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Servizio Attivitds Produttive & Commercio

COMUNE DI VIADANA

DE.C.O

DENOMINAZIONE COMUNALE DI ORIGINE

“LUADEL VIADANESE"
DISCIPLINARE DI IDENTIFICAZIONE

Al SENSI DEL REGOLAMENTO COMUNALE PER LA TUTELA E LA VALORIZZIAZIONE
DELLE ATTIVITA AGRO-ALIMENTARI TRADIZIONALI LOCALI - ISTITUZIONE DELLA DE.C.O.
(DENOMINAIIONE COMUNALE DI ORIGINE)

APPROVATO CON DELIBERAZIONE C.C, N. 25 DEL 29.04.2022
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DISCIPLINARE DI IDENTIFICAZIONE

1) Nome del Prodotto

LUADEL VIADANESE

2) Temitorio di Produzione

Il LOADEL VIADANESE viene prodotto nell'ambito del ferrtorio del Comune di Viedana, capoluogo
frazioni.

3) Descrizione sintetica del prodotto

Il LUADEL VIADANESE & un prodotio da forno dalla forma rettangolare ma iregolare e dalla
consistenza friabile, grazie all'impasto con la strutto. 1'assenza di lievito € le particolari fecniche di
Iaverazione che lo distinguono.

L'insieme di queste caratteristiche danno un prodotto friabilissimo dal sapore unico. A differenza di
altri prodotti similari, it LUADEL VIADANESE ¢ realizzato senza |'utilizzo del lievito.

4) Cenni Storici

Il LUADEL VIADANESE ha una storia antichissima, framandata nelle fradizioni del luogo. Nasce nelle
cascine in mezzo alla campagna come "prova” della temperatura da forno. Si nara che - al fine di
non sbagliare la cottura del pane - bene preziosissimo nelle epoche antiche - si prendeva una prima
parte dell'impasto, senza lievite, lo si re impastava con lo strutto, prodotfo tipico del'luogo. e la s
infornava per verificare se il forno ovesse raggiunto lo temperatura giusta per cuocere il pane. Se il
LUADEL -1l cui nome deriva dal veroo “sollevare" — i alzava pur essendo priva di lievito, allora voleva
dire che il forno era pronto. Successivamente assunse un carattere maggiermente festivo divenendo
il pane della domenica, dei convivi o delle feste paesane.

5) Stagionalita: Periodo di produzione.
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5) Stagionalita: Periodo prevalente di disponibilitd e consumo
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7) Caratteristiche strutturali di Produzione (Tipologie Aziendali)

Nasce come produzione famigliare per divenire il prodetto tipico di alcuni forni locali che hanno
ottenuto il iconoscimento di attivitd storica da Regione Lombardia,

8) Usi Alimentari e culinari

Gli usi alimentari & culinari sono quelli standard del prodotfi da forme salati. Viene gustato insieme a
salumi vari e formaggi teneri, oppure infinto nel latte. E' consigliabile mangiari caldi anche se in molfi
lo preferiscono a temperatura ambiente.

9) Caratteristiche nutritive

Appena sfornato riesce friabilissimo e un buon sapore al palato, grazie al metede di laverazione,
all'utilizzo dello strutto e all'assenza di lievito.

10) Livello produttive e disponibilita del prodeotto

I prodotto & disponibile futto I'anno. Tultavia non viene realizato in grandi guantita, vista la
particolare tecnica di produzione che prevede diverse fasi di laverazione ed esecuzions.

DISCIPLINARE DI PRODUZIONE

11) Sistema di Produzione.
La procedura per produrre il LUADEL VIADANESE & contraddistinta da questi passaggi:

Ordine di lavoro

1. Impastare la farina

2. lLavorare la posta

3. Tenere la pasta in frigorifero
4. Cuocerla

12) Dosi

Dosi per 6/8 persone

Farina di grano tenero, preferibilmente di tipo "0" - kg. 1

Acqua fredda - g 400

12 cucchiagiate da tavola colme di struffo freschissimo (5 per la pasta, 7 per ungerla durante la
lavorazione)

Sale Fino
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13) Ricetta

Antichissima ricetta trasmessa dalla Sigrra Maria Ghinzelli di Viadana abilissima cuoca, frale poche
persone che conosce questa antica specialitd viadanese.

Mescoalare sulla spianatoia | kgdifarinae un cucchicio e mezzo (raso) di sale, fare la fontana, mettervi
in mezzo 5 cucchigiate di strutta (non deve essere sciolto) e impastario alla farina unendo anche tutta
'acqua fredda. La pasta a lovorazione ulfimata dovré rivscire piuttosto morbida; lavorarla per circa
dieci minuti poi con le mani dividerla (strapparla, non tagliaria) in diversi pezzi possibiimente uguali.
Sempre cen la mano appiattidi. une alla volta, in modo da formare una specie di reftangole largo
circa quatiro dita e lungo come viene [nen usare mai il mattarello).

Con le mani ungere un pezzo di pasta alla valta [solo la parte superiore), conuna parte del restante
sfrutto. Arrofelari poi su sé stessi e sistemare i rotali su un vassoio, o su un piatto e metterliin frigerifero
[non nel freezer) lasciandoveli per circa dieci minuti.

Trascorso questo tempo rimetteri sulla spianatoia e, sempre con la mano, fistenderli dando a essi la
primitiva forma, ungerli di nuoyo, riavvolgerli su sé stessi e rimetterli in frigorifero.

Occorre ripetere questa operazione dalle fre alle sei valte, alla fine lo strutto sara stato tutto
adoperato,

Foderare con un feglio di carta da forno una teglia.

Sistemare nel recipiente i rotoli di pasta (& possibile metterli anche I'uno sull' altre purché vengaro divisi
con un foglio di carta da forno), copriri e tenerli nel frigorifero (mal nel freezer) per massimo 24 ore.
Mezz'ora circa prima di cuocerli accandere il forno portandelo ad alta temperatura.

Sempre.con le mani stendere di nuovo | pezzi di pasta formando dei rettangoli il pit possibile regolari,
sistemarli pochi alla volta su una teglia da forno e infilari nel formo gid caldissimo, lasciandoveli per
25/30 minufi.

Risultato: a cottura ultimata il LUADEL VIADANESE deve riuscire friabilissimo. Dovrebbero essere serviti
caldi ma ¢'é chili preferisce freddi.

Utilizze: pud essere gustato insieme @ salumi vari e formaggl teneri, oppure intinto nel latte ma anche
da solo pud essere considerato una prelibatezza.

DISCIPLINARE DI COMMERCIALIZZAZIONE

14) Sistema di produzione e commercializzazione

Come riportate nel regolamento comunale isfitutive della DE.C.O. chiungue voglia produrre e
commercializzare il LUADEL VIADANESE dovra presentare richiesta di iscrizione nel apposito registro
De.c.o comunale ove, la commissione preposta, esaminerd la congruitd delle richieste con i requisiti
descritfi dal presente disciplinare & potranno essere inseriti nel registro e saranno autotizzati od utilizzare
il marchio approvafo con Deliberazione di G.C. n. 55 del 30/03/2023

15) controlli e sanzioni
Art. 7 Regolamento comunale per la tutela e la valorizzazione delle attivita agro-alimentari tradizionali

locall - stituzione della DEC.O. (denominazione comunale di origine) approvato con deliberazione
C.C.N. 25del 29.04.2022
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16) logo e immagine del prodotto

Viadano. 17/04/2023

La Commiissione DE.C.O.

Il presidente della Commissicne Comunale De.Co  Fio




