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Lascia tutto lì, la tavola da sparecchiare, i piatti da lavare, per una volta 

puoi rinunciare a qualcosa. 

Spegni la TV, appoggia quello che hai in mano, interrompi quello che stai 

facendo, non rispondere se il telefono continua a squillare… 

Corri, abbraccia il tuo bambino, la tua bambina…. 

Fatevi il solletico fino alle lacrime, baciatevi, sorridetevi, datevi i morsini 

nelle manine, sulle guance, nel pancino. 

Cantate a voce alta una canzone impertinente, disturbate i vicini, fate la 

lotta con i cuscini, tiratevi i coriandoli anche se è luglio. 

Poi sedetevi per terra, con le gambe incrociate, mangiate pane e cioccolato, 

e con le dita sporche, abbracciatevi ancora una volta. 

Nel tempo nessuno ricorderà il disordine di quel giorno, ma l’amore di quel 

momento resterà come un tatuaggio sul cuore. 

 

                                                   Carolina Turroni 

 

 

 

 

 

 

 



 

Chi non ha almeno un piatto legato a un ricordo speciale?  

 

I sapori e gli odori sono capaci di riportare alla nostra mente immagini 

lontane, custodite come gioielli preziosi in quello scrigno che è la nostra 

mente. 

Ecco, allora, il profumo della colazione che ci svegliava da bambini quando 

potevamo permetterci di stare a letto più del dovuto. 

 L'odore irresistibile del ragù, del pollo al forno, delle melanzane fritte, di 

una crostata che veniva a stuzzicare la nostra acquolina mentre 

giocavamo con le nostre sorelle e fratelli o con i nostri amici.  

Le preparazioni per qualche occasione speciale: un compleanno, il Natale, 

la Pasqua. 

 E come non ricordare l'estate, il sole che bruciava piacevole sulle nostre 

spalle, la pelle tirata dalla salsedine, i pranzi in spiaggia, dove al profumo 

del mare si mescolava quello del cibo preparato il giorno prima e ora 

proposto ai nostri piccoli occhi affamati, con i capelli ancora umidi di 

mare appiccicati alla fronte, circondati da zie, cugini, nonni, tutti allegri 

nell'aria di Ferragosto. 

La cucina è il luogo dove si racconta il quotidiano ma anche le stagioni 

della vita, dove si trasformano gli ingredienti con sapienza e cura per 

farne ingredienti cardine di una nostra identità, delle nostre radici che ci 

accompagneranno lungo tutto il percorso della vita 

Attorno alla tavola si celebra la vita e quei gesti quotidiani che spesso 

diamo per scontato assumono nel tempo un valore inestimabile diventando 

essenza di noi stessi 

Riti quotidiani, spesso ripetitivi, ma che hanno sempre insito un grande 

atto d’amore … lo stesso che ci sostiene noi momenti difficili permettendoci 

di andare avanti. 

I nostri ritmi di vita risultano ormai molto frenetici, divisi tra mille 

attività e cose da fare, spesso ci ritroviamo a non avere molto tempo per 

noi e, se siamo da soli, è facile che per ottimizzare togliamo al momento del 

pasto del tempo ritenuto prezioso. Accorciamo se non eliminiamo del tutto 

i tempi di preparazione e anche quelli di consumazione del cibo ma il 

valore di ciò che stiamo facendo cambia radicalmente. 

Cibarsi non vuol dire solo assumere cibo per nutrirsi, ma è anche un modo 

per prendersi cura di sé e degli altri.  

Cucinare diventa un’arte e non perché siamo capaci di realizzare torte a 

dieci piani o antipasti spettacolari. Anche senza ostentare preparazioni 



 

bellissime, cucinare esprime amore, diventa occasione per dimostrarsi e 

dimostrare agli altri di poter donare qualcosa di buono, di essere capaci di 

creare.  

Amate ciò che mangiate, potrebbe essere una buona massima per non 

ridurre il cibo a semplice nutrimento del corpo e per mantenere con esso 

un legame importante. 

E per finire …Cucinare è un modo per tramandare una storia, la storia 

familiare, una tradizione che passa di generazione in generazione, un 

modo unico e particolare di mettere insieme gli ingredienti per dar vita a 

un piatto speciale. È una storia d’amore che va oltre il tempo e che ha 

radici profonde in una terra e in un luogo. 

Ecco che cucinare diventa a un tempo tradizione, creatività, cultura 

alimentare, arte, amore. Prendersi cura di sè stessi e degli altri 

Oggi vogliamo partire da queste certezze e a loro vogliamo ispirarci per 

proporvi delle ricette “speciali”, capaci di risvegliare ricordi di persone 

amate, di luoghi del cuore, di attimi felici… ricette capaci di donarci 

attimi di serenità o nostalgia … perchè si sa quando in mezzo ci stanno il 

cuore e le emozioni non si può prevedere cosa accadrà … noi speriamo 

sempre cose “belle” e in questo caso “buone”. 

 

 

Buona cucina a tutti! 

 

 

 

 
 

 



 

 
 
 

«Non bisogna preoccuparsi di ciò che si mangia, ma con chi si 
mangia» 

                                        Epicuro 
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Un padre è qualcuno che ti prende in braccio e ti insegna a ridere. 

Qualcuno che quando chiudi gli occhi puoi sentire il suo cuore battere nel 

tuo. 

Qualcuno che con la sua mano grande come il cielo ti indica la strada. 

Qualcuno che, basta un soffio appena nei polmoni, per toglierti ogni paura. 

Che grande forza che ha un padre. 

 

                                               Fabrizio Caramagna 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Un nuovo inizio … 

 

Uova, Pepe, guanciale, pecorino e parmigiano… pochi ingredienti   per me 

molto significativi!  

Fu la carbonara il primo piatto che cucinò mio padre non appena uscito di 

prigione. 

Così questo piatto assunse per noi un valore inestimabile diventando il 

piatto di un nuovo inizio, non era un semplice piatto di pasta ma qualcosa 

di veramente speciale. 

 Era come se mio padre in un linguaggio tutto suo avesse detto basta a 

tutti i problemi che avevamo avuto fino a quel momento e la preparazione 

di quel piatto è stato per lui un modo per dirci quanto ci ama, di questo 

sono certo. Io provo a farla seguendo gli stessi procedimenti ma il risultato 

non è lo stesso perché i sentimenti che ci mette lui non li potrò mai capire 

fino in fondo. 

 

                                             Vincenzo 

 

 

  

 

 

 

 

 



 

 

CARBONARA 

 

INGREDIENTI 

 

400 g pasta (spaghetti, mezze maniche, bucatini) 

280 g guanciale 

200 g pecorino romano 

5 tuorli (media grandezza) 

q.b. pepe nero in grani 

 

 

PREPARAZIONE 

 

Per prima cosa, mettete a scaldare una pentola di acqua. Come sale ne 

basta poco: circa metà del solito quantitativo, dato che il pecorino è già 

molto saporito. Quando avrà raggiunto il bollore, lessate la pasta prescelta: 

pasta lunga come spaghetti o bucatini, ma anche le mezze maniche sono 

perfette. 

