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IL TIRAMISU’

ILtiramisu & uno dei dolci italiani piu famosi al mondo. Il suo nome viene dall’espressione “tirami su”,
che significa “sollevami”, “fammi stare meglio”. Questo perché e un dolce molto buono, dolce e
leggero, che da felicita e energia. E un dolce freddo, che si mangia con il cucchiaio, fatto con pochi
ingredienti semplici: savoiardi, caffe, mascarpone, uova, zucchero e cacao amaro. Non serve il forno
per prepararlo, ma solo un frigorifero per farlo riposare. Il tiramisu € amato da grandi e piccoli, perfetto
per ogni occasione: compleanni, cene con amici, feste in famiglia o semplicemente quando sivuole
qualcosa di buono. La crema al mascarpone ¢ il cuore del dolce: morbida, dolce e vellutata. |
savoiardi, biscotti leggeri e asciutti, vengono bagnati nel -

caffe caldo, poi si alternano a strati con la crema. Sopra, 3
una spolverata di cacao amaro completa il tutto. Ogni
famiglia ha la sua ricetta personale, con piccole
variazioni: ¢’e chi aggiunge un po’ di liquore, chi mette la
panna, chi usa il pan di Spagna. Ma la versione classica
resta la piu amata. Il tiramisu € diventato un simbolo
dell’ltalia dolce, quella che fa sognare con i sapori
semplici e autentici.

Non si conosce con certezza la vera origine del tiramisu. Alcuni dicono che sia nato in Venetd, altriin
Friuli Venezia Giulia. Secondo una leggenda, & stato inventato in un ristorante di Treviso, negli anni ’60.
Il cuoco cercava un dolce veloce e buono, e mise insieme gli ingredienti che aveva: caffe, biscotti,
crema. Nacque cosi il primo tiramisu. Un’altra versione dice che il tiramisu fosse un dolce afrodisiaco,
preparato in alcune case private per “dare forza” agli ospiti. In ogni caso, la ricetta si e diffusa molto in
fretta e oggi € famosa in tutto il mondo. E uno dei dessert italiani piu richiesti nei ristoranti
internazionali. Anche i grandi chef lo propongono, con versioni moderne: tiramisu in bicchiere, al
limone, con frutta, con cioccolato, o senza uova. Ma la base resta sempre la stessa: biscotti, crema e
cacao. Ogni anno, in Italia e all’estero, si organizzano gare di tiramisu. Le persone portano la loro
versione migliore e una giuria assaggia e vota. A Treviso esiste anche un museo dedicato al tiramisu. In
molti bar italiani, si possono trovare anche gelati o torte al gusto tiramisu, a dimostrazione del suo
successo duraturo.

Preparare il tiramisu & facile e divertente, perfetto anche per chi non € esperto in cucina. Per
cominciare, servono uova fresche, zucchero, mascarpone, caffe, savoiardi e cacao. Prima di tutto, si
separano i tuorli dagli albumi. | tuorli si montano con lo zucchero fino a ottenere una crema chiara e
spumosa. Poi si aggiunge il mascarpone e si mescola bene. A parte, si montano gli albumi a neve
ferma e si uniscono delicatamente alla crema, mescolando dal basso verso l’alto per non smontarli. Il
risultato & una crema soffice e dolce. Si prepara poi il caffe, di solito non zuccherato, e si lascia
raffreddare. | savoiardi siinzuppano rapidamente nel caffé e si sistemano in una pirofila. Si fa uno
strato di biscotti, poi uno strato di crema, e si continua fino a esaurire gli ingredienti. Infine, si spolvera
la superficie con il cacao amaro in polvere. Il dolce va lasciato in frigo per almeno 3-4 ore, meglio
ancora tutta la notte. Il giorno dopo, sara perfetto: i sapori si uniscono, la crema si rassoda e il cacao
da quel tocco speciale. Ogni cucchiaio € un piccolo paradiso.

