
I piatti della devozione: una
ricetta  per  ogni  mese
dell’anno
Usanze culinarie e tradizioni per celebrare santi e patroni:
viaggio nella tradizione bergamasca e non solo

 

L’Italia è un Paese di santi, poeti, navigatori e… ricette per
i santi. Sono numerosissime le usanze culinarie legate alla
devozione, piatti preparati nei giorni di festa o che sono
legate a un santo, ricette create per celebrare il culto, le
cui origini sono spesso legate a fatti storici o a leggende.
Vi proponiamo un viaggio nella tradizione bergamasca e non
solo.

 

Gennaio – A BRESCIA E MANTOVA CHISÖL DI SANT’ANTONIO

Sant’Antonio  Abate  si  festeggia  il  17  gennaio.  C’è  una
tradizione, che somiglia a una superstizione, legata al giorno
a lui dedicato. Il detto recita S’at fe mia ‘l chisöl par
Sant’Antoni chisuler at casca in testa al suler ovvero «se per
Sant’Antonio Chisuler non prepari il chisöl, ti cade in testa
il tetto». A seconda della zona, il chisöl può assumere la
forma di un pane, una schiacciata con i ciccioli di maiale o
dolce,  di  un  ciambellone  morbido  oppure  di  un  bussolano,
una ciambella a pasta dura. Scegliete il chisöl che più vi
aggrada, ma non dimenticate di infornarlo il 17 gennaio se non
volete vedere crollare il tetto della vostra casa sotto il
peso della neve.

Febbraio – LE NAVETTE CHE SALVARONO LE TRE MARIE IN PROVENZA 
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Le navettes sono un biscotto tipico marsigliese, a forma di
barca,  aromatizzato  ai  fiori  d’arancio  e  legato  a  una
tradizione antichissima. Ogni anno il 2 febbraio, il giorno
della  Candelora,  prima  dell’alba,  al  termine  di  una
processione, il vescovo di Marsiglia benedice le navette e il
loro forno, situato di fronte all’abbazia di Saint Victor. La
forma rimanda alla barca senza vela e senza remi che portò in
salvo  sulle  coste  della  Provenza  le  tre  Marie  (Maria
Maddalena,  Maria  Jacobé  e  Maria  Salomé)  in  fuga  da
Gerusalemme. Il giorno della ricorrenza se ne comprano, o se
ne infornano, 12 per simboleggiare i mesi dell’anno durante i
quali si spera di ricevere protezione.

Marzo – LE FRISCEU DOLCI (E SALATE) DI SAN GIUSEPPE

Le frittelle di San Giuseppe, o frisceu de San Giòxeppe, a
Genova sono golose palline fritte arricchite da qualche acino
di uva zibibbo. La tradizione di friggere nel giorno dedicato
al santo, il 19 marzo, è radicata in tutta la Penisola. Si
pensa alle frittelle dolci arricchite con pezzetti di mela,
che nelle friggitorie si trovano solo in quel periodo. Tutto
l’anno c’è, invece, la versione salata: la pastella con cui
sono preparate è più leggera e al suo interno sono fritti
pezzetti  di  baccalà,  stoccafisso,  cavolfiore,  borragini,
lattughe o cipolle. Sono serviti come antipasto, ma sono anche
un ottimo spuntino a merenda.

Aprile – A GANDINO CRUCA IN TAVOLA NELLA SETTIMANA SANTA
La cruca è un panettone povero e basso, preparato in Quaresima
dai fornai di Gandino, dalle origini che risalgono al ‘400.
“E’ una vivanda fatta con farina di frumento, zucchero, uva
candiotta e altre droghe, cotta nell’olio”, scriveva Antonio
Tiraboschi  nel  1873  nel  suo  “Vocabolario  dei  dialetti
bergamaschi”. Gli ingredienti sono legati alle contaminazioni
gastronomiche  favorite  nei  secoli  dai  commercianti  di
pannilana. Si usano cannella e uva di Candia che arrivava da
Creta a Venezia, dove i gandinesi avevano fiorenti contatti.
 Tutti ricordano le cruche preparate fino agli anni ’60 da



Angelo e Pietro Motta, due fratelli che gestivano i forni in
contrada Cerioli e sul sagrato della Basilica.

Maggio – FESTA DELLA TRINITA’ CON CHESCIOLA A CASNIGO 

Il santuario della Santissima Trinità a Casnigo è definito “la
Sistina della Bergamasca” per il grande Giudizio Universale
affrescato dai Baschenis. Secondo la tradizione, anticamente,
in occasione della festa della Trinità (tra maggio e giugno, a
seconda  del  calendario  liturgico)  l’edificio  religioso
ospitava un mercato che durava una settimana. Ogni anno, in
occasione della festa è riproposta la tradizione del lacc è
chésciöla,  un  dolce  povero  che  le  donne  preparavano  in
occasione  della  festa  usando  la  pasta  fatta  lievitare  il
giorno precedente e miscelata poi con latte, uova, burro,
uvetta e zucchero, il tutto consumato con latte fresco.

Giugno – LA TORTELLATA IN ONORE DI SAN GIOVANNI

Nella  notte  del  23  giugno,  che  precede  il  giorno
della  ricorrenza  di  San  Giovanni,  a  Parma  e  provincia,  è
tradizione cenare con i tortelli di erbette,  all’aperto, così
da essere bagnati dalla rugiada, che fin dall’antichità, è
considerata  purificatrice  e  tiene  lontano  i  malanni.  Le
goccioline simboleggiano il sangue versato dal capo di San
Giovanni. Nella stessa notte, si raccolgono anche le noci
per fare il nocino. I tortelli si preparano con pasta fresca,
uova e farina, un ripieno di ricotta, erbette e Parmigiano
Reggiano. Il ripieno va messo al centro di una sfoglia alta
8-10 centimetri e ripiegata su se stessa: il tortello è chiuso
su tre lati e poi tagliato con una rotella dentellata.