Prendete il guanciale, eliminate la cotenna, e tagliatelo a listarelle 

piuttosto spesse, di circa mezzo centimetro. 

Lasciatelo sfrigolare in una padella, a fuoco moderato, finche’ la parte 

grassa non diventerà trasparente. Non serve aggiungere altro olio, dato 

che cuocerà già nell’abbondante suo grasso.  

Versate il grasso all’interno di una scodellina. Rimettete il guanciale sul 

fuoco per renderlo croccante per qualche minuto, poi spegnete la fiamma e 

conservate il guanciale a parte. 



 

Adagiate i tuorli all’interno di una scodella, unite il pecorino (tenendone 

due cucchiai per la decorazione) e una spolverata di pepe nero macinato al 

momento. Amalgamate brevemente con una spatola. 

Unite 2 mestolini di grasso del guanciale per rendere il composto di tuorli 

cremoso, denso e vellutato, amalgamando con la spatola. 

Tenete da parte un bicchiere di acqua di cottura della pasta e scolatela al 

dente. 

Versate la pasta nella padella dove avete cotto il guanciale, a fuoco spento, 

e unite la crema di tuorli e pecorino e un mestolino di acqua di cottura. 

Mescolate molto bene per far amalgamare il tutto. Se fosse necessario, 

unite ancora acqua. Questa operazione andrà fatta rigorosamente fuori 

fuoco. 

Quando la pasta alla carbonara sarà diventata super cremosa (ma non 

liquida), grazie al calore della pasta e agli amidi contenuti nell’acqua, 

unite il guanciale (tenendo qualche listarella per la decorazione), 

amalgamate brevemente e servite nei vari piatti. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Non t'amo come se fossi rosa di sale 

 

Non t'amo come se fossi rosa di sale, topazio 

o freccia di garofani che propagano il fuoco: 

t'amo come si amano certe cose oscure, 

segretamente, tra l'ombra e l'anima. 

 

T'amo come la pianta che non fiorisce e reca 

dentro di sé, nascosta, la luce di quei fiori; 

grazie al tuo amore vive oscuro nel mio corpo 

il concentrato aroma che ascese dalla terra. 

 

T'amo senza sapere come, né quando, né da dove, 

t'amo direttamente senza problemi né orgoglio: 

così ti amo perché non so amare altrimenti 

 

che così, in questo modo in cui non sono e non sei, 

così vicino che la tua mano sul mio petto è mia, 

così vicino che si chiudono i tuoi occhi col mio sonno. 

                                                                               

 

                                                                                     P. Neruda 

 

 



 

Echi dal mare … 

La prima volta che ho assaggiato questo piatto è stato quando ero ancora 

bambino, mio padre era appena rientrato da un turno di lavoro come 

sempre stanco e stremato ma deciso però a preparare un piatto fino ad 

allora mai fatto (almeno per me): le linguine con le cozze. 

Cominciò ad organizzarsi: prima la pentola sul fornello, poi le cozze 

sgusciate nella padella con olio, aglio, peperoncino, pepe e infine un bel 

bicchiere di vino bianco per sfumare. Non appena il sugetto fu quasi 

pronto, buttò le linguine nell'acqua e quando queste furono al dente fece 

finire la cottura in padella con il sughetto e un po' di acqua di cottura. Due 

spadellate e impiattò mettendoci sopra del prezzemolo tritato finemente.  

Non appena misi in bocca la prima forchettata sentì un'esplosione di gusti 

paragonabile al Paradiso in terra, lo ricordo esattamente, mi senti come al 

mare, immerso in quel gusto e avvolto in quel profumo come in un 

abbraccio.  

L'aggiunta del prezzemolo e dell'aglio dà al piatto un sapore deciso ma allo 

stesso tempo delicato e fresco un gusto che avvolge il tuo palato come una 

coperta in un freddo inverno. Tutt'oggi quando la mangio trovo le stesse 

emozioni della prima volta, per questo un giorno sogno di riuscire a 

cucinarle per mio figlio, come fa lui con me . 

 

 

 Domenico 

 

 

 

 

 

 

 



 

LINGUINE ALLE COZZE 

 

INGREDIENTI 

1 kg di cozze 

320 g di LINGUINE 

2 spicchi d'aglio 

4 cucchiai d'olio extravergine d'oliva 

2 cucchiai di prezzemolo tritato 

 

PREPARAZIONE 

Per realizzare le linguine con le cozze è fondamentale pulirle molto bene e 

lavarle sotto l'acqua corrente. Fate scaldare l'olio in una padella piuttosto 

larga e lasciatevi appassire gli spicchi d'aglio schiacciati. Quando saranno 

appena dorati alzate la fiamma, unitevi le cozze e fatele aprire. Mano a 

mano che si aprono toglietele dal calore e disponetele su un piatto. 

Eliminate quelle che, eventualmente, non si saranno aperte. 

Sgusciate buona parte delle cozze, lasciando intatte le più grosse. 

Raccogliete in una ciotola il liquido che si sarà formato nella padella, 

filtrandolo attraverso una garza o un telo sottile e pulito.  

Versate il liquido in una padella e lasciatelo restringere appena. Lessate gli 

spaghetti in acqua poco salata, scolateli molto al dente e uniteli alla 

padella. Fateli insaporire per 1-2 minuti, in modo che assorbano parte del 

liquido, e unitevi i molluschi sgusciati. Spolverate con il prezzemolo tritato 

e fate saltare per qualche secondo. 

Suddividete le linguine con le cozze nei singoli piatti, completate con quelle 

con i gusci e servite subito in tavola.  

 

 

 

 



 

  
 

 

Temporale 

 

Un bubbolio lontano... 

Rosseggia l'orizzonte, 

come affocato, a mare; 

nero di pece, a monte, 

stracci di nubi chiare, 

tra il nero un casolare, 

un'ala di gabbiano. 

 

 

                                   Giovanni Pascoli 

 

 

 

 

 

 



 

 

Il dolore di chi resta … 

La “pasta e patate” è un piatto semplice che mi ricorda mio nonno perché 

quando tornavo a casa dal lavoro spesso la preparava e aveva un gusto 

squisito. Quando mia mamma la prepara ricordo sempre lui che la 

cucinava con tanto amore! Il rapporto con mio nonno era molto bello Cile 

eravamo legati inseparabili e ogni volta che ripenso a lui inevitabilmente 

ripenso a tutti i bei momenti passati insieme ma penso anche che 

purtroppo non potrò riaverlo vicino per condividere delle cose che fin 

quando le hai sono scontate e normali. Così quando oggi entro a casa e 

mamma prepara la pasta e patate ripenso a quando la preparava lui certo 

non è la stessa sensazione perché è ovvio come la faceva mio nonno non la 

farà mai nessuno per me lui era il mio pilastro faceva sempre di tutto per 

farmi felice e da quando non c'è più ne sento molto la mancanza la 

nostalgia per una persona che nella vita ha avuto un ruolo 

importantissimo è qualcosa di dolce ma anche di molto doloroso. 

