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  Logus mondi interattivi
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    Dolci tipici di Quartu Sant'Elena

  


  Presentazione
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  Il patrimonio etnico e culturale di Quartu Sant’Elena è percepito oggi dalla sua popolazione come una opportunità. Opportunità sotto il profilo sociale, in termini di coesione della Comunità, sotto il profilo turistico, nella relazione tra contesto ambientale e tradizioni locali, ma sopratutto sotto il profilo produttivo, come chiave di sviluppo delle produzioni locali, in particolare quelle di tipo alimentare: pane, dolci, vino.


  L’opportunità, tuttavia, rimane inerte se questi tre profili non vengono legati tra loro diventando così motore di sviluppo.


  Questa guida, nasce quindi come sintesi di un progetto che, partendo dalla realizzazione della Scuola Civica Dolciaria intende rendere la Scuola parte di un progetto che preserva e rilancia identità condivisa, produzione e imprese che garantiscono la continuità del prodotto caratteristico del territorio.


  Il lettore ha così a disposizione uno strumento di servizio che, come dice la parola stessa lo “guida” ai dolci di Quartu. A lui il compito di mettere a frutto tale guida a seconda dei suoi interessi, della sua sete di conoscenza e della sua fame golosa dei nostri dolci.
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    Quartu Sant'Elena, Basilica Sant'Elena Imperatrice

  


  Quartu Sant'Elena
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  Quartu Sant'Elena è un comune della Sardegna situato sulla parte meridionale della pianura del Campidano alle porte di Cagliari. E’ di origine molto antica, nel suo territorio vi sono importanti vestigia del periodo nuragico e romano. Storicamente la sua economia era basata soprattutto sull'agricoltura e sulla pastorizia.


  Il clima è caratterizzato da estati calde e inverni miti.


  Vanta uno splendido litorale che comprende la spiaggia del Poetto, fino alla località di Mari Pintau ("Mare Dipinto"), Murtaucci e Kala 'e Moru (cala del Saraceno).


  Il territorio di Quartu è ricco di attrattive ambientali e naturalistiche, si affaccia infatti sulle rive dello Stagno di Molentargius che, con il Poetto e le Saline di Stato, oggi non piu’ in produzione, è una zona umida nella quale nidificano specie rarissime di uccelli. In particolare i celebri fenicotteri rosa.


  L'entroterra fa parte del Parco dei Sette Fratelli, un’area ricca di foreste e macchia mediterranea, ideale per passeggiate e trekking alla scoperta delle bellezze naturali.
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    Quartu Sant'Elena, Piazza Azuni

  


  Feste e Tradizioni
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  Una delle feste più caratteristiche è quella di San Giovanni Battista che si svolge verso la fine di luglio e che consiste nella celebrazione di antichi riti con il viaggio delle sette vergini (Traccheras) verso un'antica chiesa a bordo di un carro (Sa Tracca), allestito in modo da ricordare la forma di una imbarcazione.Pare che la festa ricordi un sacrificio umano dei quartesi agli antichi dominatori Fenici.


  A settembre si svolgono le feste di Santa Maria (dove si può assistere alle gare in campidanese dei poeti improvvisatori) e di Sant'Elena, patrona della città. I festeggiamenti in onore di Sant'Elena consistono in riti religiosi e manifestazioni civili, come la sfilata di gruppi in costume, balli e spettacoli folkloristici.


  Di particolare importanza è la "Sciampitta", rassegna di folklore internazionale che si svolge nel mese di luglio e che simboleggia l’amore per le tradizioni popolari e l’amicizia tra i popoli. Per tutta la sua durata (cinque giorni) gruppi stranieri provenienti da varie nazioni si esibiscono nelle vie della città.


  Il progetto
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  Il Comune di Quartu Sant’Elena si è impegnato, oggi come nel più recente passato, per preservare attivamente i saperi della Città. Non esiste infatti memoria delle cose al di fuori della conoscenza puntuale ma anche della loro pratica nel tempo.


  Così è per la produzione del dolce tipico quartese, fiore all’occhiello, insieme a pochi altri del saper fare cittadino.


  Lo stesso Piano Strategico Comunale ha evidenziato quanto la condivisione dell’identità sia uno strumento potente per la Comunità e per la sua riconoscibilità all’esterno.


  Parte da qui l’idea di creare una “Scuola Civica Dolciaria” intesa come palestra attiva della memoria e del saper fare locale.


  Il confronto con la Confartigianato ha portato ad un progetto centrato sulla sperimentazione formativa, il censimento delle produzioni e la stampa della guida, utile a chiunque abbia a cuore la conoscenza del dolce tipico quartese.


  La prospettiva è quella di diffondere il saper fare non solo tra i cittadini ed i turisti, ma soprattutto tra i giovani, cui verrà offerta un’occasione di conoscenza orientata al lavoro.


  Il gradimento esplicito dei cittadini, apre ad uno sviluppo futuro che potrà porre Quartu come riferimento attivo per il dolce tipico nell’area cagliaritana.


  


  La scuola civica dolciaria
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  Dall’incontro tra Comune di Quartu Sant’Elena e Confartigiantato nasce un protocollo d’intesa che ha orientato la prima sperimentazione della Scuola Civica Dolciaria.


