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IL CIBO TRA RITUALI 
E  TRADIZIONI



INTRODUZIONE
In questovolumettoho raccoltole principali tradizioni pasquali degli alunnidella ScuolaSecondariadi Primo
Grado dopo aver ricevutotanti raccontitramite le varie piattaformeattivate. Invecedi usarela parola SCUOLA
nel titolo hoinseritola parola CASAperchéin fondola scuolaè la secondacasadi tutti gli insegnantie gli alunnie
più chemai in questomomentodi disorientamentoè il nostrofaro. Riunirei vostricontributiè unmodoper sentirci
uniti,distantimavicinié comesestessimotutti alla stessatavola!Letradizionisonodegli alunnimale ricettecheho
inserito sono dei professori!Le immaginiprovengonodal web ma presto anche noi potremmoiniziare a
fotografare la «nostraPasqua». Questaraccoltaè un modoper scoprirechele principali tradizionipasqualie
ricettedi piatti tipici delle nostrecaseaffondanole radici in tempiremotie hannounlegameforte conil sacro. È
un modo per condivideree ricordarci che il modo giusto per affrontare la sospensionedidattica è restare
«insieme»seppurvirtualmente.

Prof.ssa Giulia Dattilo

«Come i discepoli del Vangelo siamo stati presi alla sprovvista da una tempesta inaspettata e furiosa. Ci siamo resi conto di trovarci sulla stessa 
barca, tutti fragili e disorientati, ma nello stesso tempo importanti e necessari, tutti chiamati a remare insieme, tutti bisognosi di confortarci a vicenda. 
Su questa barcaé ci siamo tutti. Come quei discepoli, che parlano a una sola voce e nellõangoscia dicono: çSiamo perdutiè, così anche noi ci siamo 

accorti che non possiamo andare avanti ciascuno per conto suo, ma solo insieme.»

PAPA FRANCESCO



DAI VOSTRI RACCONTI:
LE PRINCIPALI TRADIZIONI PASQUALI 

La colazione pasquale

La caccia alle uova

La partecipazione alle 
celebrazioni

La palma «fai da te»



LA COLAZIONE PASQUALE

La colazione di Pasqua è una delle cose che più vi unisce!!!

È una tradizione antica che assume caratteristiche e forme diverse in base al territorio in cui ci troviamo. Nelle 
tradizioni locali ogni colazione possiede le sue peculiarità.

Alcuni prodotti hanno un alto valore simbolico, sono un segno che si lega alla tradizione cristiana. La Pasqua nel 
calendario liturgico cade sempre aPrimavera,quando la natura si sta risvegliando in tutto il suo vigore, 
diventando segno di rinascita. LõUovoè lõingrediente per eccellenza (sodo o di cioccolata).

Poi abbiamo il Pane, Il chicco di grano se non muore non genera frutto. Evidente quindi il richiamo alla morte e 
resurrezione. Eõ il simbolo dellõEucaristia, il pane spezzato dellõUltima Cena. Per il pane abbiamo molte varianti 
sia per cottura, sia per eventuali ingredienti aggiunti nella lievitazione o nella forma. Così da avere prodotti 
unici nel gusto e nellõaspetto, da essere tramandati fino ai giorni nostri (Torte di formaggio, pastiereé che 
prediligono i colore bianco della risurrezione)

La grande varietà di ricette locali ci porta a trovare lo stesso prodotto realizzato dolce o salato, alto o basso, 
con ingredienti in più o in meno, e questa diversità la si può riscontrare anche tra località limitrofe.

Nelle tradizioni locali, riscopriamo la storia, i simboli e la passione tramandata da famiglia a 
famiglia. Una identità unica, tutta da scoprire attraverso i luoghi e i sapori.

Tra le ricette scoprirete quelli presenti sulle nostre tavole!!!



LA CACCIA ALLE UOVA
Latradizionedella Cacciaalle Uova di Pasquaarriva dal Nord Europae dagli USA, manegliultimiannisi
è diffusa molto ancheda noi. Molti di voi già la conosconoma i più esperti suggerisconoche più sono
piccolele uova e più è divertente!!! Tradizionalmentesi pensachesia il dispettosoconigliodi Pasquaad
averlenascostein casao allõaperto!!!

Il simbolo del coniglio di Pasqua ha origine nei miti dell'Europaoccidentale; infatti la parola inglese
Pasqua,Easter, deriva da un'anticadivinità nordica,Eostre, la Veneredei popoli del nord. Le antiche
tradizionicolleganoquestadea a miti legati alla primavera, al cuicentrovi è lõidea di unsacrificioa cui
succedeunarinascita. Peril cultodei celti,quindi,questadea era legata alla fertilità dei campi, tantoche
chiamavanolõequinozio di primavera: òEostur-Monathóe successivamenteòOstaraó. Alla dea Eostre
era devota la lepre (spessola dea stessaera raffigurata con la testa di lepre), perché anchequesto
animaleè simbolo di fertilità e di vita per via della suaspiccatapropensionealla prolificazione. La lepre
cheaccompagnavaEostre, e chedeponevalõuovodella nuovavita per proclamarela rinascitadel nuovo
anno, divenne poi la nota icona del coniglio di Pasqua che porta in dono le uova,
altro simbolo di fertilità e di vita.

