
Regione che vai, amaretto che
.trovi

Quando si parla di amaretti, il mio primo ricordo va alla
Gisella, la mia nonna paterna mantovana. Un’ottima cuoca
amante della tradizione e delle materie prime di qualità. Da
ragazzina passavo molto tempo con lei, la seguivo durante le
sue preparazioni e l’ascoltavo incantata nei suoi racconti.
I nonni sono figure speciali, che, con parole semplici,
sanno trasmettere ai bambini insegnamenti che difficilmente
si dimenticano col passare degli anni. Tra i suoi piatti, in
particolare,  ricordo  i  tortelli  di  zucca  mantovana.  Un
impasto delicato con un ripieno dal sapore dolce piccante

.dato dagli amaretti e dalla mostarda piccante

.Il dolce amarognolo degli amaretti
Gli amaretti oltre ad essere apprezzati semplicemente così,
come buoni biscotti, sono anche utilizzati in molte ricette.
Il loro sapore dolce amarognolo è dato dalle mandorle e dalle
armelline, il seme presente nel nocciolo delle albicocche, di
cui però si deve limitare il consumo, affinché non diventi
tossico. In provincia di Asti, nell’azienda “Le dolcezze del
Pep“, durante una visita ho seguito con interesse le fasi
della  loro  lavorazione  artigianale.  Un  semplice  impasto
ottenuto con la giusta proporzione di mandorle, armelline,
zucchero  e  albume  d’uovo.  In  Italia  la  coltivazione  del
mandorlo, tranne che per alcune eccezioni nel settentrione, è
diffusa soprattutto nelle regioni meridionali, territori in

.cui questa pianta trova il suo habitat ideale

.Regione che vai, amaretto che trovi
Il Piemonte è la regione italiana che vanta, relativamente a
questa tipicità, più preparazioni artigianali. Sono noti gli
amaretti di Mombaruzzo, quelli di Valenza, di Acqui, di Gavi e
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di Ovada. In Liguria sono conosciuti quelli di Sassello e in
Lombardia  quelli  di  Saronno  e  di  Gallarate.  Nel  Modenese
vantano una lunga tradizione quelli di Spilamberto, mentre in
Sardegna, grazie alla diffusa coltivazione del mandorlo, sono

.noti gli  “amarettos de mendula”. Solo per citarne alcuni
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Normativa a tutela della denominazione “Amaretto”
.”e  “Amaretto Morbido

A  tutela  del  consumatore  il  Ministero  delle  Attività
Produttive e delle Politiche Agricole e Forestali ha elaborato
una normativa, che qui di seguito riporto, a garanzia della
denominazione  dell’Amaretto  e  dell’Amaretto  Morbido.  Per
entrambi in etichetta deve essere indicata la percentuale di

.mandorle e armelline presenti

La denominazione “Amaretto” è riservata al biscotto di
pasticceria a pasta secca avente forma caratteristica
tondeggiante, con struttura cristallina e alveolata e
superiore  screpolata,  e  gusto  tipico  di  mandorla
amara, con eventuale aggiunta di granella di zucchero.
Il  prodotto  presenta  una  percentuale  di  umidità
inferiore  al  tre  per  cento.  Gli  ingredienti
obbligatori sono: zucchero (saccarosio), mandorle di
albicocca  (armelline),  con  contenuto  di  grasso
superiore  al  45%,mandorle,  singolarmente  o  in
combinazione, in quantità tali da garantire non meno
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del 13% di mandorle complessive, albume d’uovo di
.gallina

La denominazione “Amaretto Morbido” è riservata al 
biscotto di pasticceria a pasta morbida avente forma
caratteristica tondeggiante, con superficie superiore
screpolata.  Il  prodotto  deve  presentare  una
percentuale di umidità almeno dell’otto per cento. Gli
ingredienti obbligatori sono: zucchero (saccarosio),
mandorle di albicocca (armelline), con contenuto di
grasso superiore al 45%, mandorle, singolarmente o in
combinazione, in quantità tali da garantire non meno
del 35% di mandorle complessive; albume d’uovo di
gallina. (Le percentuali dei due tipi di mandorle

.(vanno indicate separatamente

Non ci resta che leggere con molta attenzione le etichette,
oppure,  per  chi  volesse  cimentarsi,  preparare  con  buoni

.ingredienti degli amaretti casalinghi

Amaretti fatti in casa
: Dosi <

grammi di mandorle dolci 200
(grammi di mandorle amare (o armelline 50

grammi di zucchero 180
albumi d’uovo 4

: Preparazione <

Sgusciare le mandorle e porle in acqua bollente per un
.paio di minuti

Pelarle, farle tostare in forno caldo per dieci minuti,
e, dopo avere unito lo zucchero, pestarle bene in un

.mortaio
Aggiungere gli albumi e impastare fino ad ottenere un
composto omogeneo da cui si ricaveranno piccoli biscotti

.rotondi
Porli  su  una  teglia  da  forno  imburrata  (o  carta  da



.forno), e cuocere a 160 gradi per circa 20 minuti
Gli amaretti, una volta raffreddati, vanno conservati in

.ambiente asciutto
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