  Si è così potuto avviare un primo modulo di corsi destinati a cittadini e turisti. Riuniti in gruppi massimi di 10 persone i partecipanti hanno potuto apprendere, in 8 ore, tecniche e segreti sulla storia, la preparazione e la cottura di uno degli 8 dolci principali della tradizione quartese.


  Tutti i partecipanti sono intervenuti nel processo produttivo sotto la guida di una maestra dolciaria, apprezzando l’utilizzo: di materie prime genuine, di corrette pratiche artigianali di lavorazione insieme ai corretti apporti nutrizionali. La Scuola Civica Dolciaria rappresenta così lo strumento ideale per il coinvolgimento del turista e del cittadino comune nel dedicarsi ad una delle specificità del territorio.


  L’attività formativa, ha fornito infine la conoscenza e l’esperienza di base per la preparazione, anche lontano sia nel tempo che dal luogo di origine, dei prodotti dolciari tipici della comunità di Quartu, ravvivando la memoria legata al territorio con riferimento sia al periodo trascorso che all’esperienza vissuta.


  


  Organigramma
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  Gestione, Amministrazione


  Coordinamento Didattico e Operativo


  Scuola & Formazione Confartigianato


  Informazioni, accesso al modulo formativo composizione delle classi


  Direzione e coordinamento Comune di Quartu Sant'Elena Ufficio Attività Produttive


  Ospitalità, tutoraggio, forniture materie prime, comfort ed assistenza allievi


  Hotel Ristorante Su Meriagu


  


  Ricette
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  Nella accezione normale del termine la “ricetta” è un insieme di istruzioni per compiere un procedimento di trasformazione in generale, che attraverso varie alterazioni, fisiche o chimiche di una o più sostanze base o ingredienti, dà come risultato qualcosa di diverso dalle materie originarie, solitamente di valore o utilità maggiore a quella degli ingredienti stessi. In questo caso le ricette sono altro!


  Vogliono essere la testimonianza di una tradizione storica giunta ai giorni nostri che, pur avendo attraversato innumerevoli anni, ha cercato di mantenere nel tempo le caratteristiche originarie con passione e con difficoltà, contrastando le contaminazioni di chi, vuoi per ignoranza, vuoi per esigenze produttive o per quelle di mercato, ha cercato di violentare.


  Quelle che troverete sono il paziente, puntuale resoconto degli ingredienti e delle procedure che le “Maestre Dolciarie”, che si sono avvicendate durante l’attività formativa, hanno inteso utilizzare ed applicare nell’amorevole compito dell’insegnamento, dedicato a tutti coloro che hanno voluto frequentare questa Scuola Civica Dolciaria.
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    Dalle mandorle ai dolci

  


  Dolci Quartesi
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  Quartu era famosa in tutto il circondario di Cagliari per la produzione di dolci sardi casalinghi (attività riservata tradizionalmente alle donne) talmente rinomati da essere presenti anche nella mensa del re; l'alta qualità raggiunta ha dato vita nel tempo ad una importante e diffusa produzione artigianale.


  I dolci si preparano con le materie prime locali che sono quelle semplici dell'agricoltura. Gueffus, Gattò (consumato specialmente durante la Festa di San Giovanni Battista), Piricchitus, Pistoccus, Ossus de mortu, Pistoccus de bentu, Candelaus: ecco i nomi di alcune di queste bontà a base di pasta di mandorle, zucchero, uova e limone.


  A Quartu la tradizione di produrre i dolci in casa non è diffusa come un tempo, ma sono ancora tanti gli artigiani che, sostenuti da una grande fama (definiti non a caso maestri e maestre dolciari/e) producono dolci tipici in un'isola dove il dolce tradizionale è, ancora oggi, molto amato.
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    Le mandorle: preziosa ed indispensabile materia prima

  


  La Mandorla
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  La mandorla è il seme del mandorlo,pianta apprezzata per la produttività sin dall’antichità. I frutti, prima della sbucciatura, sono scuri con superficie rugosa leggermente incurvata, per il suo caratteristico sapore viene usata soprattutto come ingrediente dei dolci tipici.


  La mandorla dolce è ricca di proteine, grassi, carboidrati. vitamina E, magnesio, ferro e calcio. Sia tostate che crude sono un ingrediente molto utilizzato nell'area del mediterraneo.


  Si raccolgono a mano nel periodo agosto-settembre e sono usate sia in cucina che in pasticceria, ma l’utilizzo più diffuso (soprattutto in Sardegna) è nella preparazione dei dolci tipici, spesso come ingrediente principale sia tritate (pasta di mandorle) che ridotte in sottili lamine.
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    La glassatura: un'arte antica

  


  La Glassatura


  [image: image 1]


  Un “semplice” capolavoro


  Molti dolci quartesi presentano una caratteristica che li rende unici: la glassatura. Si tratta di un procedimento attraverso il quale i dolci vengono ricoperti di glassa (attraverso la spennellatura a mano) oppure riccamente decorati attraverso l’utilizzo della così detta glassa reale.


