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I CANTUCCI TOSCANI

| cantucci toscani, conosciuti anche come biscotti di Prato, sono un dolce tradizionale della
Toscana, apprezzati per la loro croccantezza e il sapore inconfondibile delle mandorle. Questi
biscotti sono diventati un simbolo della pasticceria toscana e sono particolarmente amati
non solo in Italia, ma anche nel resto del mondo. La loro storia, le varianti € le tradizioni legate
al consumo rendono i cantucci un argomento
affascinante da esplorare. Le origini dei cantucci
risalgono al XV secolo, quando venivano preparati dai
fornai della citta di Prato. IL termine "cantuccio" deriva
dal latino "cantellus", che significa "pezzo" o "fetta".
Questi biscotti erano originariamente realizzati come
una soluzione pratica per conservare il pane e i dolci. La
ricetta tradizionale prevedeva l'uso di ingredienti
semplici, come farina, zucchero, uova e mandorle, facilmente reperibili.

Nel corso degli anni, la ricetta ha subito delle variazioni, ma la base rimane invariata. |
cantucci venivano preparati in forme allungate e cotti due volte, il che conferisce loro la
caratteristica croccantezza. La seconda cottura, nota come "biscottatura", € cido che rende
questi biscotti perfetti per essere inzuppati nel vin santo, un vino dolce tipico della Toscana.

La preparazione dei cantucci e relativamente semplice, ma richiede attenzione ai dettagli. Gli
ingredienti principali includono:

- **Farina**: La base dei biscotti, solitamente di tipo 00.
- **Zucchero**: Per dolcificare l'impasto.
- **Uova**: Usate per legare gli ingredienti.

- **Mandorle**: Ingredienti fondamentali, che possono essere sia tostate che crude, a
seconda del gusto desiderato.

- **Lijevito**: Per garantire una buona lievitazione.

Il processo di preparazione prevede la mescolanza degli ingredienti secchi e umidi per
formare un impasto omogeneo. Le mandorle vengono incorporate per dare texture e sapore.
Successivamente, l'impasto viene modellato in forme allungate e cotto in forno a 180°C.
Dopo la prima cottura, i biscotti vengono lasciati raffreddare e poi tagliati a fette diagonalli,
riposti nuovamente in forno per completare la biscottatura. Sebbene i cantucci toscani siano
i pit conosciuti, esistono diverse varianti regionali in Italia. Ad esempio, in alcune zone della
Toscana, si possono trovare cantucci preparati con noci al posto delle mandorle, o arricchiti
con gocce di cioccolato. In altre regioni, come la Liguria, si possono trovare biscotti simili con
l'aggiunta di ingredienti come il limone o la cannella.
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Ogni famiglia ha la propria ricetta, tramandata di generazione in generazione, che puo
includere diversi tipi di frutta secca o spezie. Questo rende i cantucci un dolce
personalizzabile e adatto a diversi palati.

| cantucci toscani sono spesso associati a momenti di convivialita e festa. Tradizionalmente,
vengono serviti dopo i pasti, accompagnati da un bicchiere di vin santo. Questo vino dolce e
aromatico e perfetto per inzuppare i biscotti, esaltandone il sapore e creando un'esperienza
gustativa unica. La tradizione di inzuppare i cantucci nel vin santo risale a secoli fa, quando i
contadini utilizzavano questo metodo per rendere i biscotti piu morbidi e gustosi.

Oltre a essere un dolce da fine pasto, i cantucci sono anche un ottimo snack da
accompagnare con té o caffé. La loro versatilita li rende adatti a diverse occasioni, da una

FECTRI ™. semplice merenda a una festa elegante.

Negli ultimi decenni, i cantucci hanno guadagnato una
popolarita crescente al di fuori dell'ltalia. Oggi, possono
essere trovati in panetterie e negozi di dolciumi in tutto il
mondo. La loro natura croccante e il gusto delizioso li
rendono un'opzione perfetta per chi ama i dolci tradizionali.
Molti chef e pasticceri stanno reinterpretando la ricetta dei
cantucci, creando varianti innovative con ingredienti esotici
o fusion con altre tradizioni culinarie. Tuttavia, la ricetta tradizionale rimane un punto di
riferimento per chi desidera gustare un pezzo di storia gastronomica toscana.

Nel 2010, i cantucci toscani hanno ricevuto il riconoscimento di prodotto agroalimentare
tradizionale (PAT) dal Ministero delle Politiche Agricole Alimentari e Forestali italiano. Questo
riconoscimento sottolinea l'importanza culturale e gastronomica dei cantucci nella tradizione
toscana e italiana. Inoltre, diverse aziende produttrici di cantucci in Toscana hanno avviato
iniziative per preservare la qualita e 'autenticita dei loro prodotti. Alcuni di questi produttori
sono anche membri di associazioni che promuovono la cultura gastronomica della regione,
contribuendo a mantenere viva la tradizione dei cantucci.

| cantucci toscani rappresentano un patrimonio gastronomico ricco di storia e tradizione. La
loro semplicita e il loro sapore unico li rendono un dolce intramontabile, apprezzato in tutto il
mondo. Che si tratti di una ricetta tradizionale o di una reinterpretazione moderna, i cantucci
continuano a deliziare i palati di chiunque abbia il piacere di assaggiarli. Con un bicchiere di
vin santo, diventano un'esperienza che unisce cultura, convivialita e dolcezza, rendendo ogni
momento speciale.
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