TRADIZIONE CON GUSTO

cinguant anni 1967-2017
J

Un po’ di storia: Definito “dolce tipico lodigiano”, la Tortionata affonda le sue radici nell’antico
medioevo. In quegli anni infatti, i dolci avevano caratteristiche ben precise come la forma rotonda,
la presenza di mandorle nell'impasto, la tipica assenza di lievitazione per farla rimanere bassa e la
particolare morbidezza nonostante si trattasse di “torte secche”. Il suo nome invece “Tortionata”,
sembra avere molteplici origini e significati; da “tortijon”(fil di ferro) per la particolarita di essere
spezzettata e non tagliata per non ridurre in briciole, alla tradizione popolare della famiglia
Offellieri, nei primi dell’800, dal figlio di Gaetano, Alessandro Tacchinardi. Esso pare infatti averla
denominata cosi perché era “la torta di quando io sono nato”, da un gioco di parole: Torta-io-nata.

Tortionata
Classificazione: Dolce
Ingredienti: (per una torta)
— 300gdifarina
— 150 g di zucchero
— 200 gdiburro
— 1tuorlo
— 150 g di mandorle
— Un pizzico di sale

Procedimento:

Disponete la farina a fontana, impastate al centro il
burro, lo zucchero e il tuorlo d’'uovo con un pizzico di sale. Aggiungete le mandorle tritate e
incorporate la farina. Disponete lI'impasto in una tortiera imburrata e infarinata. Rigate la
superficie con la forchetta e infornate a 120° per circa un’ora. Servire calda, spolverata con
zucchero a velo.

Curiosita: La Tortionata ha spesso I'onore di chiudere i menu proposti dai ristoratori del territorio
in occasione della Rassegna Gastronomica promossa dall’Azienda di Promozione Turistica del
Lodigiano che richiama ogni autunno migliaia di visitatori.
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