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n po' di sapori d'Oriente e un po' di

tradizione mitteleuropea. C'¢ anche

questo nel fascino del dolce d'antica tra-
dizione che compare nei panifici e sulle tavole
di Gandino in occasione della Pasqua. Anzi, un
tempo aveva un significato particolare perché
veniva consumato la sera del Venerdi Santo
rompendo in questo modo un digiuno che allora
era particolarmente severo.
Un dolce antico, che parte da lontano a partire
dal nome stesso. «Criica ¢ in Val Gandino una
vivanda fatta con farina di frumento, zucche-
ro, uva candiotta e altre droghe. Si fa cuocere
nell'olio e si usa mangiare nel Venerdi Santo».
E la descrizione contenuta nel «Vocabolario dei
dialetti bergamaschi antichi e moderni», pub-
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blicato nel 1873 dallo storico e linguista ber-
gamasco Antonio Tiraboschi. Niente burro e
niente uova; un dolce povero con l'aspetto di un
panettone basso e con un impasto scuro.
Leggendo la ricetta ci si chiede perché in un
paese della Valle Seriana si prepari tradizional-
mente un pane dolce a base di uva di Candia
cannella e olio d'oliva. Ma non siamo tra le mon-
tagne? Quest'antica ricetta ¢ il risultato delle
contaminazioni culturali stratificatesi nel corso
di secoli e dei contatti che i mercanti gandinesi
ebbero con diversi popoli.

Partiamo dal nome: criica. «Kruh», pronunciato
cruc, vuol dire pane nella lingua delle popola-
zioni slave del Sud, gli attuali sloveni, che per
ben sei secoli furono sotto il dominio asburgi-



co, cui fu soggetto peraltro anche nel territorio
di Gandino con tutta la Bergamasca dal 1814
fino al 1859. Pare che l'appellativo «crucchi»
utilizzato per indicare in modo poco gentile le
popolazioni tedesche (probabilmente ci sono di
mezzo i moti risorgimentali) derivi proprio dal-
la parola «kruh». Quindi & possibile che questa
frequentazione dei gandinesi con le genti au-
striache abbia comportato l'assimilazione nella
tradizione gastronomica locale di un pane che
utilizzasse come ingredienti la cannella e 1'u-
vetta passita di Candia, presenti in molti dolci
austriaci quali strudel, zelten e gugelhupf.

Da documenti conservati nella Biblioteca Ange-
lo Mai di Bergamo, risulta che questa frequenta-
zione con le popolazioni germane avveniva fin

UNA MAESTOSA BASILICA
E SUL CAMPANILE
ECCO I <kMUEZZIN»

A fianco: la maestosa basilica di Santa Maria
Assunta, che sorge sui resti di un’antica chiesa
duecentesca, fu riedificata nel 1421 e poi
trasformata radicalmente nel 1640. Sotto: tra

le tradizioni piu singolari del Triduo pasquale gli
annunci dei vari riti che si tengono in basilica
gridati dall’alto del campanile in sostituzione del
suono delle campane che restano mute fino alla
notte del sabato (foto di Davide Cenadelli). Pagine
precedenti: Paolo e Mauro Imberti all’ingresso
del loro negozio di piazza Emancipazione: I'antica
forneria ha quasi cent’anni.
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dal Cinquecento: Gandino era su un percorso
commerciale che arrivava fino a Halle, in Sasso-
nia. Le carovane di muli e di cavalli portavano
oltre le Alpi spezie, sete e altre merci pregiate
che arrivavano dal porto di Venezia. Al ritorno
il carico era sostituito da salgemma e lana nella
cui lavorazione e trasformazione in panno i gan-
dinesi furono per secoli veri e propri maestri. In-
somma sapore e nome della «criica» hanno pro-
babili origini dai contatti con il Nord Europa.
Si deve pero precisare che gia durante la domi-
nazione veneta in tutto il territorio bergamasco
erano utilizzati sia la cannella sia l'uva, Candia
proveniente da Creta. Questi ingredienti costi-
tuivano, infatti, un'importante voce del bilancio
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RICETTA

