
on contenta del tito-
lo di perla verde d’e-
state e di regina del-
lo sci d’inverno, Se-
stola punta ad un
nuovo titolo per la

mezza stagione: la dolce. Per tre
giorni, dal 10 al 12 ottobre,
infatti, ospita la prima edizione di
“Giochi di cioccolato e croc-

cante”, una kermesse che porterà
a Sestola alcuni grandi pastic-
ceri italiani che presenteranno le
loro creazioni a base di cioccolato
e sveleranno alcuni dei loro se-
greti.
Nel pomeriggio dell’11 di otto-
bre e nella giornata del 12, in
Piazza Vittoria il maestro Danilo
Freguya, campione del mondo e
ambasciatore del cioccolato ita-
liano, i pasticceri Alessandro Pa-
squini di Madonna di Campiglio,
Walter Tagliazucchi di Pavullo,
Mariapia Polacchini di Nonanto-
la e i fratelli Ota di Trieste, da-
ranno dimostrazione della loro
arte nel corso della festa “La
piazza si anima di sapori”. 

Gran merito di questa iniziativa, so-
stenuta dall’associazione “La nuo-
va Sestola Ok”, dal Comune di
Sestola, dalla Provincia di Mode-
na e da tanti sponsor privati che
hanno compreso l’interesse di
questa manifestazione, è della pa-
sticcera Marisa Tognarelli, tito-
lare della Pasticceria Turchi “Le de-
lizie del Cimone”, che ha chia-
mato a questo impegnativo ap-
puntamento alcuni amici e colle-
ghi famosi.
L’abbinamento cioccolato e croc-
cante non è casuale, sono en-
trambi specialità che consento-
no non solo la realizzazione di
golosi dolci, ma si prestano an-
che a creare vere e proprie opere
d’arte dal punto di vista esteti-
co.
E Marisa Tognarelli è imbattibile
con il croccante. Con la sua sa-
piente manipolazione riesce a rea-
lizzare creazioni che stupiscono e
destano ammirazione per la bel-
lezza e la complessità; miniatu-
re degne di un maestro cesellatore.
“Il momento critico per fare un

buon croccante e per costruire for-
me complesse è nella cottura del-
lo zucchero, che va caramellato a
180°, e a quando va aggiunta una
uguale quantità di mandorle pe-
late e trite – confida Marisa To-
gnarelli. La difficoltà sta nell’a-
malgamare il tutto e nel lavorar-
lo caldo sul piano di marmo”.
Non ci sono segreti, la ricetta è
quella tradizionale del croccante
di Sestola, quando veniva servito
alla mensa del Governatore del-
l’antica Provincia del Frignano. Il
vero segreto è nella passione e nel-
la pazienza: il lavoro della To-
gnarelli è lento, lungo, da certo-
sino, per completare i suoi
villaggi, presepi, e le altre
fantasiose creazioni infatti
occorrono ore e ore di la-
voro, a volte giornate. 
Nella tre giorni di Sestola
non avranno spazio sola-
mente i pasticceri profes-
sionisti; è infatti previsto un
concorso aperto a tutti per
la realizzazione di dolci a
base di cioccolato sul tema
“Un dolce per halloween”. Gli in-
teressati (niente professionisti
pena esclusione) dovranno con-
segnare dolci e relativa ricetta
entro le ore 12 dell’11 ottobre.
Una giuria di
esperti decre-
terà i vincito-
ri che saran-
no premiati la
domenica in
piazza, i loro
dolci riconse-
gnati o, spe-
riamo noi, of-
ferti alla degu-
stazione del
pubblico.
In ogni caso Sestola la
dolce, in questi giorni
sarà piena di banche-
relle con castagne, pro-
dotti del sottobosco e
altre delizie della mon-
tagna. Il Club inta-
gliatori ortofrutta
città di Modena
preparerà specia-
li zucche di Hal-
loween. La sera del
10 ottobre ci sarà
una degustazione
guidata all’enoteca
La Taverna, e il sa-
bato 11 cena al Ri-
storante al Poggio
con arditi abbina-
menti a base di cioc-
colato e aceto balsami-
co tradizionale di Mo-
dena, di funghi porcini
e croccante.
Si annuncia un week
end indimenticabile
per tutti, golosi e non.
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TTre giorni
dedicati
a cioccolato 
e croccante. 
Il croccante 
di Sestola
direttamente
da antiche
ricette

SESTOLA 
LA DOLCE

“Un dolce per Halloween”
per informazioni 

iscrizione al concorso
rivolgersi a 

Pasticceria Turchi
Corso Umberto I°

41029 Sestola
tel. 0536-62540

www.pasticceriaturchi.it
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