 

 Martina 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

PASTA E PATATE 

 

Ingredienti 

350 g di pasta mista corta (o spaghetti tagliati o gramigna) 

600 g di patate 

5 cucchiai Olio extravergine di oliva 

30 g di cipolla 

200 g di passata di pomodoro (o polpa di pomodoro) 

1 l di acqua calda 

sale quanto basta 

 

PREPARAZIONE 

 

Tritate la cipolla versatela in una pentola insieme all ‘olio fatela appassire. 

Se volete aggiungerle anche la carota, la costa di sedano tritate e il lardo o 

la pancetta, tagliati a listarelle, io preferisco non aggiungerli per avere 

una pasta e patate meno pesante 

Quando la cipolla si è appassita aggiungete la passata di pomodoro e fatela 

cuocere per 3-4 minuti 

Intanto sbucciate le patate, lavatele bene e tagliatele in piccoli cubetti e 

aggiungetele al pomodoro, salate e mescolate 

fate insaporire per un paio di minuti a fuoco basso mescolando 

aggiungete l’acqua calda, 1 l circa, aggiustate di sale e a seconda dei gusti 

aggiungete anche la crosta di parmigiano o grana dopo aver raschiato la 

buccia con un coltello o una grattugia. 

Fate cuocere a fuoco lento per 25-30 minuti, fino a quando le patate non 

iniziano a sfaldarsi, quindi schiacciatene una parte con il dorso di un 

cucchiaio o prelevatele e schiacciatele velocemente in un piatto con una 

forchetta 



 

Aggiungete la pasta mista o se preferito un altro formato a seconda dei 

vostri gusti, se necessario aggiungete altra acqua calda e aggiustate di sale. 

Fate cuocere la pasta facendo in modo da ottenere un composto cremoso e 

quasi asciutto. 

Quando la pasta è cotta spegnete il gas e aggiungete il parmigiano o il  

grana grattugiato a seconda dei gusti, mescolate bene e servite. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

“Se decidi di innamorarti di me” 

 

Se decidi di innamorarti di me, prendi i miei lati oscuri e riempili di luce. 

Se decidi di innamorarti di me, tieni sopra le tue spalle le mie lacrime. Io 

farò altrettanto. E peserà tutto di meno. 

Se decidi di innamorarti di me, ama le mie debolezze e rendile con me 

punti di forza. 

Se decidi di innamorarti di me, non dirmi in cosa devo credere, ma dimmi 

di credere sempre in qualcosa. 

Se decidi di innamorarti di me, tieni a mente i miei sguardi e non tutte le 

parole che dirò. 

Se decidi di innamorarti di me, fammi ballare, anche se non c’è musica… 

 

                                                            Alda Merini 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Mi fido di te … 

 

Io non ho ricordi della mia infanzia, i miei ricordi, purtroppo, partono 

dalla separazione dei miei genitori e la maggior parte sono ricordi 

negativi! Adesso, per fortuna, ho una persona al mio fianco che mi sta 

sempre vicina e mi sostiene mettendo la mia felicità al primo posto anche 

prima di sè stesso. Il motivo per il quale ho scelto questa ricetta è alla fine 

un motivo molto semplice…   non apprezzavo molto il cibo, è sempre stato 

per me un problema, sentivo di non meritarlo allora questa persona, che 

penso che se ne sia accorta sin dal primo momento, ha iniziato ad aiutarmi 

riuscendoci così tanto bene che adesso mi piacciono un po' di più perfino le 

verdure!  La prima volta che ha cucinato le penne con le zucchine e i 

peperoni nel momento in cui le ho assaggiate l’unico pensiero è stato: 

<caspita quanto è buona!> Forse perché per farla ci ha messo amore ed 

impegno … e’ vero ci sono mille modi per dire “ti amo” ed io sono sempre 

più orgogliosa e contenta di avere lui non solo come compagno di vita ma 

anche come amico e un po' anche come padre. 

 

                                              JOHANNA 

 

 

 

 

 

 

 



 

PASTA ZUCCHINE E PEPERONI 

Ingredienti 

320 g Pasta 

2 Zucchine piccole 

1 spicchio Aglio 

1 Peperone 

1 ciuffo Prezzemolo 

q.b. Olio di oliva 

300 g Formaggio cremoso tipo Philadelphia 

q.b. Sale 

q.b. Pepe 

 

PREPARAZIONE 

Lavare ed asciugare il peperone, togliere il picciuolo, quindi, tagliarlo a 

metà. Togliere i semi e i filamenti interni, ridurlo a pezzetti piccoli e 

metterlo nel piatto assieme alle zucchine. 

Nel frattempo, mettere sul fuoco una pentola con abbondante acqua salata 

e attendere che giunga a bollore. Buttarvi dentro la pasta, mescolarla per 

evitare che si attacchi e attenderne la cottura. 

Sbucciare uno spicchio di aglio e schiacciarlo, aiutandosi con la lama di un 

coltello. Mettere dell’olio in una padella e lasciarlo rosolare appena a fuoco 

basso. 

Aggiungere le zucchine e i peperoni e lasciare rosolare dolcemente anche 

questi. Aggiustare di sale e pepe, aggiungere qualche cucchiaio di acqua 

della pasta e lasciare cuocere per qualche minuto, quindi eliminare lo 

spicchio di aglio. 

Aggiungere al condimento il formaggio cremoso e un po’ di acqua per farlo 

sciogliere, quindi scolare la pasta, metterla in padella e mescolare bene, in 

modo da amalgamare tutti gli ingredienti. Un attimo prima di impiattare, 

aggiungere il prezzemolo tritato. 



 

 

 

 

 
 

Casa Romita 

 

Casa romita in mezzo a la natia 

campagna, aerea qui, n su l’altopiano 

d’azzurre argille, al cui sommesso invia 

fervor di spume in mare africano, 

te sempre vedo, sempre, da lontano, 

se penso al punto in cui la vita mia 

s’aprì piccola al mondo immenso e vano: 

da qui-dico-da qui presi la via. 

Da questo sentieruolo tra gli olivi, 

di metastro, di salvie profumato, 

m’incamminai pe’l mondo, ignaro e franco. 

E tanto, ò fiorellini schivi. 

Tra l’erma siepe, tanto ho camminato. 

Per ricondurmi a voi, deluso e stanco. 