Ricetta della Criica

Ingredienti per una teglia

di 24 centimetri di diametro

500 g farina forte

400 g uvetta di Candia o sultanina
50 g olio extravergine d'oliva

150 g zucchero

3 g cannella

5 g sale

18 g lievito di birra

Tempo di preparazione cottura
4 ore

Procedimento

Sciogliere in poco pitt di un dl di acqua tiepi-
da 20 grammi di zucchero e il lievito di birra
sbriciolato. Far riposare 15 minuti. Porre in
una planetaria la farina. Emulsionare un dl
di acqua con l'olio e unirvi il restante zucche-
ro e aggiungerlo alla farina mescolando con
la «foglia». Unire il lievito, poi I'uvetta pre-
cedentemente ammollata e la scorza del limone
grattata, infine la cannella e il sale. L'impasto
deve risultare simile a quello del pane o della
pizza, quindi se serve aggiungere acqua tiepi-
da. Far lievitare coperto per almeno un'ora.
Porre in stampo imburrato e infarinato. Far
lievitare coperto in luogo riparato (forno con
luce accesa che irradia un poco di calore) per
un'altra ora e cuocere per un'ora in forno a
200°. Togliere da forno e servire fredda.

dei traffici che Venezia, tramite anche i mercan-
ti gandinesi, aveva con |'Europa.

La «criica» quindi unisce tradizioni del Nord a
ingredienti provenienti dal Sud Europa. Infine
l'utilizzo dell'olio d'oliva non deve destare stupo-
re; i rapporti e gli scambi di prodotti tra i pastori
dell’alta Valle Seriana e gli olivicoltori-pescatori
del lago Sebino erano frequenti, tant'¢ che nel
linguaggio «gai» dei pastori compare anche il
termine «mostus» che identificava l'olio d'oliva.
La «criica» comunque non & l'unica particolarita
delle celebrazioni del Triduo pasquale a Gan-
dino; come in tutte le chiese del mondo dalla
celebrazione vespertina del Giovedi Santo fi-
no al gioioso annuncio della Resurrezione, le




QUALCHE ORA DI RIPOSO
E IL DOLCE E AL TOP

A fianco: appena sfornata, la criica deve riposare
qualche ora per raggiungere Iapice della sua
bonta. Pagina a fronte: I'eccellente qualita dei
pochi ingredienti & fondamentale per ottenere
un dolce fragrante, mentre il rispetto dei tempi
di lavorazione, circa trenta ore, ne garantisce la
morbidezza. In basso: I'interno scuro richiama
I'origine povera del dolce fatto con farine miste.

campane restano mute. Un tempo si diceva che
venivano «legate» perché le corde delle campa-
ne erano ritirate, con un gesto anche simbolico,
dai fori nel soffitto delle celle campanarie che
restavano cosi vuote. A Gandino il silenzio delle
campane ¢ sostituito per antichissima tradizione
dalla «téla» e dalla proclamazione a gran voce
delle singole funzioni dall’alto del campanile. E
il compito di due gandinesi, Emanuele Bertocchi
e Celestino Caccia, che per otto volte durante il
Triduo pasquale affrontano i 200 scalini che li
conducono sulla sommita del campanile della
basilica di Santa Maria Assunta dove viene fatto
l'annuncio. La «téla» & un antico strumento e
consiste in una tavola in noce di circa 35 centi-
metri per 50, spessa due centimetri, a cui sono
fissati quattro battenti in ferro di diverse misure:
agitato, da il suono metallico «clac clacy.
E punto d'onore per Emanuele e Celestino con-
tinuare da oltre venticinque anni questa tradi-
zione. Prima di loro un emigrante gandinese
tornava appositamente dalla Svizzera. Celesti-
no scuote energicamente la «téla» con i ferri
che battono rumorosamente contro il legno se-
condo un ritmo dato dalla cadenza del passo.
Subito dopo Emanuele annuncia con voce squil-
lante le funzioni imminenti, diverse secondo
l'ora e il giorno. Dallalto del campanile l'eco &
impressionante. Questa tradizione era gia in uso
in epoca medievale. Nell'Atto di emancipazione
del 1233 con il quale il popolo gandinese acqui-
stava la liberta dal vincolo feudale della famiglia
Ficeri, risulta infatti che la gente veniva radunata
dal suono delle campane o dal battere della t6la:
«ad campanam sonata e ad tolam batuta».
Ma come s'inserisce la criica in questa grande
devozione e nel rigoroso rispetto dei dettami
religiosi da parte dei gandinesi> Non & forse un
dolce? Come si & detto, si tratta di una sorta di
«pane sostanzioso» adatto a chi ha digiunato
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VAL

