese, un dolce che si chia-
mava “veneziana”.  

     Lascio agli storici della 
cucina il lambiccamento 
nel disquisire, ma pro-
prio in occasione del re-
cente scambio di idee 
con gli amici pasticceri 
per questo numero della 
Wigwam News sui dolci 
della Pasqua, molti sono 
concordi che l’origine sia 
dalla città lagunare, se 
non altro per l’uso, nelle 
versioni più ricche di spe-
zie di cui, come sappia-
mo, la Serenissima gesti-
va un gran mercato.  

     Probabile che, come 
per altri preparati culinari, 
la semplicità della ricetta, 
insieme alla tutto sommato 
derivazione diretta dalla 
panificazione, ne abbia 
esteso notorietà e adozio-
ne anche all’allora confi-
nante Ducato di Milano.  

La Veneziana finita di  
Cristiano Gaggion 



WIGWAM NEWS - Anno XXXIV—Numero 91 — 31 MARZO 2024 

     Certo è che a molti an-
ni di distanza, quel forno 
- che stava sopra un pia-
nerottolo con scalini e 
che ora non c’è più - go-
de di beneficio di memo-
ria grazie ad un umile 
dolce, che fa da connetti-
vo per un arcipelago di 
ricordi. Si può ben dire 
che l’imprinting organo-
lettico rappresenti un 
punto fermo nella vita 

delle persone e della me-
moria di luoghi, di situa-
zioni e certamente anche 
di affetti  

di Efrem Tassinato,  
Presidente 

di Wigwam Clubs Italia APS  
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