  La glassa si realizza utilizzando zucchero semolato e acqua di fiori d’arancio. Il tutto va fatto scaldare in una casseruola a fuoco molto basso e utilizzato mentre è ancora sulla fiamma (per mantenere la temperatura costante avendo l’accortezza di aggiungere man mano acqua e zucchero) attraverso l’utilizzo di pennelli con i quali le maestre dolciarie ricoprono i dolci con un sottile velo che immediatamente cristallizza.


  Per quanto riguarda le bellissime decorazioni (quasi dei ricami) vengono realizzate utilizzando la glassa reale (ottenuta lavorando insieme albume d’uovo, zucchero a velo e succo di limone).


  Il composto viene dunque utilizzato tramite una siringa per dolci che consente alla maestra di disegnare ciò che la fantasia e la tradizione le suggeriscono.
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    Ossus'e mottu

  


  Ossus 'e mottu
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  Cenni etnografici


  Questo è un dolce che tradizionalmente si usava fare nel periodo di Ognissanti a commemorazione dei defunti.

  Sull’etimologia del nome sono varie le scuole di pensiero.

  C’è chi dice si chiamino ossu de mortu perché la forma ricorda e riproduce una sorta di osso, c’è invece chi sostiene che il nome derivi dalla secchezza e croccantezza di questi dolci, data dalla mandorla tostata e dalla cottura.


  Ingredienti


  
    	1 kg di mandorle tagliate a fettine sottili e tostate



    	600 gr di mandorle macinate



    	40 gr di cannella



    	2 limoni



    	800 gr di zucchero



    	16 albumi montati a neve


  


  Preparazione


  Mescolare tutti gli ingredienti in una terrina, montare gli albumi a neve ed incorporare all’impasto finché non assume una consistenza né troppo morbida né troppo asciutta, modellare con le mani in modo da ottenere dei piccoli triangoli, o nella forma più conosciuta, cioè stringendo un po’ di composto nel pugno e stringendo le dita si otterrà una forma allungata.


  Cuocere ad una temperatura di 160-165 gradi per 25-30 minuti circa e spennellare con lo sciroppo di zucchero; decorare con una sottile striscia di doratura.
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    Piricchittus de bentu

  


  Piricchittus de bentu
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  Cenni etnografici


  La forma tende a raffigurare l’agrume nelle sue diverse forme, come l’arancio, il cedro, il pompelmo o un grosso limone.


  È un dolce molto antico, di probabile origine spagnola. Mentre il termine è intraducibile, il significato invece è chiaro: è un dolce che si gonfia e dentro si svuota, diventa leggerissimo come se fosse un soffio di vento a fare la magia.


  Sono famosi i pirichittus de bentu diSan Giovanni, festa paesana quartese. Se ne preparano più di mille e vengono offerti durante la processione della sagra che si tiene ogni anno l’ultima domenica di luglio.


  Si possono gustare imbevuti in una buona malvasia, ovviamente di Quartu Sant’Elena.


  Ingredienti


  
    	1 kg di farina



    	1 lt d’acqua



    	400 gr di strutto



    	30 uova



    	1 bustina di lievito


  


  Preparazione


  Mettere a bollire in una casseruola capiente un litro d’acqua e lo strutto, buttare in un sol colpo la farina e amalgamare finché la pasta liscia e morbida si stacca dalle pareti della casseruola (cuocere lentamente a fuoco medio per almeno mezz’ora).


  Far raffreddare l’impasto e, dopo averlo messo in una capace terrina, incorporare man mano tutte le uova e il lievito finché otteniamo un impasto liscio e lucido. Aiutandosi con un cucchiaino formare delle grosse noci che metteremo in una teglia non troppo vicine.


  Cuocere a forno caldo a 250 gradi sino a che non gonfino, poi a 180 gradi finché non assumono un colore dorato, il tutto per un’ora circa complessivamente. La seconda fase è quella dell’asciugatura, a 100 gradi per almeno 2-3 ore. Spennellare con sciroppo di zucchero almeno due volte.
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    Pastissus

  


  Pastissus
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  Cenni etnografici


  Il termine può essere tradotto in “pastine” o “pasticcini”. Sono dei dolci tipici della Sardegna ai quali vengono dati diversi nomi a seconda della forma e delle decorazioni.


  Nella zona di Quartu Sant’Elena sono realizzate, più frequentemente, con forme romboidali o arrotondate, con una particolare attenzione alla glassatura e al decoro, molto curato e ricco.


  Sono in realtà dei cestelli di pasta ripieni di pasta di mandorle e ricoperti da una glassa.


  Di solito si preparano in occasione di feste o delle festività e conferendo una nota elegante ai vassoi con altre tipologie di dolci.


  Ingredienti


  Sfoglia


  
    	1 kg. di semola finissima



    	100 gr. di strutto



    	1 cucchiaio di zucchero



    	acqua q.b.



    	stampini di diverse forme



    	(rombi, ovali, quadrate, tonde)


  


  Impasto interno


  
    	6 uova



    	300 gr. di mandorle tritate



    	200 gr di zucchero



    	1 limone grattugiato (scorza)



    	1 bustina di vanillina


  


  Preparazione


  Sfoglia


  Unire gli ingredienti e impastare con cura.