 

                                               Luigi Pirandello 

 



 

Appuntamenti mancati … 

 

C’è un piatto in particolare che mi riporta a quando ero bambina: la 

lasagna, una pietanza per molti, soprattutto siciliani, normale da 

mangiare in famiglia quasi tutte le domeniche come piatto della festa. 

Anch’io da piccola aspettavo la domenica per vedere la famiglia riunirsi a 

tavola ed era proprio intorno a quella tavola che si dimenticavano tutti i 

problemi anche se solo per qualche ora o per un solo giorno. Proprio per 

questo motivo l'odore e il gusto della lasagna si lega nella mia memoria 

all'affetto e al calore che si prova quando si sta seduti a tavola si scherza, 

ci si confronta gustando qualcosa di più prezioso del cibo… il piacere di 

trascorrere e condividere del tempo con le persone che si ama.  

                                  

                       Asia 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Pasticcio 

Ingredienti: 

Per la lasagna 

250 g Parmigiano reggiano (grattugiato) 

20/22 sfoglie di lasagne all'uovo 

Per il ragù alla bolognese 

700 g polpa tritata di manzo (si può aggiungere anche del suino) 

mezza cipolla 

1 bicchiere Vino bianco 

1 costa Sedano 

2 Carote 

1 l Passata di pomodoro 

2 cucchiai Latte (se gradito) 

3 cucchiai Olio extravergine d'oliva 

q.b. Sale 

Per la besciamella 

100 g Farina 00 

1 l Latte intero 

100 g Burro 

q.b. Noce moscata (da grattugiare) 

1 pizzico Sale 

Altri ingredienti 

200 g Prosciutto cotto (a fette) 

250 g Mozzarella (ben sgocciolata) 



 

 

Preparare il ragù: 

Pulire sedano e carote, lavare sotto acqua corrente e tritare finemente con 

un coltello insieme alla cipolla. Questo trito per il soffritto si può preparare 

anche con un mixer. 

Versare l’olio evo in una casseruola, far scaldare, unire il trito e soffriggere 

per qualche minuto mescolando. 

Una volta appassito il soffritto, aggiungere il trito di carne e far rosolare 

per qualche minuto. Quando la carne risulterà asciutta sfumare col vino 

bianco. Far evaporare l’alcool e poi unire la passata di pomodoro. Regolare 

di sale e far cuocere a fiamma media per circa 2 ore con coperchio 

leggermente alzato. Mescolare di tanto in tanto e unire un pochino di 

acqua se dovesse servire. 

Per rendere il ragù più delicato è possibile aggiungere a fine cottura il 

latte. 

 

Preparare la besciamella: 

Sciogliere il burro a pezzetti in una pentola a fuoco dolce e poi, 

allontanandola dal fuoco, aggiungere la farina setacciata. Mescolare 

energicamente con una frusta per eliminare i grumi e riposizionare sul 

fuoco fino a che il composto sarà dorato. 

Incorporare a filo il latte (anche tiepido va bene) lavorando il composto 

con una frusta per evitare i grumi. Regolare di sale e noce moscata e, 

mescolando in continuazione con la frusta, cuocere la besciamella sino a 

quando risulterà densa e corposa. 

 

Preparare le lasagne al forno: 

Distribuire un mestolo di besciamella sul fondo di una pirofila rettangolare 

delle dimensioni 30×20 cm circa  

Adagiare le sfoglie di lasagna su tutta la superficie e condire con 

besciamella, qualche mestolo di ragù e parmigiano reggiano grattugiato. 

 

 

Coprire con le lasagne e procedere a strati fino ad esaurimento degli 

ingredienti. 



 

Terminare con uno strato di lasagne condite con abbondante ragù e 

spolverata di parmigiano.  (Ho aggiunto anche la scamorza tritata e fette 

di prosciutto cotto) 

Cuocere in forno preriscaldato a 180° C per 30 minuti circa, fino a quando 

si creerà una deliziosa crosticina dorata in superficie. 

Sfornare e lasciar intiepidire. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

“Città vecchia” 

Spesso, per ritornare alla mia casa 

prendo un’oscura via di città vecchia. 

Giallo in qualche pozzanghera si specchia 

qualche fanale, e affollata è la strada. 

Qui tra la gente che viene che va 

dall’osteria alla casa o al lupanare 

dove son merci ed uomini il detrito 

di un gran porto di mare, 

io ritrovo, passando, l’infinito 

nell’umiltà. 

Qui prostituta e marinaio, il vecchio 

che bestemmia, la femmina che bega, 

il dragone che siede alla bottega 

del friggitore. 

la tumultuante giovane impazzita 

d’amore, 

sono tutte creature della vita 

e del dolore; 

s’agita in esse, come in me, il Signore. 

Qui degli umili sento in compagnia 

il mio pensiero farsi 

più puro dove più turpe è la via. 

 

                                                                         Umberto Saba 



 

Strane emozioni… 

 

 

 

Quando si parla di cucina inevitabilmente il mio pensiero va alla mia 

nonna e soprattutto alla sua stratosferica pasta al forno, in realtà era una 

pasta al forno normale, un piatto come tanti, la differenza era che a farlo 

era proprio lei la mia nonnina con la quale avevo un rapporto 

indescrivibile. La domenica era quasi un'abitudine andare con lei al 

mercato dove mi comprava un po' tutto quello che volevo per poi ritornare 

a casa dove c’era già pronta in forno la teglia con la pasta. Ad onor del 

vero a cucinarla non era solo mia nonna poiché c’era sempre mio nonno ad 

aiutarla in tutto… una vera famiglia, come ormai se ne vedono poche. I 

miei nonni erano innamorati ed io lo capivo dai piccoli gesti. Quanti 

momenti bellissimi abbiamo passato insieme, ricordi che rimarranno per 

tutta la vita. Le emozioni in fondo sono una cosa strana perché ci 

permettono di sentire anche le persone che non ci sono più! 

 

                                Giusy 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

PASTA AL FORNO 

O 

PASTA NCASCIATA ALLA MESSINESE 

 

INGREDIENTI 

750 ml Passata di pomodoro (o del ragù di carne pronto) 

1 Cipolla 

q.b. Olio di oliva 

100 g Pisellini 

q.b. Basilico (fresco) 

q.b. Sale 

q.b. Pepe nero 

500 g Maccheroni 

2 Melanzane (grosse) 

200 g tuma (o formaggio a pasta filante) 

2 Uova (sode) 

100 g prosciutto cotto o salame (facoltativo) 

q.b. Pangrattato 

 

 

PREPARATE IL SUGO DI POMODOROSO E PISELLI: 

Se non utilizzate il ragù, preparate una salsa di pomodoro senza carne: in 

un tegame, fate soffriggere la cipolla a dadini con dell’olio d’oliva. Poi 



 

unite i piselli ed infine la passata di pomodoro o dei pelati spezzettati. 

Salate, pepate e fate cuocere, a fuoco basso, fino a farla addensare. Per 

circa 20 minuti. Quando spegnete il fuoco, aggiungete delle foglie di basilico 

fresche. 