ILtiramisu & anche un dolce che unisce le generazioni. | nonni lo preparano per i nipoti, i genitori lo
insegnano ai figli. Non c’¢ una festa senza tiramisu: a Natale, a Pasqua, nei pranzi della domenica.
Molti italiani ricordano il profumo del caffé e del cacao nella cucina della nonna. E un dolce che crea
legami, che fa pensare alla famiglia, alla casa, ai momenti felici. Anche all’estero € amato e imitato,
anche se non sempre con gli stessi ingredienti. In alcuni paesi si usa la panna al posto delle uova, in
altri si aggiunge cioccolato o frutta. Ci sono anche versioni per vegani, senza latticini né uova, e
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versioni senza glutine per chi e celiaco. Il tiramisu riesce a mettere d’accordo tutti. E poi € un dolce
economico: con pochi euro si pud preparare un dessert per molte persone. E anche facile da
trasportare, per portarlo a scuola, in ufficio o a casa di amici. Alcuni lo servono in bicchierini
monoporzione, altri lo tagliano a fette, altri ancora lo gustano direttamente dalla teglia.

Esistono anche tante curiosita sul tiramisu. Per esempio, nel 2017 € stato inserito ufficialmente
nell’elenco dei Prodotti Agroalimentari Tradizionali italiani. Sempre a Treviso, nel 2019, si € tentato di
realizzare il tiramisu piu lungo del mondo: piu di 250 metri! Un record davvero goloso. Inoltre,
“tiramisu” € una delle parole italiane piu conosciute all’estero, insieme a “pizza”, “pasta” e “espresso”.
b E una parola che fa venire 'acquolina in bocca solo a
pronunciarla. Anche nei film e nelle serie TV americane, spesso
. § si vede qualcuno che mangia tiramisu, segno che ¢ diventato
‘ ’% parte della cultura internazionale. Alcuni chef famosi hanno
7 raccontato che il loro primo dolce preparato da bambini & stato
proprio questo. Non servono strumenti particolari, solo una
frusta e un po’ di pazienza. E poi c’e anche il “tiramisu estivo”,
> . fatto con frutta fresca, come fragole o pesche, e senza caffé. E
una variante piu leggera, ideale per chi non ama il sapore del caffe. Insomma, il tiramisu € un dolce
semplice, ma con mille possibilita.

Anche sui social il tiramisu € amatissimo. Basta cercare su Instagram o TikTok per trovare migliaia di
video con ricette, consigli, trucchi per renderlo perfetto. Alcuni utenti propongono tiramisu a forma di
cuore per San Valentino, altri con decorazioni eleganti per matrimoni o feste. C’e¢ anche chi prepara
mini tiramisu in vasetti di vetro, da regalare agli amici. | food blogger si sfidano a chi crea la versione
piu originale: con Nutella, con biscotti Oreo, con crema al pistacchio. Ma tutti, prima o poi, tornano
alla ricetta classica, quella che sa di casa e tradizione. Anche le scuole di cucina italiane insegnano a
prepararlo fin dai primi corsi. E un dolce perfetto per imparare a lavorare con la crema, a montare le
uova, a bilanciare i sapori. In alcune scuole elementari italiane, si organizzano laboratori dove i
bambini preparano tiramisu per la festa della mamma. E un modo dolce e creativo per imparare a
cucinare divertendosi. Con pochi ingredienti, si crea un piccolo capolavoro che mette d’accordo tutti:
nonni, bambini, giovani e adulti.

In conclusione, il tiramisu non & solo un dolce, ma un simbolo della cultura italiana. Racconta una
storia fatta di semplicita, di affetto, di convivialita. E il classico esempio di come, con ingredienti
semplici e amore, si possa creare qualcosa di straordinario. E un dolce che non stanca mai, che fa
sorridere e che porta con sé ricordi felici. Che sia servito in una teglia grande, in una coppa elegante o
in un piccolo vasetto, il tiramisu resta sempre il re dei dolci italiani. In ogni parte del mondo, c’e
qualcuno che lo prepara, lo assaggia, lo sogna. E parte del patrimonio gastronomico italiano e
continuera ad esserlo per molto tempo. Per chi non lo ha mai assaggiato, € un’esperienza da fare
almeno una volta nella vita. E per chi lo conosce gia, € sempre un piacere ritrovare quel sapore unico
che fa pensare alla dolcezza delle cose semplici. IL tiramisu ci ricorda che la felicita, a volte, puo stare
in un cucchiaio.
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