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il fratello Leonard Pr

~ per la festa d
apnleeperA
il'dol

tutto per la festa di marzo, per

lafiera di primavera e a ottobre

per la festa della Madonna: In. -
»'stro. d1c 1cina, e

- molti-si rivolgono a noi per

- cuocerele’ incasa:Le
famniglie si aiutano a vicenda».
«Facciamo .anche Ie torte d1

Laricetta casalinga della torta co’
bischerihaunalunga tradizione. In
passatosi preparava comunita.
Cisono testimonianze sianella
zonavecchianese chea

‘Pontasserchio. Le famiglie si
‘aiutavanoavicendanella
‘preparazione. Lirealizzavanoin =
grandi quantita, perregalarli anche

. aparentie amici Le tortesi

. 'professionistie In quellidei vicini.

AngelaFialdini, 76 anni, diorigine -

,Iucchese e residente a imiti dagli

. precisiper I'impastoeperll ¢
“ripieno,io eroaddettaalla cottura

- aranciaelimone. «Siusavanole
. tegliedibandone. Per rlconoscerle,"
. quando le portavamo al forno, ogni

ﬁ‘z‘famlglia le personallzzava condei

: famigii"a «Eravamo coinvoltituttie .

dieci fratelli. Non c’eranoruoli

nelfornoalegna. Soloin questa

'strada c’erano treforni.
. Preparavamo ingenere 40-50 torte i
| allavoltaepoileregalavamo».l .-

canditi erano fattiin casa, di

cxparlaM mloTessm :

rato la ricetta delle torte da1

miei nonni - splega Tess1er1 ;
«Hanno un involucro di pasta
. frolla, ripiegata in tant triango-
li. Quella co’ bischeri ha ele-
menti preziosi, come il ciocco-
 lato, la torta lucchese un ripie-
1o pil1 povero, a cui si da forza
~ con le spezie, a base di verdu-
€, pane amm011at0 e formag— '

Latortaco’blscherldl unapastlcceria B

" gio. In comune cisono zucche- .
ro, pinoli, uvetta e liquori», I .

motivi della vicinanza? «En-
frambe - precisa il docente -

' sono torte delle feste. La simili-
 tudine deriva dalla zona di pro- 4
duzione. Si dice che latortaco’
‘bischeri sia nata nella Valle di
Serchio, legata alla festa del
« Santissimo Crocifisso. Il Ser-
chioeraunavia commercialee’
1i paesi lungo il fiume prepara- .
vano un dolce con un cerchio -
di pasta, dai bordi stranpann !
' tagliati a triangolo. La torta pi-
© sanaforse & poste
“lucchese, Alla meta dell’800in-
- Europa & siinizia ausare i cxoc— b

colato» ;
“Becchi e bischeri. Qual e

Y'origine dei termini? «Non & fa-
cile-da capire — dice Tessieri - -
perché a Lucca si dica becco e
" aPisabischero. “Becco” aluc-
‘cae spesso sinonimo di trian-

golo, come que]h della pasta

tiore a quella

; rdella torta». Secondo Artlglana

Dolci I'origine della parola bi-

' 'schero della‘torta richiamereb-

be la forma delle chiavette che

-tengono le corde degli stru-
menti a corda, la stessa delle

punte dellapastafrolla.
San Piero a Grado hala pro-

“pria versione del dolce. Qui si

prepara la torta a base di cioc-
colato tutto I'anno, in partico-
lare, perl'Ascensione e a luglio

per la sagra del pinolo. «Ci so- -

no gliingredient classici- dice .
Antonio Spartano del circolo
Acli di S, Piero - pero noi met-
tiamo cacao amaro, il cioccola-

‘tononlousiamo. Come. liquori
- civannoil sassolino e il latte di
; vecchla,un rosolio. Il bischero,

poi, & piatto e lo spessore della
pasta ¢ molto sottile. Il ripieno
& cremoso. Nella mia famiglia
si-fa da 50 anni. La ricetta I’ho

-avuta dai miei nonni».
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