  Lasciare riposare e nel frattempo preparare l’impasto interno. Quindi stendere una sfoglia per foderare gli stampini.


  Impasto interno


  Frullare le uova fino ad ottenere un impasto molto denso, aggiungere gli aromi e molto lentamente le mandorle.


  Riempire le formine apposite che avremmo già precedentemente foderato con una sfoglia sottile, facendo attenzione a non formare bolle d’aria tra lo stampino e la sfoglia.


  Infornare a 175° / 180° per 25’ / 30’ minuti. Spennellare con lo zucchero sciroppato e decorare con la “glassa reale”.
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    Gatto'

  


  Gattò
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  Cenni etnografici


  Il gatò o gattò (probabile corruzione dal francese gâteau N.d.R.) fa parte di quei dolci di antica tradizione.


  In Sardegna si è diffusa la lavorazione artistica del gattò: castelli, carretti con i buoi, ostensori, calici.


  La cittadina che primeggia in questa arte della preparazione del gattò è certamente Quartu Sant’Elena, questa particolarità è dovuta alla speciale e specifica tecnica di spennellamento del dolce, unica cittadina ad applicarla.


  I manufatti sono realizzati in varie forme e dimensioni arrivando a pesare anche oltre 50 kg decorati con tantissimi fiori di zucchero che ogni anno caratterizzano le varie feste paesane e non solo.


  Luigi Sitzia quarant’anni fa, iniziò con passione questa particolare lavorazione; a Quartu “gattò” era sinonimo di Luigi Sitzia, vero artista dei “gattò”.


  Ingredienti


  
    	1 kg. di mandorle tostate



    	1,1 kg. di zucchero



    	un pizzico di cannella



    	buccia d’arancia tostata e macinata


  


  Preparazione


  Le mandorle tostate devono subire una sorta di macinatura molto grossolana, per fare questo ci occorre un buon mattarello, le mandorle vengono man mano schiacciate esercitando sul mattarello una pressione tale da ridurre le stesse in piccoli pezzetti.


  Mettere una casseruola non molto alta, possibilmente in alluminio, sul fornello mettendo una modica quantità di zucchero a sciogliere.


  Con un cucchiaio di legno amalgamare lo zucchero finché questo assume un colore bianco versare molto attentamente un po’ di mandorle finché lo zucchero si amalgama completamente ad esse.


  Profumate con cannella e buccia d’arancia e togliere dal fornello. Aiutandovi col mattarello e un coltello formate dei rombi; se avete delle formine in legno potete anche creare dei veri capolavori.
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    Candelaus

  


  Candelaus


  [image: image 1]


  Cenni etnografici


  Sono dolci di pasta di mandorla con un ripieno di mandorle sfogliate più morbido, leggermente semiliquido, la cui sagoma originaria e classica era quella che riproduceva le forme di una candela da cui deriva il nome Candelaus, nelle versioni eleganti vengono modellati cestini, gallinelle, anfore, bicchieri, piattini, scarpette...


  Ingredienti


  Pasta reale


  
    	1,0 Kg. di mandorle tritate



    	600 gr. di zucchero



    	3 bicchieri di acqua



    	1 bicchiere di acqua di fiori di arancio



    	Farina q.b. da utilizzare per asciugare le dita durante la foggiatura

  


  Ripieno


  
    	1,3 Kg. zucchero



    	1,0 Kg. mandorle sfogliate



    	Acqua di fiori d’arancio


  


  Glassa


  
    	1 kg di zucchero



    	600 ml di acqua


  


  Glassa reale


  
    	Zucchero a velo setacciato



    	succo di un limone



    	un albume d’uovo


  


  Preparazione


  Pelare asciugare le mandorle e macinare con un macinino manuale non elettrico, per non disperdere gli oli essenziali.


  Setacciare le mandorle evitando l’utilizzo dei pezzi più grossi, che danneggerebbero la pasta in fase di foggiatura.


  Versare in una casseruola spessa lo zucchero e l’acqua (coprendo lo zucchero di oltre 3 mm circa), aggiungere l’acqua di fiori d’arancio, mescolare e portare ad ebollizione. Cuocere fino ad ottenere uno sciroppo a zucchero filato, attenzione non deve filare troppo, renderebbe difficile modellare le forme.


  Quando lo sciroppo è pronto incorporare le mandorle tritate finissime e setacciate, mescolando finché l’impasto è ben amalgamato e non troppo asciutto, lasciare raffreddare.


  Con l’amalgama foggiare le forme desiderate: piccoli contenitori a forma di cestinetto tronco conico, anfore, gallinelle, stivaletti, zoccoli, ecc.. Lasciare asciugare a temperatura ambiente per almeno due giorni. Mettere al forno e far rassodare la pasta a 50 °C per circa due ore, alla fine dovranno avere un colore leggermente ambrato. Le forme senza ripieno verranno spennellate più volte con lo zucchero glassato fino a fare uno strato sottilissimo di glassa bianca. Quelle destinate a contenere il ripieno saranno glassate dopo essere state riempite.