Secondola tradizione il ruolo cruciale nellõassociazionelepre ðPasqua nella religione cattolica lo
ebbe SantõAmbrogio. Sembrerebbe,infatti, che fu proprio il santo di Milano a indicare la lepre
comesimbolo di resurrezione, in quantoil manto di questõanimaleha la caratteristicadi mutarecolorecon
il cambiaredelle stagioni. Questosuovariare a secondadel ritmo della natura fu collegatoal concetto
di rinascitae quindia quellodella Resurrezione.



LA PARTECIPAZIONE ALLE CELEBRAZIONI 
Le celebrazionireligiose della Pasquasono forse quelle più seguite in assoluto
leggendoi vostriracconti. Raccontatesoprattuttodella Domenicadelle Palme,della
celebrazionedella «Lavandadei piedi» del Giovedì Santoe della Via Crucisdel
Venerdì Santo. Chi di voi solitamentesi sposta da Romami ha descritto delle
celebrazionimoltoricchedi simboli!!!

Questõannochi ha questa tradizione religiosa noterà dei grandi cambiamenti. Le
celebrazioninon sonopermessenella loro forma abituale e verrannoproposteal
popolocristianotramitela TV,i sociale sitiweb. Alcunigestinonverrannofatti tra cui
il ricevereunramoscellodõulivoil giornodella Domenicadelle Palmema«andràtutto
bene»!!!Possiamoprovarea realizzarenoiunapalma!



LA PALMA «FAI DA TE»

La Palma fai da tesi ricava dallõintreccio delle foglie di palma o di ulivo: per la Domenica delle 
Palme, in molte regioni intrecciano gli steli per ricavare una croce o fare delle composizioni più 
complesse, con trecce e costruzioni che richiamano un cuore o una ghirlanda.Le stesse composizioni le 
possiamo fare anche con la carta.



I CIBI TRADIZIONALI
SCOPRI LE ORIGINI DEI CIBI E 

DELLE TRADIZIONI PASQUALI 

CHE AVETE CONDIVISO!!!



LA CORALLINA

LaCorallinaè unsalamedi origineumbra,moltoconosciutoa Roma,e sindallõantichitàè unprodotto legato alla

tradizionePasquale: la mattinadel giornodi festa infatti, gli abitanti della città capitolina,comeda tradizione,

la mangianoaccompagnataconla tipicapizzaal formaggio,uovasodee anchedel buonvino.

Compostoda tre parti di carnemagra di prima sceltacomela spalla e le rifilature del prosciuttofinemente

macine,più una parte di grassotagliato a dadini. Il nomederiva dal corallo budello gentile,ovveroil primo

tratto del colondel suino,lõelementochecontieneil salamee chepermetteallõimpastodi carnedi conservarsi

naturalmentea lungosenzaalternarnele qualità organolettiche. Caratteristicadi questosalameè la distanza

fra i cubettidi grasso,di dimensionipiuttostograndi,distribuitiin mododa nontoccarsimaitra di loro.

Tradizionalmentealcuniaffermanocheil biancocoloresimbolicodella lucedella Risurrezionecherisaltarispetto

al rossoè forseil motivoper cuiè statosceltotra i tanti salamicheabbiamonellanostrapenisola.



LA TORTA DI FORMAGGIO

Fra le torte salate,protagonistaassolutadella colazioneè la torta (o pizza o crescia) al formaggio, ungrande

lievitato sofficee saporitotipicodellõItaliacentrale,in particolaredi Umbria,Marchee Toscana. Parmigianoe

pecorinosonoi due latticini immancabilinella preparazione,ma sonotanti altri i formaggi chepossonoessere

aggiuntiallõimpasto,da quellia pastamorbidaai più stagionati,a secondadel gustopersonalee delle tradizioni

del territorio in cuivienerealizzata la ricetta,quel riccoimpastochesi gonfia durantela lavorazione,il termine

dialettale cresciaðinfatti ðfa riferimentoalla grandecrescitadellõimpastodurantela lievitazionee la cotturain

forno.

Èunasortadi panettonesalatola cuiproduzioneè unveroe proprio rito, convariantia secondadella latitudine,

ma cheha anchedelle costanti: uova,farina, strutto,formaggio,pecorino,pepe e sale. La torta va consumatala

mattinadi Pasquanellõabbondantecolazionespessoaccompagnataanchedal capocollo.