GANDINO

| Nel regno del mais

Gandino vanta un primato particolare: & tra i primi luoghi in Lombardia dove fu
coltivato il mais. Le coltivazioni risalgono ai primi anni del Seicento e vennero introdotte
in localita Clusven, sulle pendici del pizzo Corno, verso Valpiana. Nacque una varieta
autoctona di mais, lo Spinato di Gandino, oggetto dal 2008 di un importante progetto
di recupero e valorizzazione, riconosciuto come eccellenza bergamasca in vista di Expo
2015. Lo Spinato & alla base di un’impareggiabile Farina bramata integrale

(base per la polenta taragna), ma anche della Spinata, una sorta di focaccia che

rivaleggia con pizza e piadina.

LE PRELIBATEZZE
DELLA VALLE

Secondo la ricetta artigianale in Val
Gandino si preparano i casoncelli,

ma anche i capu (involtini di verza

o erba bianca). Grazie agli alpeggi,
ottime sono le formaggelle, come
conferma il marchio della Cooperativa

. -

COME ARRIVARE

IN AUTO: si esce dall'autostrada A4 Milano-
ia al casello di Bergamo (oppure
sire per la Valle Seriana

ezione Alzano Lombardo, Albino,
Clusone). Dopo circa 18 km in direzione
Clusone, all’altezza di Gazzaniga, uscita
per la Val Gandino. In treno: a Bergamo
& possibile utilizzare i servizi d’autobus in
partenza dalle vicine autolinee, oppure con
la tramvia sino ad Albino e successivamente
con gli autobus in coincidenza.

produttori agricoli di Casnigo (tel.
339.5389095). Tra i salumi, al salame e
alle pancette si affiancano le specialita
di cinghiale, specie a Peia dove si
tiene una sagra la terza domenica di
settembre. Casnigo é culla della ricetta
originale della Garibalda, il pane
tipico di Bergamo creato dal Giacomo
Zucca. Da gustare la chescidla, un
dolce tipico che in passato i pellegrini
consumavano sui prati del santuario
della Santissima Trinita accompagnato
da latte fresco, nel giorno della festa
liturgica. Alla trattoria Scarni di

Peia (tel. 035.731710) si ordina «alla
carta» su un menu d’altri tempi, che
propone una trippa da buongustai.

A inizio settembre, al Santuario

della Santissima Trinita di Casnigo si
tiene BereBergamo, protagonisti i
sapori seriani e i vini della Valcalepio.
Meritano un cenno anche la tradizione
di Leffe per il gelato artigianale e

la Sagra della Cicoria primaverile a
Cazzano Sant’Andrea.

NUMERI UTILI

Le Cinque Terre della Val Gandino,
tel. 338.5336162 o
www.lecinqueterredellavalgandino.it;
Pro loco di Gandino, tel. 338.2438613;
lat Val Seriana e Val di Scalve, tel.
035.704063 o www.valseriana.eu

DOVE TROVARE LA CRUCA

Il Fornaio dei fratelli Imberti,

piazza Emancipazione 1, Gandino,
tel. 035.745483.

La spiga d’oro, Viale Rimembranze 8,
Gandino, tel. 035.745448.

Panificio Fratelli Persico, via Papa
Giovanni XXIll 12, Gandino,

tel. 035.745444.

Panificio Picinali, via IV Novembre 25,
Gandino, tel. 035.745178.

DA NON PERDERE

I GIORNI
DEL MELGOTTO

A Gandino fra gli appuntamenti
irrinunciabili c’e, alla quarta

di Quaresima, la Fiera di San
Giuseppe, mentre in primavera
inoltrata c’é la processione del
Corpus Domini (quest’anno

il 22 giugno): con i tesori di
basilica e museo percorre le vie
del borgo. Il venerdi antivigilia
della prima domenica di luglio
c’e l'originalissima corsa delle
uova, mentre al sabato (solo
negli anni dispari) va in scena la
rievocazione storica «In Saecula».
A meta ottobre I'appuntamento
& con «l giorni del melgotto»:
una tre giorni di convegni,
mostre e degustazioni, con la

: scartocciatura delle pannocchie
2 sulla piazza del municipio.