CUOCETE LE MELANZANE: 

Nel frattempo, tagliate a fette le melanzane e mettetele a scolare, in uno 

scolapasta, spolverizzate con del sale. In questo modo perderanno l’acqua 

di vegetazione, amarognola. Al termine strizzate ogni fetta tra le mani e 

friggetele in abbondante olio di semi bollente. Fatele sgocciolare su della 

carta assorbente. 

LESSATE LA PASTA E CONDITELA: 

Portate a bollore dell’acqua calda e cuocete la pasta, per il tempo indicato 

sulla confezione. Al termine scolatela e conditela con il sugo di pomodoro o 

il ragù di carne. (lasciate un pochino di sugo da parte). Insaporite con le 

fette di melanzane fritte, quasi tutto il formaggio a pezzettini, i dadini di 

prosciutto o di salame (io per esempio non li metto). Mescolate e fate 

amalgamare tutti gli ingredienti. 

Oliate e cospargete di pangrattato una teglia da forno. Versate metà della 

pasta condita. Su questo strato, sistemate un uovo sodo a pezzi e dopo 

ricoprite con la rimante pasta. Cospargete la superficie della Pasta 

‘Ncasciata alla Messinese, con il rimanente sugo di pomodoro, messo da 

parte, l’ultimo uovo sodo a pezzi e il rimanente formaggio. Se volete (anche 

se la tradizione non lo richiede) potete insaporire con una spolverizzata di 

Parmigiano grattugiato. 

COTTURA: 

Infornate a 190°, per circa 20 minuti, o fino a doratura. Si dovrà formare 

una crosticina croccante. Servitela ancora calda. 

 

 

 

 

 

 

 



 

Vergine madre, figlia del tuo figlio  

 

La madre è un angelo che ci guarda 

che ci insegna ad amare! 

Ella riscalda le nostre dita, il nostro capo 

fra le sue ginocchia, la nostra anima 

nel suo cuore: ci dà il suo latte quando 

siamo piccini, il suo pane quando 

siamo grandi e la sua vita sempre. 

 

                                       

                                             Dante Alighieri 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Sdegnose abitudini … 

 

Tanti ricordi belli ma perché prenderci in giro anche tante cose che ci 

obbligavano a fare o a mangiare controvoglia! 

Giusto per dirne una … mia mamma prepara sempre la pasta al pesto, per 

carità buonissima ma il troppo storpia infatti a me è venuta la nausea 

tanto da non poterla più neanche assaggiare. 

Per anni, il mio è stato un no fermo alla pasta al pesto! 

Solo da qualche tempo ho ricominciato a mangiare il pesto, ma attenzione, 

soltanto le lasagne al pesto poichè sono accompagnare dalla besciamella, il 

formaggio e il parmigiano che ne smorzano un po' di gusto e soprattutto a 

preparare non è mia madre bensì la suocera di mia sorella, perché si sa 

alla fine i detti antichi dicono grandi verità … l’erba del vicino è sempre 

più buona ! 

 

 Domenico 
 

 

  

                       

 

 

 

 

 

 

 



 

LASAGNE AL PESTO 

 

 

Ingredienti 

500 g Pasta per lasagne 

300 g Pesto di basilico e pinoli 

500 g Besciamella 

300 g Mozzarella 

60 g Formaggio Parmigiano (grattugiato) 

30 g Burro 

q.b. Olio extravergine d’oliva 

q.b. Sale 

q.b. Pepe 

 

Preparazione 

 

Imburra una pirofila da forno avente dimensioni di circa 20 x 35 

centimetri ed inizia a disporvi sul fondo un primo strato di pesto e 

besciamella e a seguire uno strato di pasta di lasagne. 

Sopra lo strato di lasagne cospargi uno strato sottile di pesto di basilico e 

pinoli (è consigliabile prepararlo in casa e non utilizzare quello già pronto). 

 Metti sopra lo strato di pesto anche qualche pezzetto di mozzarella e poi 

ricopri il tutto con uno strato di besciamella (è preferibile fare in casa 

anche la besciamella). 



 

 Continua, poi, a creare vari strati come il primo, uno sopra all’altro, 

facendo almeno quattro strati e terminando con un ultimo strato 

superficiale di pasta per lasagne. 

Stendi sopra l’ultimo strato di pasta per lasagne un velo di pesto e cospargi 

di parmigiano grattugiato. 

 Fai cuocere per 20 minuti le tue lasagne al pesto di basilico e pinoli nel 

forno preriscaldato a 180° C; al termine della cottura, falle raffreddare 

leggermente e servile in tavola ancora calde.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

LA FOGLIA 

 

Io sono come quella foglia - guarda - 

sul nudo ramo, che un prodigio ancora 

tiene attaccata. 

 

Negami dunque. Non ne sia rattristata 

la bella età che a un'ansia ti colora, 

e per me a slanci infantili s'attarda. 

 

Dimmi tu addio, se a me dirlo non riesce. 

Morire è nulla; perderti è difficile. 

 

                                                UMBERTO SABA 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Amorevoli permessi … 

 

Ci sono dei sapori e degli odori che ci riportano a quando eravamo 

bambini, per me essere bambino voleva dire avere delle regole da parte dei 

miei genitori e tante concessioni da parte dei miei nonni. Ne racconto una 

per tutte poiché significativa a mio avviso di quanto una nonna possa con 

un solo gesto rendere felice! Con lei potevo permettermi di rimanere a letto 

a guardare i cartoni e contemporaneamente mangiare la cotoletta di pollo 

che mi preparava, in realtà io ne approfittato un pochino ma il gesto che 

mia nonna faceva nei miei confronti era per me quasi una conquista e 

soprattutto una grande carezza … lei era convita di fare la cotoletta più 

buona del mondo ed io gli e lo lasciavo credere anche se adesso 

effettivamente mi rendo conto che nessuno è in grado di cucinarla come 

lei. 

 

                                                 Kevin 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

COTOLETTE DI POLLO 

 

INGREDIENTI: 

6 fettine di petto di pollo 

2 uova 

farina 

pangrattato 

350 g di burro  

sale  

un limone 

 

PREPARAZIONE: 

 

Preparare le cotolette di pollo è molto semplice. Per prima cosa battete 

leggermente le fettine di petto di pollo in modo che abbiano tutte lo stesso 

spessore. In tre contenitori distinti raccogliete la farina, il pangrattato e le 

uova (per rendere le uova più fluide potete frullarle brevemente con un 

frullatore a immersione). Impanate le fettine di pollo nella farina una alla 



 

volta, assicurandovi che siano coperte in modo omogeneo su entrambi i lati 

e scrollando la farina in eccesso.  

Passate quindi le fettine nell'uovo sbattuto e infine nel pangrattato, 

avendo cura di ricoprirle in maniera omogenea. 