IL CASATIELLO

Originariodella Campaniama ormaidiffusoin tutta la Penisola,unpostodõonore

sulla tavola pasqualeè riservatoal casatiello, tipica torta rusticadella cucina

napoletana. La suanascitarisaleal Seicento,e a darne testimonianzaè la favola

òLa gatta cenerentolaódi GiambattistaBasile, chedescrivela tavola imbandita

del re: Molti, però,ritengonochequestociambellonesalatosianatobenprimadel

Diciassettesimosecolo,e cheil suonomefaccia riferimentoalla parola òcasaó, che

in dialetto napoletanosignificaformaggio. Si tratta, infatti, di unapasta lievitata

ripiena di formaggioe salumie cotta in forno contanto di uovaintereconguscio

sullasuperficie,unaricetta cheriprendetutti gli elementitipici della primaverað

formaggi e uovaðe li uniscein unagolosae sofficetorta salata. Simile,ma non

identico,il tortano, in cui cambiala disposizionedelle uova,cheinvecedi essere

interee postein superficie,sonoinseriteðsodee a pezzettiðnel ripieno,insieme

a formaggie salame.

Piùchemangiato,va gustato,perchéè nota la suapesantezza,da cui il mododi

dire napoletanoòIõchecasatiello!ó, parlandodi unapersonapesantenel sensodi

pedante,noiosa.



DALLA PROF.SSA SPINA: IL 
CASATIELLO NAPOLETANO

IngredientiAcqua, farina 00 650 g, Lievito di birra fresco 10 g, Sale fino 15 g, Pepe nero q.b., Strutto 25 g, Olio extra 

vergine dõoliva 25 g

Per il ripieno: Salame napoletano 150 g Pecorino 150 g

Per la decorazione: 4 uova

La preparazione

Mescolain ordine lievito di birra, acqua,olio, sale e struttoe poi uniscila farina. Dai una forma sferica. Lasciariposare

lõimpastosul piano di lavoro mentreprepari il ripieno. Taglia il pecorinoe il salamea cubettie uniscilisuccessivamente

allõimpasto. Riprendetel'impasto,prelevateneunpezzetto(circa100 grammisenzaripieno)e teneteloda parte: vi servirà

per sigillare a crocele uova sulcasatiello. Una volta terminatocoprite il casatielloconun canovacciopulito e lasciatelo

lievitare a temperaturaambientelontanoda correntid'aria per circa1 ora, 1 ora e mezza. Unavolta cheil volumesarà

quasiraddoppiatocuocetein fornostaticopreriscaldatoa 170° per 75 minuti,nel ripianopiù bassodel forno.



DALLA PROF.SSA LANZA: IL CASATIELLO DOLCE

INGREDIENTI

1 kg di farina 00, 300 g di òcriscitoó-lievito madrerinfrescato,9-10 uova,500 g di zuccherosemolato,unbicchierinodi liquoreStrega,liquore

Aniceq.b (facoltativo),60 g di cedro e arancecandite( se nontrovate le arancecandite,usatebucciadi arancia),170 g di margarina,due

cucchiainidi estrattodi vaniglia(inalternativavanillina),bucciadi unlimonegrattugiatoe metàdel suosucco,2 fiale di aromamillefiori.

PERLAGLASSA:1 albumedõuovogrande,160 g di zuccheroa velo,Succodi mezzolimone,diavolilli in napoletanosonole codettecolorate

PREPARAZIONE

In unaciotolaabbastanzacapienteaggiungereil òcriscitoóil lievito madre,aggiungere5 uova,2 cucchiaidi zuccheroe scioglierloconle mani.

Aggiungere400 g di farina pocoper volta ed impastareil tutto. Amalgamatetuttoper bene,copriteconpellicola,praticate3-4 buchettial centro

conunostuzzicantee copriteconunpannoda cucina. Riponetein forno spentooppurein unpostotiepido a temperaturaambientefino al giorno

successivo.

Il vostroimpastosarà raddoppiato e bisogneràaggiungeretutti gli ingredientirestanti. Incorporateper bene tutti gli ingredientie formate un

compostoprivo di grumi. Ungetedue teglie e ponete lõimpastoallõinternodi ognunariempiendofino a metà altezza. Coprite con pellicola

bucherellatae pannoda cucinae mettetea lievitareper unaltro giorno.

Cuocetein forno staticoe già caldo a 180° per circa 45-50 minuti. Trascorsoil tempodi cottura,estraeteil vostrocasatiellodolce lasciando

ancorail fornoacceso. Preparatela glassaper la coperturae rinfornateper altri 6-8 minutia 180 g soloconla resistenzasuperiore.