  La farcia ed il procedimento per riempire “Is Candelaus” è descritto nelle note.
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    Mustazzoleddus

  


  Mustazzoleddus
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  Cenni etnografici


  I mustazzoleddus fanno parte, con i candelaus, dei dolci fini più pregiati, sia per l’aspetto molto curato della decorazione sia per il loro gusto e la loro composizione, sono dolci fatti usando esclusivamente mandorle, limone e uova, non c’è farina o derivati, la loro qualità superiore nella miscela degli ingredienti e nell’accuratezza della decorazione, ne fa un dolce ricercato che ha radici prettamente quartesi, non può mancare come "druci fini" nel pacco dei matrimoni, battesimi o ricorrenze speciali, insieme al candelaus, i mustazzoleddus sono un fiore all’occhiello, che rappresentano ampiamente la vasta gamma dei dolci più belli quartesi.


  Ingredienti


  
    	1 Kg. di mandorle dolci tritate



    	600 gr. di zucchero



    	2 limoni grattugiati



    	1 bustina di vanillina



    	1 pizzico di cannella



    	12 / 15 rossi d’uovo


  


  Preparazione


  Frullare le uova e lo zucchero, aggiungere gli aromi, unire le mandorle amalgamandole con cura all’impasto principale. Far riposare il composto per alcune ore. Formare un cilindro alto 1,5 cm circa che sarà livellato con una lama di coltello.


  Procedere quindi al taglio incrociato del cilindro (secondo la dimensione) ottenendo dei piccoli rombi.


  Adagiare i rombi su una teglia e mettere in forno già caldo 150°/160° per 15 – 20 minuti finché saranno leggermente dorati. Glassare con lo zucchero cotto, decorare con fiorellini e indoru, disegnare con la glassa reale.
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    Bianchinus

  


  Bianchinus
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  Cenni etnografici


  Sono le cosiddette meringhe il cui impasto, nella cultura quartese, viene arricchito nel suo interno da scaglie di mandorle e all’esterno da decorazioni fatte con la glassa, i diavoletti (spesso argentati), i fiori di zucchero bianchi e colorati.


  Ingredienti


  
    	1 kg. di zucchero



    	10 albumi d’uovo



    	300 gr (circa) di mandorle sfilettate sottili


  


  Preparazione


  Tostare le mandorle sfilettate. Montare a neve lo zucchero e gli albumi fino ad ottenere un composto liscio, compatto e soffice.


  Incorporare delicatamente nell’impasto le mandorle a filetti tostate. Con un cucchiaio formare su una teglia dei coni o piramidi aggraziate, infornare a circa 150° pare almeno 4-5 minuti, successivamente abbassare la temperatura a 100° e cuocere per 3-4 ore.


  Decorare con diavoletti e glassa reale.


  
    [image: ]

    Gueffus

  


  Gueffus
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  Cenni etnografici


  I gueffus sono dolci di mandorla avvolti in una sottile velina. In gran parte della Sardegna si trovano quelli di forma sferica, ma nel basso campidano e soprattutto a Quartu Sant’Elena, troviamo i gueffus dalla forma cilindrica, dalle dimensioni di circa 4.5 cm di lunghezza e di circa 1.5 cm di diametro. A differenza di quelli sferici, comuni in tutta l’isola, che vengono cosparsi di zucchero semolato, i "gueffus quartesus" vengono rivestiti da una cappa di "pasta in corza" o pasta in croce così come anticamente veniva chiamata dalle dolciaie di una volta, costituita da zucchero a velo e gomma adragante.


  Ingredienti


  Per i gueffus


  
    	1 Kg. di mandorle dolci macinate



    	600 gr. di zucchero



    	1 bustina di vanillina



    	3 bicchieri d’acqua



    	1 bicchiere d’acqua di fior d’arancio



    	1 limone grattugiato



    	1 bicchierino di liquore dolce Villacidro (facoltativo)


  


  Per lo sciroppo:


  
    	300 gr. di zucchero



    	2 bicchieri d’acqua



    	1 bustina di vanillina



    	4 cucchiai di liquore Villacidro


  


  Preparazione


  Versare zucchero, tre bicchieri d’acqua, un bicchiere d’acqua di fior d’arancio in un tegame e portare ad ebollizione. Il composto sarà pronto quando, raccolta una piccola quantità in un prelevandone parte di esso con il pollice e l’indice, con il movimento di allontanamento e avvicinamento dei polpastrelli, il composto “fila”.


  Togliere dal fornello il tegame, versare lo sciroppo nel contenitore in cui sono state versate le mandorle macinate mescolando delicatamente. Fare intiepidire ed incorporare delicatamente la scorza del limone grattugiato ed il liquore dolce (facoltativo). Formare delle palline delle dimensione di una grossa ciliegia.


  Sciroppo


  Versare in una piccola casseruola a bordi alti lo zucchero, l’acqua e la vanillina. Portare a bollore, quando lo zucchero "fila" aggiungere il liquore. Levare dal fuoco ed immergere di volta in volta un adeguato numero di palline formate precedentemente.


  Aiutandosi con due forchette, pescarle dal tegame e poggiarle su un letto di zucchero semolato, rotolandole velocemente, poggiarle in una teglia rivestita di carta da forno. Lasciare riposare per almeno sei ore.