Lasciate fondere il burro in una larga padella e quando è ben caldo 

adagiatevi i petti di pollo 2 alla volta.  Friggeteli a fuoco vivo per alcuni 

minuti da entrambe le parti, lasciandoli ben dorare.  

Prelevate le fettine con un mestolo forato scolandole bene e adagiatele su 

carta assorbente da cucina. Se desiderate potete distribuire un mix di erbe 

aromatiche fresche e tritate sulle cotolette ancora ben calde. Salate e 

servite le cotolette di pollo con le fettine di limone. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Ritornar bambini 

 

Le cose che il bambino ama 

rimangono nel regno del cuore 

fino alla vecchiaia. 

La cosa più bella della vita 

è che la nostra anima 

rimanga ad aleggiare 

nei luoghi dove una volta 

giocavamo. 

 

 

                              Kahlil Gibran 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Fine apparente … 

 

Uno dei piatti che mi ricorda qualcosa di veramente bello è la frittata di 

patate.  

 Era un piatto che preparavo sempre con mio padre (prima che il destino 

me lo portasse via!). Ricordo come se fosse ieri tutti i passaggi, i gesti e 

anche gli odori…Iniziava sempre tagliando le patate mentre a me faceva 

sbattere le uova, in modo da poter poi dire a tutti di averla preparata 

insieme a lui, ma allora io ero troppo piccola ed era pericoloso stare vicino 

al fuoco, avrei rischiato di bruciarmi con l'olio.  

 Finiti i vari passaggi il risultato era una “torta” di un colore giallo 

bellissimo e non appena veniva tolta dalla padella, già da lontano, si 

sentiva il profumo.  Oggi mia madre e mia zia provano sempre a farla 

come la faceva lui …ci provano ma non ci riescono. Chissà se un giorno ci 

riusciranno oppure se sarò io capace di farla per i miei figli. 

 

                                                Sofia 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

FRITTATA DI PATATE 

 

INGREDIENTI (PER UNA FRITTATA DI CIRCA 24 

CM DI DIAMETRO) 

Uova 6 

Patate 500 g 

Parmigiano Reggiano DOP 100 g 

Prezzemolo q.b. 

Sale fino q.b. 

Pepe nero q.b. 

Olio di semi q.b. 

  

 PREPARAZIONE 

Per realizzare la frittata di patate per prima cosa tritate finemente al 

coltello il prezzemolo. Poi pelate le patate e tagliatele a fette spesse 1 cm. 

Portate al bollore una pentola colma di acqua e poi sbollentate le patate 

affettate per 4-5 minuti  

Ora versate le uova in una ciotola, aggiungete il formaggio grattugiato, il 

prezzemolo tritato e poi salate e pepate  

A questo punto mescolate per amalgamare gli ingredienti. Scolate le patate 

che avranno terminato la cottura, lasciatele intiepidire e poi unitele al 

composto di uova. 

Passate quindi alla cottura: in una padella scaldate un filo di olio di semi, e 

una volta che sarà ben caldo, versate il composto 10. Coprite con il 

coperchio e cuocete a fuoco moderato per 15 minuti, ruotando la padella di 

tanto in tanto. Quando la superficie risulterà poco molle ma ancora umida 



 

rovesciate la frittata sul coperchio ribaltando la padella con un 

movimento deciso e rapido. 

Fate scivolare la frittata di nuovo nella padella in modo da cuocere anche 

l’altro lato, coprite ancora con il coperchio e proseguite la cottura per altri 

5 minuti. Trascorso questo tempo la frittata sarà pronta, potete servirla 

ben calda oppure anche fredda. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

IL TEMPO PASSATO 

Come il fantasma d'un amico amato 

è il tempo passato. 

Un tono che ora è per sempre volato 

via, una speranza che ora è per sempre andata 

un amore così dolce da non poter durare 

fu il tempo passato. 

 

Ci furon dolci sogni nella notte 

del tempo passato. 

Di gioia o di tristezza, ogni 

giorno un'ombra avanti proiettava 

e ci faceva desiderare 

che potesse durare 

quel tempo passato. 

 

C'è rimpianto, quasi rimorso, per 

il tempo passato. 

E' come il cadavere d'un bimbo molto 

amato che il padre veglia, sinché 

alla fine la bellezza è un 

ricordo, lasciato cadere 

dal tempo passato. 

                                                   PERCY BYSSHE SHELLEY   



 

Paure svelate … 

Il mio ricordo è legato al mio caro nonno ed al suo insuperabile “purè di 

patate”. 

I nonni, si sa, ricoprono un ruolo particolare nella vita di tanti bambini e 

il mio non è di sicuro un'eccezione! Il nostro è da sempre un legame 

bellissimo di attenzioni ed affetto puro. Purtroppo due anni fa prendendo il 

covid ha trascorso molti giorni in ospedale ed io per tutto quel periodo ho 

temuto per lui il peggio poichè è arrivato in fin di vita. Aspettavamo ogni 

giorno con ansia e timore la telefonata dell’ospedale per avere notizie… 

ricordo quanto mi faceva stare male questa situazione di distacco forzato, 

non potergli stare vicino, non poterlo coccolare o semplicemente dirgli 

quanto gli voglio bene… il pensiero andava inevitabilmente a conclusioni 

brutte …ero preoccupata che potesse succedere qualcosa di irreparabile che 

me lo portasse via e passavo giornate intere a piangere. 

Quando ero piccola mio nonno mi preparava spesso il purè di patate ed era 

uno dei miei piatti preferiti ma ormai non ha più le forze e ogni volta che 

mia mamma prova a farlo non riesco a mangiarlo, mi assale una gran 

tristezza e un senso di nostalgia ripensando a quando a prepararlo era lui. 

 

                                                                               Angela 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

PURE’ DI PATATE 

Ingredienti: 

600 g=Patate farinose  

200g=Mozzarella  

120g=Prosciutto cotto  

Latte intero q.b. 

80g=Parmigiano reggiano DOP da grattugiare  

40g=Burro  

Noce moscata da grattugiare q.b. 

Sale fino q.b. 

 

Preparazione: 

Per preparare questo purè iniziate: 

procurandovi delle patate farinose della stessa dimensione, meglio se non 

sono molto grosse (se lo sono dividetele a metà). 

 Lavate le patate molto bene sotto l'acqua fresca corrente e lessatele con la 

buccia in acqua salata per circa 40 minuti.  

Nel frattempo preparate il condimento: tagliate la fetta di prosciutto e la 

mozzarella a dadini. 

Grattugiate il parmigiano reggiano e mettete tutto da parte. 

 Trascorsi i 40 minuti, accertatevi dell'avvenuta cottura delle patate 

punzecchiandole con una forchetta, se le patate risulteranno morbide e ben 

cotte, spegnete il fuoco e con una forchetta toglietele delicatamente 

dall'acqua, quindi sbucciatele ancora calde, riponendole in una ciotola.  

