
S ono Marisa Saggiotto, corri-
spondente della Comunità Lo-

cale Wigwam del Colognese Vene-
to e voglio raccontarvi un po' di 
storia sul mandorlato di Cologna 
Veneta (Vr), prodotto tipico della 
mia cittadina, che viene celebrato 
con una festa dedicata il 7 dicem-
bre 2024. Questa sarà anche l’oc-
casione per visitare la nostra Co-
munità Locale Wigwam, ricca di 
storia e cultura. 

     Il mandorlato di Cologna Veneta è 
molto più di un semplice dolce: è un 
emblema della tradizione gastronomi-
ca locale, un simbolo di identità cultu-
rale e una testimonianza viva del passa-
to artigianale della cittadina veronese. 

Questo squisito torrone di mandorle, 
zucchero e miele ha una storia secola-
re, profondamente intrecciata con la 
vita e le tradizioni della gente di Colo-
gna Veneta, che lo considera un vanto 
da condividere nelle occasioni speciali. 
Oggi il mandorlato è conosciuto in tut-
ta Italia e all’estero come uno dei pro-
dotti dolciari più pregiati, la cui qualità 
e autenticità sono state preservate nel 
tempo grazie alla dedizione degli arti-
giani locali. 

     Le radici del mandorlato di Colo-
gna Veneta affondano nel Medioe-
vo, quando il dolce cominciò a esse-
re prodotto secondo metodi artigia-
nali tramandati di generazione in ge-
nerazione. Il nome "mandorlato" de-
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riva chiaramente dall'ingre-
diente principale, le man-
dorle, che venivano utilizza-
te insieme al miele e all'al-
bume d’uovo per creare un 
impasto croccante e ricco di 
sapore. La ricetta è stretta-
mente legata alle tradizioni 
contadine locali, in cui l’uso 
di ingredienti semplici e ge-
nuini rappresentava la base 
della gastronomia. 

     Durante il periodo rinasci-
mentale, l’arte della pastic-
ceria cominciò a diffondersi 
nelle città del nord Italia, e il 
mandorlato divenne sempre 
più popolare, anche grazie 
al prestigio acquisito dalle 
mandorle, che erano consi-
derate un alimento raffinato 
e costoso. Tuttavia, è nel XIX 
secolo che il mandorlato di 
Cologna Veneta iniziò a con-
solidarsi come un prodotto 

di eccellenza, quando le pri-
me pasticcerie specializzate 
nella sua produzione apriro-
no le loro porte. 

     Il mandorlato di Cologna 
Veneta si distingue per l’e-
quilibrio perfetto tra dolcez-
za e croccantezza, e la quali-
tà dei suoi ingredienti è il 
segreto della sua bontà. La 
ricetta tradizionale prevede 
pochi ma fondamentali ele-
menti: mandorle di alta qua-
lità, zucchero, miele, albume 
d'uovo e vaniglia. Questi in-
gredienti, selezionati con 
cura, vengono amalgamati 
seguendo un processo lun-
go e laborioso che richiede 
grande abilità e pazienza. 

     Le mandorle, rigorosamen-
te tostate, sono l’elemento 
chiave che conferisce al man-
dorlato la sua consistenza 
croccante e il suo sapore in-

confondibile. Il miele, utilizza-
to in grandi quantità, è essen-
ziale per legare gli altri ingre-
dienti e per dare al dolce la 
sua caratteristica morbidezza. 
L’albume d’uovo è un ingre-
diente fondamentale che, 
montato a neve, contribuisce 
a rendere l’impasto leggero e 
friabile, mentre lo zucchero e 
la vaniglia aggiungono dol-
cezza e aroma. Il processo di 
preparazione è estremamente 
delicato: il miele e lo zucchero 
vengono sciolti lentamente e 
mescolati con gli albumi mon-
tati, prima di aggiungere le 
mandorle tostate. L'impasto, 
una volta pronto, viene steso 
in sottili fogli e lasciato raf-
freddare, fino a ottenere la 
consistenza desiderata. Il risul-
tato è un torrone croccante e 
aromatico, che si scioglie in 
bocca pur mantenendo la sua 
struttura solida. 

     Cologna Veneta è indis-
solubilmente legata alla 
produzione del mandorla-
to, tanto che questo dolce 
è diventato un simbolo 
della città stessa. La mae-
stria artigianale degli abi-
tanti ha reso il mandorlato 
un prodotto unico, che non 
solo rappresenta la qualità 
della produzione dolciaria 
locale, ma riflette anche il 
forte legame con la tradi-
zione. 

     Uno dei momenti clou 
nella celebrazione di questa 
tradizione è la Fiera del 
Mandorlato, che si tiene 
ogni anno nel periodo nata-
lizio. Questa fiera è una ve-
trina per i produttori locali e 
un’opportunità per i visitato-
ri di scoprire la varietà di 
mandorlati prodotti, che 
spaziano dalle versioni clas-
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siche a quelle arricchite con 
cioccolato o altri ingredienti 
innovativi. La fiera non è so-
lo un’occasione commercia-
le, ma rappresenta anche un 
momento di condivisione 
culturale, in cui la comunità 
si ritrova per celebrare un 
prodotto che la unisce e che 
ha contribuito a plasmare 
l’identità di Cologna Veneta. 

     Pur restando fedele alla 
ricetta tradizionale, la pro-
duzione del mandorlato si 
è evoluta nel tempo per 
rispondere alle esigenze 
dei consumatori moderni. 
Oggi, accanto alla versio-
ne classica, i maestri pa-
sticceri di Cologna Veneta 
propongono varianti che 
includono ingredienti co-
me cioccolato, nocciole, 
pistacchi e persino aromi 
agrumati. Tuttavia, nono-
stante queste innovazioni, 
il mandorlato continua a 
essere preparato secondo i 
metodi artigianali che ne 
garantiscono l’alta qualità. 

     La sfida per i produttori 
locali è quella di mantenere 
vivo il legame con la tradi-
zione, pur rispondendo ai 
cambiamenti del mercato. 

Molti laboratori continuano 
a utilizzare tecniche di lavo-
razione manuali, e alcune 
pasticcerie storiche hanno 
persino ottenuto certificazio-
ni di qualità che garantisco-
no l’autenticità del prodotto. 
L’attenzione alla qualità de-
gli ingredienti e il rispetto 
delle procedure di lavorazio-
ne tradizionali sono fattori 
che contribuiscono a mante-
nere il mandorlato di Colo-
gna Veneta tra i dolci più ap-
prezzati e ricercati. 

     Il mandorlato di Colo-

gna Veneta non è solo un 
dolce, ma una parte inte-
grante della cultura e della 
storia di questa cittadina. 
La sua produzione, che 
unisce tradizione e innova-
zione, è un esempio di co-
me l’artigianato possa rap-
presentare un ponte tra 
passato e futuro. Oggi, il 
mandorlato continua a es-
sere un simbolo di eccel-
lenza che attrae visitatori 
da tutta Italia e dall’estero, 
rafforzando il legame della 
città con la sua storia e il 
suo territorio. 

     In definitiva, il mandorla-
to non solo delizia i palati, 
ma racconta anche la storia 
di una comunità che ha sa-
puto preservare e valorizza-
re le proprie radici, trasfor-
mando un semplice dolce in 
un simbolo di identità e or-
goglio  
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