  Aziende


  [image: image 1]


  Le schede che seguono sono la sintesi di una ricerca, realizzata da Confartigianato Cagliari - Medio Campidano - Carbonia Iglesias, sulle aziende artigiane quartesi, con specifiche competenze nella realizzazione dei prodotti dolciari tipici. Le 14 aziende presentate producono con una certa continuità almeno 5-6 tra i dolci tipici riportati nella guida, e occupano 44 lavoratrici/tori, in prevalenza donne. La maggior parte delle attività produce dolci tipici come attività col aterale e non principale rispetto a quella della panificazione e della pasticceria non tradizionale.


  È un piccolo tesoro di carattere “familiare” che ha un mercato di riferimento in gran parte composto da residenti e da Gremi o Parrocchie in occasione delle relative feste.


  Un cuore giallo le contraddistingue: ecco la mappa.
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  Caffetteria Del Sole

  


  di Giuseppina Baldussi & C.
Viale Colombo, 169 - Quartu Sant’Elena
Tel. 070 826023

  


  


  L’azienda


  Lavorare le mandorle, lo zucchero è un arte antica che la signora Baldussi porta avanti da vent’anni.


  La pasticceria ha fatto tesoro della tradizione dolciaria sarda e dei suoi segreti, fondendo il tutto con l’utilizzo delle nuove tecnologie produttive ponendosi sempre il medesimo obiettivo: garantire la qualità dei prodotti.


  Dal 2003 l’attività dolciaria si è trasferita a Quartu Sant’Elena puntando su un continuo e costante miglioramento della bontà e dei saperi tipici locali.


  Dolci tipici quartesi prodotti:


  gueffus, candelaus, gattò, bianchinus, pastissus, mustazzolus, pirichittus de bentu, ossus’e mottu.
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  Dal dolce al salato

  


  delle Sorelle Serra
Via Sicilia 4-6 - Quartu Sant’Elena
Tel. 070 8676801

  


  


  L’azienda


  Nasce nell’agosto del 2010 dalla passione ed esperienza delle sorelle Serra che hanno saputo applicare il proprio "saper fare" alle tradizioni e alla cultura quartese.


  L’attività è in costante sviluppo con un occhio sempre attento alla qualità del prodotto che mantiene intatte le caratteristiche tipiche.


  I prodotti delle sorelle Serra sono particolarmente apprezzati e richiesti in occasione delle principali ricorrenze religiose sia pubbliche che private con interessanti sbocchi nella ristorazione tipica e presso la grande distribuzione.


  Dolci tipici quartesi prodotti:


  gueffus, candelaus, gattò, bianchinus, pastissus, mustazzolus, pirichittus de bentu ossus' e mottu.
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  F.lli Contu

  


  di Cecilia e Roberto
Via Cagliari, 213 - Quartu Sant’Elena
Tel. 070 8814581

  


  


  L’azienda


  Attualmente l’attività è gestita dai f.lli Contu con la collaborazione dei figli.


  L’attività viene fondata nel 1957 su iniziativa di quattro fratelli (tra i primi panificatori della città di Quartu Sant’Elena a valorizzare i prodotti dolciari locali) tra i quali la signora Albina Spiga, madre degli attuali proprietari.


  Per circa un trentennio l’attività viene gestita dalla signora Spiga che dal 1989 ha passato il testimone alla figlia Cecilia e al figlio Roberto che continuano il percorso di valorizzazione e tutela dei saperi e tradizioni locali con uno sguardo al futuro.


  Dolci tipici quartesi prodotti:


  gueffus, candelaus, bianchinus, pastissus, mustazzolus, pirichittus de bentu ossus' e mottu.
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  Il dolce antico

  


  Via Cagliari, 10 - Quartu Sant’Elena
Tel. 070 884734



  


  L’azienda


  Il dolce antico nacque negli anni ’70 con l’obiettivo di creare un gruppo di lavoro per la produzione e la promozione delle tradizioni dolciarie sarde quartesi.


  Venne perciò creata una società cooperativa di sole donne portavoce dei saperi e delle tradizioni tipiche della città di Quartu Sant’Elena. Negli ultimi vent’anni l’attività dolciaria si è evoluta pur mantenendo inalterate qualità e tradizioni.


  Le due socie che tutt’ora svolgono l’attività curano con particolare attenzione la trasmissione dei loro saperi alle nuove generazioni.


  Dolci tipici quartesi prodotti:


  gueffus, candelaus, gattò, bianchinus, pastissus, mustazzolus, pirichittus de bentu, ossus' e mottu.
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  Il dolce quartese

  


  di Sarais e Longoni

  Via Roma, 80 - Quartu Sant’Elena
Tel. 070 814223

  


  


  L’azienda


  L’azienda prende avvio dall’esperienza e dalla passione


  delle Signore Sarais e Longoni per i dolci e le tradizioni quartesi.


  I prodotti, espressione di vera arte, conservano inalterati i saperi e i sapori dell’arte dolciaria della Città di Quartu Sant’Elena.


