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LE MERAVIGLIE DI CARNEVALE CON
GIULIA E LA SCUOLA DI PORTO VIRO
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iulia: Ciao Gianluca!

Ciao Giulia,

lare. Anche a pesare con la

Gianluca: bilancia.

come stai?

Gianluca: ma lo sai che i gala-
ni si chiamano anche in altri
modi? Ora ti insegno la mia
ricetta per fare i miei galani.
Ma prima ti racconto un po' di

Giulia Nardin
dianni 5
di Polverara (Pd)

Giulia: bene...ma quando ini-
ziamo?

Gianluca: hai gia voglia di

Lavoro candidato

i ?
o Pramio Wigwam metterti al lavoro? me..
Stampa ltaliana 2024 o o . H H
Glovaﬁ.mmun,catn,, Giulia: si guarda ho portato Sono un panificatore

dell’86 (non dall’'86) entrato

per Comunita resilienti

il mio grembiule. Tu hai le
=» info@wigwam.it

cose pronte che la mamma
mi ha detto che mi avresti
insegnato a fare i crostoli.

A

?" a Gianluca: si certo, ho tutto
Y \"\\ .
i/ LERICETTE qui sul tavolo. Guarda!

DI CARNEVALE Lo .

delle Scuole Giulia: ok io sono brava a

Alberghiere rompere le uova e a mesco-

Le Meraviglie
sono questi dolci
che utilizzano la
semplicita per
riconnetterci alla

nostra storia

in questo mondo lievitante,
in veste di pizzaiolo poi for-
mandomi nelle scuole di vari
mulini. Amando i lievitati
non ho che potuto andare a
ritroso nella storia di un pa-
ne, arrivando al grano e alla
sua storia, essenziale

per
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capirlo,
per nutrirci.

per capirci,

Da sei anni sono
dietro ad un banco di
scuola, a volte catte-
dra, a volte banco e
devo dire che si ap-
prende sempre qualco-
sa da entrambe. Inse-
gno l'arte bianca ai ra-
gazzi di alberghiero e
altri istituti professio-
nali ma la domanda che
molti mi fanno e... cos’e
l'arte bianca? E quell’ar-
te che si genera dalla
vastita creativa della fa-
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LN MGSANLNE

rina; quindi, insegno al-
le persone a modellare
la farina per diventare

pasticceri, panettieri e
pizzaioli.

Lavori bistrattati,
richiestissimi, sotto-

pagati e sovra pagati
al tempo stesso. Un
mix di genio e srego-
latezza che appaga
quando una persona
sceglie il tuo prodot-
to, pane, pizza o dol-
ce che sia per il sem-
plice fatto che |I'hai
fatto tu e nessun al-
tro.

Quindi avanti con il
verbo ed in questa
giornata di carnevale ai
miei ragazzi ho parlato
dei “crostoli” galani in
veneziano, chiacchiere
in Veneto, Meraviglie in
italiano.

Le Meraviglie sono
questi dolci che uti-
lizzano la semplicita
per riconnetterci alla
nostra storia, tessono
quei fili invisibili tra
passato e presente
tanto &€ vero che ogni
nostra nonna nel pe-

riodo di febbraio ne
ha fritti almeno un
chilo, e se chiedi il

motivo ti dice che lo
faceva anche sua non-
na, e cosi via fino alla
notte dei tempi. Il se-
greto delle meravi-
glie sta proprio nella
semplicita e di deli-
ziare il palato con la
storia (e lo zucchero a
velo).

Un morso, chiudete
gli occhi ed avete fatto
la piu bella ed utile ca-

WIS PTA DElTA DEL P

tena di Sant'Antonio
della vostra vista, tra-
mandando e ripropo-

nendo il passato culina-
rio al giorno d'oggi.
Per concludere vi chie-
do solo una cosa, inse-

gnate questa ricetta ai
vostri figli, come o
spero di fare col mio

che tra un mese arriva.

Per altre ricette
intrise di storia vi ri-
mando ad un mio li-
bro di ultima pubbli-
cazione dal titolo
“Sette Croste, I'oblio
del pane” su calma-
dimare.it Alla pros-
sima B
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LA
RICETTA DI

GIANLUCA
FO

Docente di tecniche di panificazione
présso ENAIP di Porto Viro (Ro)
——— —

PREPARAZIONE

Mescolare 500 gr di farina bianca debole da
dolci con 40 gr di zucchero e 5 gr di sale. Poi
aggiungete 150 gr di uova intere e 20 gr di solo
tuorlo (1giallo d’'uovo). Poi 25 gr di panna
fresca e 50 gr di rum o un alcolico che
preferite. Infine grattate la scorza diun
limone. Una volta formata una pasta liscia ed
omogenea coprite I'impasto col cellophane e
mettetela in frigo per un‘ora. Dopo questo
riposo fate delle palline da 30 gr (cosi vi
facilitate la stesura con la nonna papera) e le
tirate ad 1 millimetro. Piccola incisione al
centro per evitare che si gonfi troppo e li
friggete in olio di girasole o arachide a 175
gradi per neanche un minuto, girandoli
spesso. Una volta tolti, fateli asciugare e
zucchero a velo abbondante.
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