 

 

 



 

Passate ora le patate nel passaverdure o nello schiacciapatate, fino ad 

ottenere una morbida purea. Nel frattempo mettete sul fuoco il latte per 

farlo scaldare. 

 Ponete il purè che avete ottenuto in un recipiente e unite la noce di burro, 

mescolando bene con una spatola. 

 Aggiungete anche la noce moscata grattugiata.  

Quando il latte si sarà scaldato, versatelo poco alla volta, sempre 

mescolando con la spatola fino ad ottenere un purè liscio, gonfio e 

omogeneo (il purè non deve risultare liquido, quindi regolatevi con il latte, 

usandone quanto basta per ottenere la consistenza che desiderate). 

 Infine aggiungete il parmigiano reggiano grattugiato, il prosciutto e la 

mozzarella tagliate a cubetti. Regolate di sale a vostro piacimento, quindi 

mescolate per amalgamare gli ingredienti. 

 Infine trasferite il purè in una pirofila e servitelo  

ben caldo. 

Potete conservare il purè goloso in frigorifero coperto da pellicola 

trasparente per 1-2 giorni al massimo. Quando sarà il momento di 

riscaldarlo, basterà mescolarlo unendo un goccio di latte. 

  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

L’INFINITO 

 

 

Sempre caro mi fu quest’ermo colle, 

e questa siepe, che da tanta parte 

dell’ultimo orizzonte il guardo esclude. 

Ma sedendo e mirando, interminati 

spazi di là da quella, e sovrumani 

silenzi, e profondissima quïete 

io nel pensier mi fingo, ove per poco 

il cor non si spaura. E come il vento 

odo stormir tra queste piante, io quello 

infinito silenzio a questa voce 

vo comparando: e mi sovvien l’eterno, 

e le morte stagioni, e la presente 

e viva, e il suon di lei. Così tra questa 

immensità s’annega il pensier mio: 

e il naufragar m’è dolce in questo mare. 

 

                                                 Giacomo Leopardi 

 

 



 

Oro colato … 

 

 

Ho pochissimi ricordi di quando ero bambina ma una cosa che è rimasta 

impressa nella mia mente a chiare lettere è il panino con la parmigiana.  

Adoravo dare morsi e sporcarmi di olio e pomodoro tanto che adesso è 

diventato uno dei miei piatti preferiti, non solo da mangiare ma 

soprattutto da cucinare. Con presunzione posso dire che è quello che riesco 

a fare in modo impeccabile, forse proprio perché è legato all’unico ricordo 

bello che mi è rimasto. 

 

                                                  Nina 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

PARMIGIANA DI MELANZANE 

 

 

INGREDIENTI 

Melanzane ovali nere 1,7 kg 

Passata di pomodoro 1 kg 

Fiordilatte 500 g 

Parmigiano Reggiano DOP (da grattugiare) 150 g 

Cipolle dorate 1 

Basilico q.b. 

Olio extravergine d'oliva q.b. 

Pepe nero q.b. 

Sale fino q.b. 

PER FRIGGERE 

Olio di semi di arachide q.b. 

   

PREPARAZIONE: 

Per preparare la parmigiana di melanzane cominciate dal sugo. Pulite e 

tritate la cipolla, versatela in un tegame dove avrete scaldato l'olio (che 

copra il fondo). Lasciatela rosolare per un paio di minuti mescolando spesso 

per non farla bruciare, poi unite la passata di pomodoro. 

Regolate di sale e versate le foglie di basilico 5, sciacquate il recipiente con 

poca acqua e versatela in pentola quindi lasciate cuocere a fuoco dolce per 

45-50 minuti. Nel frattempo tagliate a cubetti il fiordilatte tenendone da 

parte un pezzo che servirà alla fine. 

 

 



 

Mettete a scolare i cubetti in uno scolapasta messo in una ciotola, coprite 

con pellicola e mettete da parte: questo procedimento serve a far colare il 

siero in eccesso. A questo punto passate alle melanzane, pulitele e 

spuntatele. 

Affettate per il senso della lunghezza ottenendo delle fette spesse di 4-5 

mm. Quando avrete finito friggete le melanzane in olio già caldo 170° 

immergendo pochi pezzi alla volta 11, non appena saranno leggermente 

dorate scolate su vassoio con carta assorbente. 

Quando sul vassoio sarà finito lo spazio mettete altra carta assorbente e 

mettete a scolare le altre melanzane fritte. In ultimo passate alla 

composizione, iniziate versando un po’ di sugo in una pirofila da 20x30 cm. 

Formate il primo strato disponendo le fette di melanzane 16, versate il sugo 

di pomodoro, spalmatelo e distribuite dei cubetti di fiordilatte. 

Spolverizzate con il Parmigiano grattugiato e delle foglie di basilico 20. 

Ricominciate aggiungendo il sugo di pomodoro e le melanzane, che 

andranno adagiate in senso contrario.  

E poi ancora i formaggi e le foglie di basilico. Andate avanti così fino ad 

arrivare all'ultimo strato di melanzane e che andrete a condire, ancora 

una volta, con sugo e il fiordilatte che avete tenuto da parte, da 

spezzettare a mano. 

Finite con il Parmigiano grattugiato e infornate in forno statico, già caldo 

a 200°, per circa 30 minuti. Trascorso il tempo di cottura lasciate riposare 

per 15-20 minuti prima di servire la vostra parmigiana di melanzane. 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

La cucina 

C'era, un po' in ombra, il focolaio; aveva 

arnesi, intorno, di rame. Su quello 

si chinava la madre col soffietto, 

e uscivano faville. 

 

C'era, nel mezzo una tavola dove 

versava antica donna le provviste. 

Il mattarello vi allungava a tondo 

la pasta molle. 

 

C'era, mal visto nel luogo, un fanciullo. 

Le sue speranze assieme alle faville 

del focolare si alzavano. Alcuna 

- guarda! - è rimasta. 

 

 

                               U. Saba 

 

 

 

 

 



 

 

Tesori celati … 

 

 

Ho scelto questa ricetta perché mi fa ricordare quando da piccolo mio 

padre, finendo il turno di lavoro mi portava la pizza!  

Un giorno, per la prima volta, portò la “pizza tonno e cipolla” e nonostante 

il profumo fosse forte e non troppo invitante assaggiandola mi sono dovuto 

ricredere perchè era buonissima. 

Così ormai quasi sempre, quando faccio o vado a comprare la pizza se vedo 

quella tonno e cipolla non riesco a resistere e quando la mangio mi viene 

sempre in mente il sapore di casa che mi fa sorridere e mi fa sentire felice 

per quello che ho. 