Luglio – PIZZELLE FRITTE CON POMODORO FRESCO PER SANT’ANNA

Il 26 luglio si celebra la festa di Sant’Anna. Una ricorrenza
che, a Borgo Croci in provincia di Foggia, si onora portando
in tavola le pizze fritte con, sopra, sugo di pomodoro fresco:
sono preparate insieme ad altri piatti tipici seguendo un
rituale ricco di simbologia. L’impasto della pizza è fatto



lievitare, poi è diviso in porzioni e fritto solo dopo averlo
steso  in  piccoli  dischi  dal  diametro  di  una  decina  di
centimetri. Una volte fritte, le pizzelle sono condite con un
cucchiaio di sugo di pomodoro e spolverate dal parmigiano.

Agosto – LA CORONA DI SAN BARTOLOMEO CHE FA FELICI I BAMBINI

La corona di San Bartolomeo è tipica di Pistoia e si prepara
per la ricorrenza del santo, il 24 agosto. E’ composta da
gustosi dolcetti di pasta frolla e consiste in collane fatte
di pippi infilzati in uno spago. I pippi sono biscotti di
pasta  frolla  dalla  forma  rotonda,  abbelliti  con  pallini
colorati e impreziositi da cioccolatini, quasi fossero gemme
preziose, soprattutto sul medaglione centrale. I cioccolatini
sono aggiunti subito dopo aver tolto i pippi dal forno, quando
la  pasta  è  ancora  abbastanza  morbida  da  permettere  al
cioccolatino di aderirvi. I bambini “spippolano” la corona
togliendo i dolci dallo spago.



Settembre – A BARZIZZA E LEFFE I MICHINI PER SAN NICOLA

La devozione a San Nicola da Tolentino nella parrocchia di
Barzizza,  frazione  di  Gandino,  risale  ai  tempi  della
diffusione della peste e si allarga agli abitanti di Leffe,
che fecero voto al santo per essere liberati dal morbo. A
Barzizza il 10 settembre si celebra la novena dedicata a San
Nicola. A questa festa patronale è legata la tradizione dei
“michini”, piccoli pani non lievitati formati da minuscole
pernici disposte attorno a un pozzo, a ricordo di un miracolo
di  San  Nicola  che  ridiede  vita  ad  alcuni  volatili.  Le
volontarie ne preparano diverse centinaia, per proporli ai
fedeli  dopo  la  benedizione  che  è  impartita  la  domenica
precedente alla ricorrenza liturgica del santo.

Ottobre – I MOSTACCIOLI TANTO AMATI DA SAN FRANCESCO

I  mostaccioli  di  San  Francesco,  patrono  d’Italia,  che  si
festeggia il 4 ottobre, sono dei gustosi biscotti. C’è chi
mette uova intere, chi lievito, chi usa la pasta di pane. La
ricetta migliore è quella di Frate Indovino: in  una ciotola
si mettono le mandorle, il miele, gli albumi, il mosto, il
pepe e la cannella e si inizia a mescolare con una forchetta;
si  unisce  anche  la  farina  e  si  impasta  con  le  mani,
ritagliando i biscotti a forma di losanga, larghi quattro
centimetri.  Si racconta che il poverello d’Assisi ne fosse
ghiotto,  tanto  che  prossimo  alla  morte  dettò  una  lettera
destinata all’amica Giacoma de’ Settesoli perché gli portasse
i dolci che tanto amava.

Novembre – OCA CON LE VERZE PER SAN MARTINO

Il giorno di San Martino, l’11 novembre, si festeggia con una
ricetta simile alla cassoeula, ma con carne di oca al posto
del maiale. Si tritano cipolla e sedano, si mettono in un
tegame  con  il  burro  e  due  cucchiai  di  olio  e  si  fanno
soffriggere. Poi si unisce l’oca in pezzi e la si fa rosolare,
salando e pepando e lasciandola cuocere per 40 minuti. Quando



l’oca è quasi a cottura, si taglia la verza a striscioline, la
si lava e scola. Si mette la pancetta in un tegame con due
cucchiai di olio e la si fa soffriggere; si unisce la verza,
lasciandola appassire. Poi si mettono l’oca, il brodo caldo e
si  fa  cuocere  per  30  minuti.  Da  servire  accompagnata  da
polenta.

Dicembre – GLI OCCHI DI SANTA LUCIA PUGLIESI

Sono taralli morbidi pugliesi in versione dolce, preparati con
farina, olio d’oliva e vino bianco e ricoperti con una glassa
bianca a base di acqua e zucchero chiamata sclepp. Alcune
varianti prevedono aromatizzazioni all’anice e alla vaniglia.
Tipici di Bari, si servono il 13 dicembre, ma si possono
consumare anche durante le festività natalizie. In Abruzzo gli
occhi  di  Santa  Lucia  sono  biscotti  all’anice  a  forma  di
occhiali. In Sardegna si benedicono i biscotti, nome che viene
dall’unione  della  parola  biscottos,  biscotti,  e  di  ocros,
occhi. Sono dolcetti dalla forma rotondeggiante, incisi al
centro a simboleggiare la fessura delle palpebre e farciti con
marmellata, in genere di mirtilli.

 