  Ancora oggi l’attività è guidata dalle Signore Sarais e Longoni


  Dolci tipici quartesi prodotti:


  gueffus, candelaus, gattò, bianchinus, pastissus, mustazzolus, pirichittus de bentu, ossus' e mottu.
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  Mille Torte

  


  di Xaxa Stefania & Co



  
    Via Francia, 25 - Quartu Sant’Elena
Tel. 340 5757339

  


  
    

  

  


  L’azienda


  L’azienda viene fondata nel 1996 per volontà della signora Stefania Xaxa coadiuvata dalla famiglia e affonda le radici nella tradizione attraverso i saperi tramandati dala nonna e dalla madre a loro volta maestre dolciarie.


  Attualmente la pasticceria è sotto la giuda della signora Xaxa Stefania che, affiancata del marito, è costantemente alla ricerca del miglioramento della qualità dei prodotti, con una cura particolare per il passaggio dalle vecchie alle nuove generazioni dei saperi e delle conoscenze artigianali.


  La pasticceria è protagonista nelle tavole dei cittadini quartesi in occasione delle maggiori ricorrenze e festività.


  Dolci tipici quartesi prodotti:


  gueffus, candelaus, gattò, bianchinus, pastissus, mustazzolus, pirichittus de bentu, ossus' e mottu.
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  Pane Pizza Dolci Tentazioni

  


  di L. Sunda & C.



  
    Via Albinoni, 53 - Quartu Sant’Elena
Tel. 340 4894495

    

  

  


  L’azienda


  La pasticceria apre nel 2007 per volontà della signora Lucia Sunda sulla base della passione e dell'esperienza nella lavorazione dei dolci tipici sardi del marito, il Sig. Cadelano.


  Attualmente l’attività prosegue nella produzione di dolci di qualità mantenendo intatti i saperi e sapori della tradizione dolciaria della Città di Quartu.


  Dolci tipici quartesi prodotti:


  bianchinus e gueffus.
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  Panificio Eredi Argiolas Ambrogio

  


  di Tevere Maria & C.



  
    Via Dante, 67 - Quartu Sant’Elena
Tel. 070 881951

  


  
    

  

  


  L’azienda


  L’azienda fondata dal signor Argiolas Ambrogio nacque nel 1982, sulla base di una lunga esperienza di formazione e di acquisizione dei saperi tradizionali.


  Ancora oggi i prodotti mantengono inalterata la qualità e la tipicità.


  Dolci tipici quartesi prodotti:


  gueffus, gattò, bianchinus, pastissus, mustazzolus, pirichittus de bentu, ossus' e mottu.
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  Panificio Sovrano Andrea

  


  
    Via Eligio Porcu, 180 - Quartu Sant’Elena
Tel. 070 886107 - 348 1391884

    

  

  


  L’azienda


  L’azienda viene fondata agli inizi degli anni ’70 dal signor Francesco Sovrano che si avvale della collaborazione dei propri familiari.


  La storia del panificio affonda le radici nel pane e dolci tipici sardi, caratterizzati da produzioni artigianali di qualità garantite da quarant’anni d’esperienza. Il panificio è sempre stato protagonista nelle tavole dei cittadini quartesi in occasione delle maggiori ricorrenze e festività.


  Attualmente il panificio è sempre sotto la giuda del signor Francesco Sovrano affiancato dalla moglie e dai figli.


  Dolci tipici quartesi prodotti:


  gueffus, candelaus, gattò, bianchinus, pastissus, mustazzolus, pirichittus de bentu, ossus' e mottu.
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  Panificio Su Meriagu

  


  
    di Laconi Natalina & C.

    Via Rimini, 1 - Quartu Sant’Elena
Tel. 070 890842 - 070 892442

    

  

  


  L’azienda


  L’azienda nasce nel mese di maggio del 2010 su idea della Signora Natalina Laconi con il supporto della famiglia.


  La storia del panificio è molto breve ma prende spunto dale lunghe e consolidate tradizioni ed esperienza che l’azienda possiede nel campo della ristorazione e del turismo ricettivo di alta qualità.


  La famiglia Laconi proseguendo il percorso di tutela e promozione culturale del territorio della città di Quartu Sant’Elena ha scelto di promuovere la produzione di pani e dolci tipici sardi, caratterizzati da alta qualità artigiana.


  Attualmente il panificio è sotto la giuda della Signora Laconi affiancata dai figli


  Dolci tipici quartesi prodotti:


  gueffus, candelaus, gattò, bianchinus, mustazzolus, pirichittus de bentu, ossus' e mottu.
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  Pasticceria Gelateria S. Elena

  


  
    di Pitzalis Giovanni

    Viale Marconi, 307 - Quartu Sant’Elena
Tel. 338 3770928

    

  

  


  L’azienda


  Nata nel 2004 su iniziativa del signor Pitzalis che ricco di un’esperienza ventennale nel mondo della pasticceria, decise di proseguire un percorso ricco di tradizione prendendo in gestione la prima pasticceria della Città di Quartu.


  I saperi trasmessi dal precedente proprietario, il signor Gabriele Scuda hanno permesso di proseguire un cammino ricco di storia già intrapreso dal famoso pasticcere e proseguito dal signor Pitzalis con successo, nel rispetto dei saperi e tradizioni della Citta di Quartu Sant’Elena.


