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Molto diffusi quando venivano fatti in casa,
questi biscotti sono quasi scomparsi negli ultimi
decenni del secolo scorso, per ricomparire da
poco nella loro ricetta originale grazie a un
eccellente artigiano del pane e dei dolci

di Federica Zanata

N BISCOTTO RITROVATO:
¢li “0SSI DA MORTO®

Gli “ossi da morto” so-

no presenti, seppur spo-
radicamente, in varie zo-
ne d'ltalia e sono biscotti
di antica tradizione, an-
che se negli ultimi decen-
ni del secolo scorso sono
quasi scomparsi, al pari
degli “Oss de mord” mi-
lanesi, che pur abbastan-
za simili ai precedenti, si-
gnificano “ossi da mor-
dere”, poiché, al pari de-
gli “ossi da morto”, sono
‘molto duri anche se fria-
bili.

In questo mese ci 0ccu-
piamo del biscotto che

fece conoscere in tutto il
Veneto, in Friuli-Venezia
Giulia e anche pin in la.
Ora quell'azienda non esi-
ste pilt da anni, ma qual-
che panettiere e qualche
p.asticciere hanno voluto
riprenderlo e rilanciarlo,
come Guido Finotto, ec-
szllente panettiere e finis-
SImo pasticciere con labo-
ratorio a Chiarano (Trevi-
so). ‘

Un giorno di qualche an
no fa, ci dice, fui sollecita- .
to a fare questi biscotti da
una nonna del paese che

en ricordava gli ossi d3

| assomiglia, nella forma, a un 0sso guerra mondiale, @ stato conser- fing 4 7111}9110 che venivano datl
~ umano e, nei decenni immediata- vato nel Veneto grazie a un‘azien- 8li anni 60-70 del secolo
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‘ ella vy TAS
‘ B dentizione, Li ricordd

Scanned by CamScanner



! : 4
Nell'altra pagina in alto : T biscotti * ()ssxldﬂ morto” -

In basso:Guido Finotto .

vo, li faceva anche mia nonna, ma
non conoscevo la ricetta, per cui,
fa.t\te alc.une ricerche tra le donne
piu anziane della zona, sono riu-
SCIt0 a ricostruire 'antica ricetta
veneta. Si tratta di un biscotto,
che, pur essendo presente in altre
zone d'Ttalia, ha una-sua ben pre-
cisa originalita e tipicita nel Vene-
tg orientale, soprattutto nel trevi-
glano e nel veneziano.”

Ricostruita dunque l'antica ri-
cetta, Guido Finotto, autorevole
membro del Club internazionale
Richemont, ha messo in cantiere
nel suo modernissimo laboratorio
il nuovo biscotto, presentandolo
poi alle mamme con bambini in
fase di dentizione. Ed & stato su-
bito un successo.

Il bravo panettiere-pasticcere di
San Dona di Piave (VE), con labo-
ratorio e punto vendita a Chiara-
no, attento studioso della tradi-
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zione, ricercatore delle antiche ri-
cette, anche se sa impiegare con
profitto le pitt avanzate tecnolo-
gie, producendo gli “ossi da mor-
to” non solo ha accontentato la
nonna che lo aveva mesi prima
sollecitato e anche le mamme feli-
ci di poter dare ai loro bambini
un biscotto sicuro, avendo col suo
impegno conservato al nostro at-
tuale patrimonio dolciario un bi-
scotto che era praticamente scom-
parso, buono oltre che utile.

E se i milanesi amavano abbina-
re ai loro “oss da mord” un cali-
cetto di vino Moscato o di Vin
Santo, altrettanto facevano i vene-
ti con 1 loro “ossi da morto”, ma-
gari anche con un Torchiato di
Fregona, che & un vero Vin Santo
e, per di pil, di pochissima pro-
duzione, o anche un Verduzzo
passito, felicemente conservato, al
pari del Verdiso Passito e del Pro-

secco Passito nella Marca Trevi-
giana.

Questi abbinamenti erano usua-
li nel secolo scorso, e se oggi gli
“ossi da morto” sono riservati
quasi esclusivamente ai bambini
nulla di male. Sono molto duri,
non sono quindi pericolosi, aiuta-
no i bambini piccolissimi quando
sono irrequieti perché stanno
spuntando i primi dentini, quindi
sono molto utili. E qualche geni-
tore non manca di assaggiarlo,
dal momento che questi biscotti
fanno gola anche agli adulti. Sono
infatti, oltre che buoni, sanissimi e
va dato merito al bravo maestro
sandonatese, un vero esperto del-
l'arte bianca, per aver recuperato
un biscotto che appartiene alla
grande tradizione della biscotte-
ria italiana.

(la ricetta a pag. 40)
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; olio extra-
1 kg di fior di farina, 150 g di zucchero, 1 00 g di strutto 0 burro 0
vergine d'oliva, 4 uova, 60 g di lievito, poco latte, sale.

In 100 g di farina, inumidita da alcune cucchiaiate di latte, fa
sciogliere il lievito, me_scola bene e poi riponi quesgo primo picco-
lo impasto in una terrinetta, coprilo con un tovagliolo e tienilo in
luogo tiepido. Quando I'impasto sara quadruplicato aggiungi il re-
sto della farina, lo strutto o il burro che avrai fuso a bagnomaria
oppure l'olio, le uova battute, il ‘sale, lo zucchero e tanto Iatté
guanto ne serve per ottenere un impasto morbido ma consisten-
te. Continua a lavorare fino a che la superficie della pasta Fisulti
bella liscia e allora forma dei cilindretti che schiaccerai yn po' alle

~ estremita e arrotonderai facendo loro prendere la formg delle

estremita delle ossa lunghe. Infarinali e lasciali ripos
tiepido tra due tovaglie e, come lievitano, mettili in
scaldato lasciandoli 15 minuti. Come li estrai dal forn
di acqua e zucchero e rimettili qualche istante ancorg
completare la biscottatura.
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