  Dolci tipici quartesi prodotti


  gueffus, candelaus, gattò, bianchinus, mustazzolus, ossus' e mottu.
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  Pastificio Sant’Angelo

  


  
    dei F.lli Massimo e Roberto Atzeni

    Via Diaz, 33 - Quartu Sant’Elena

    Tel. 070 883455

    

  

  


  L’azienda


  L’attività nacque nel 1994 da una idea di Massimo Atzeni, deciso a proseguire la strada tracciata dai genitori e ancor prima dai nonni.


  Nel tempo è riuscito a trasmettere la passione anche al fratelo Roberto insieme al quale cerca di preservare le tradizioni dolciarie della città di Quartu.


  L’attività è attualmente gestita dai f.lli Atzeni che, con successo, difendono le tradizioni, i sapori e la qualità delle produzioni tipiche.


  Dolci tipici quartesi prodotti:


  gueffus, candelaus, gattò, bianchinus, pastissus, mustazzolus, pirichittus de bentu.
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  Pi. me

  


  
    di Piras Domenico & C.

    Via La Marmora, 6 - Quartu Sant’Elena

    Tel. 070 813274

  


  
    

  

  


  L’azienda


  25 anni fa, su iniziativa della signora Maria Speranza Melis, prese avvio l’attività dolciaria che vide sin dall’inizio, il figlio Domenico Piras protagonista al suo fianco.


  Dal 2003 il signor Domenico divenne socio amministratore unico dell’azienda e si pose l’obiettivo di valorizzare le tradizioni tramandategli alla signora Melis, ma soprattutto di trasmettere alle nuove generazioni l’arte dolciaria quartese come uno degli elementi distintivi della Città di Quartu.


  Dolci tipici quartesi prodotti:


  gueffus, candelaus, bianchinus, pastissus, mustazzolus, pirichittus de bentu, ossus' e mottu.
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  Sorelle Piccioni

  


  
    Via Marconi, 312 - Quartu Sant’Elena

    Tel. 070 810112

    

  

  


  L’azienda


  Dal 1970 a Quartu Sant’Elena, in via Marconi 312, nella loro piccola ma splendida pasticceria, le sorelle Piccioni, Nuccia e Mariolina, continuano a portare avanti gli insegnamenti e la filosofia dela mamma Gesuina, accogliendo i clienti in un vero e proprio tempio del dolce sardo.


  La loro storia parte dai primi insegnamenti dettati dalla madre che le ha portate a divenire maestre dolciarie attraverso la frequenza dei primi corsi tenutisi nella città di Quartu. Da sempre le produzioni di qualità delle sorelle Piccioni sono conosciute e riconosciute in tutta la Sardegna e vengono promosse e apprezzate persino nel Vaticano.


  L’attività viene attualmente gestita dalle sorelle Piccioni con l’aiuto della nipote Marina.


  Dolci tipici quartesi prodotti


  gueffus, candelaus, gattò, bianchinus, pastissus, mustazzolus, pirichittus de bentu, ossus' e mottu.
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  Altre aziende

  


  
    

    

  

  


  Altre aziende


  La ricca tradizione di Quartu Sant’Elena per quanto riguarda i dolci tipici si estende anche ad altre aziende che non hanno fatto parte del progetto della Scuola Civica Dolciaria.


  Ci è sembrato doveroso citarle e prenderle in considerazione perchè tutte contribuiscono alla valorizzazione di questi gioielli dolciari.


  A questo indirizzo è possibile rintracciarle tutte:


  altre aziende che producono dolci tipici e tradizionali di Quartu Sant'Elena.


  


  Note


  Diavoletti: piccole palline di zucchero colorato, in prevalenza argentato o dorato.



  "Druci fini" (sardo): dolce fine, dolce ricercato



  Farcia per i “Candelaus”: preparare la farcia sciogliendo lo zucchero nell’acqua di fiori di arancio, incorporando le mandorle sfogliate, lasciando cuocere il tutto a fuoco molto basso per circa 15-20 minuti senza far asciugare l’impasto; togliere dal fuoco e trasferire in un altro contenitore; riempire col preparato i cestinetti, lisciando la superficie. Dopo averli lasciati asciugare all’aria si possono decorare ai bordi con “su indoru” ossia la lamina dorata, e guarnire con ricami fatti tramite “sac à poche” con glassa reale e fiorel ini di zucchero.



  Fiorellini (decorazione): fiori (normalmente riproduzioni di boccioli di rosa) modellati con la pasta di zucchero, bianco o colorato.



  Glassa Reale: glassa coprente formata da zucchero a velo setacciato, succo di limone ed albume d’uovo.



  Indoru (sardo): Inserimento, nel dolce, di sottilissime striscioline d’oro (alimentare) per il completamento delle decorazioni.



  Pasta in corza: o pasta in croce così come anticamente veniva chiamata dalle dolciaie di una volta, costituita da zucchero a velo e gomma adragante.



  Quartesus (sardo): ovvero di Quartu S. Elena
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