 

 

 

 

                                                                                                                                Angelo 

 

 

  

 

 

 



 

 

PIZZA TONNO E CIPOLLE 

Ingredienti: 

 

350 g Farina di grano duro 

350 g Farina 0 

550 ml Acqua 

1 g Lievito di birra fresco 

10 g Sale q.b. 

Olio di oliva 

Per condire 

100 ml Passata di pomodoro 

1 Cipolle rosse di Tropea 

160 g Tonno sott’olio 

200 g Mozzarella 

q.b. Pomodorini 

Olive nere 

Olive verdi in salamoia 

q.b. Origano 

 

 

 



 

PREPARAZIONE 

Sciogliamo il lievito di birra in 150 ml di acqua tiepida. In una ciotola 

misceliamo le due farine, aggiungiamo il sale e mescoliamo bene. Facciamo 

un buco al centro e vi mettiamo l’acqua con il lievito, poi aggiungiamo 

altra acqua, circa 450 ml in tutto adesso, il resto lo aggiungeremo dopo 

mano a mano che lavoriamo gli ingredienti. Conciamo a mescolare acqua e 

farina con una forchetta, quando vediamo che l’impasto inizia a diventare 

più duro aggiungiamo altri 50 ml di acqua e così via, fino ad ottenere un 

composto morbido, che si lavora con la forchetta, infatti non c’è bisogno di 

impastare con le mani. Continuiamo a girare invece con la forchetta fino a 

far legare l’impasto, bastano pochi minuti. Lasciamo lievitare al caldo per 

una lievitazione di 4 ore o poco più. 

Quando l’impasto è ben lievitato, se lo osservate noterete che si formano 

delle bolle, lo lavoriamo per preparare 2 pizze tonno e cipolla soffici. 

Ungiamo 2 teglie per pizza, o la placca del forno con olio d’oliva. Vi 

versiamo l’impasto, diviso in due parti, o intero. Versiamo un po’ di olio 

sull’impasto e lo allarghiamo nella teglia, è un impasto molto morbido, ci 

vuole un attimo, e con l’olio non si attacca alle mani o alla teglia, anzi, in 

cottura formerà anche sul fondo una deliziosa crosticina dorata, che rende 

unica la pizza in teglia. 

Steso l’impasto in teglia andiamo a condire. Prima di tutto affettiamo la 

cipolla, a rondelle, io uso sempre cipolla rossa di Tropea, il massimo per la 

pizza tonno e cipolla, e il tonno sempre all’olio d’oliva. 

Spalmiamo un po’ di passata sull’impasto, io non ne metto tanto, altrimenti 

sembra che la pizza resti cruda dove c’è tanto pomodoro, preferisco 

aggiungere qualche pomodorino, che fa la  

 

differenza. Aggiungiamo la mozzarella tagliata a pezzi non troppo piccoli, 

poi il tonno all’olio d’oliva e infine la cipolla, a rondelle, abbondate pure, è 

profumatissima. Aggiungiamo se piacciono delle olive, e cosa che non può 

mancare abbondante origano essiccato, che sprigiona tutti i suoi profumi 

intensi. 

Cuociamo una pizza per volta se usiamo il fornetto, alla massima 

temperatura, io a 230°c  in forno ventilato. Cuociamo per 15-20 minuti 



 

circa, fino a che non è bella dorata sui bordi. Se abbiamo il forno 

tradizionale in modalità ventilato, a 250°c 2 pizze per volta, i tempi sono 

gli stessi. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

GABBIANI 

 

Non so dove i gabbiani abbiano il nido, 

ove trovino pace. 

Io son come loro 

in perpetuo volo. 

La vita la sfioro 

com'essi l'acqua ad acciuffare il cibo. 

E come forse anch'essi amo la quiete, 

la gran quiete marina, 

ma il mio destino è vivere 

balenando in burrasca. 

 

                                   Vincenzo Cardarelli 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Gesti da scrutare … 

 

 Quando penso a questa ricetta il ricordo va subito a mio zio. 

Ogni sera quando ero sola con mia madre, non appena finiva di lavorare, 

mi portava sempre gli arancini ed era questa la scusa per sedersi a 

mangiare con me anche se era stanco morto per il lavoro fatto. 

 Riflettendoci, adesso che sono cresciuta, capisco che una persona, quando 

tiene a qualcuno, nonostante la stanchezza e le difficoltà fa di tutto per far 

sentire la sua presenza perché sa che molto spesso al di là delle cose 

materiali un sorriso, una pacca sulle spalle, una carezza, una piccola 

attenzione, possono rendere felice anche le persone più tristi. 

 

 

                                 Dileka 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

ARANCINI 

 

INGREDIENTI PER CIRCA 12 ARANCINI 

Zafferano 1 bustina 

Burro 30 g 

Riso vialone nano 500 g 

Sale fino 1 pizzico 

Acqua 1,2 l 

Caciocavallo stagionato da grattugiare 100 g 

PER IL RIPIENO AL RAGÙ 

Sale fino q.b. 

Pepe nero q.b. 

Cipolle ½ 

Burro 25 g 

Maiale macinato 100 g 

Olio extravergine d'oliva q.b. 

Passata di pomodoro 200 ml 

Pisellini 80 g 

Caciocavallo fresco 50 g 

Vino rosso 50 ml 

PER LA PASTELLA                      

Farina 00 200 g 

Sale fino 1 pizzico 



 

Acqua 300 ml 

PER IMPANARE E FRIGGERE 

Pangrattato q.b. 

Olio di semi q.b. 

PREPARAZIONE 

Per preparare gli arancini di riso siciliani, iniziate lessando il riso in 1,2 l 

di acqua bollente salata 1, in modo da far si che, a cottura avvenuta, 

l'acqua sia stata completamente assorbita (questo permetterà all'amido di 

rimanere tutto in pentola e otterrete un riso molto asciutto e compatto). 

Fate cuocere per circa 15 minuti, poi sciogliete lo zafferano in pochissima 

acqua calda e unitelo al riso ormai cotto 2. Unite anche il burro a pezzetti  

Unite il formaggio grattugiato 4, mescolate bene per amalgamare il tutto, 

dopodiché  versate e livellate il riso su un vassoio ampio e basso 5 e 

copritelo con la pellicola, per farlo rafferddare completamente, la pellicola 

eviterà che la superficie del riso si secchi. Lasciate riposare il riso per un 

paio di ore fuori dal frigorifero. Intanto dedicatevi al ripieno al ragù: 

mondate e affettate finemente la cipolla   

Fate stufare la cipolla tritata in un tegame con 2 cucchiai d’olio e il burro 

7, poi unite la carne macinata ; fatela rosolare a fuoco vivace, quindi 

aggiungete il vino 9 e lasciatelo sfumare. 

A questo punto aggiungete la passata di pomodoro 10, aggiustate di sale e 

di pepe a piacere e fate cuocere a fuoco lento coperto per almeno 20 minuti. 

A metà cottura, aggiungete i piselli (11-12) (se necessario potete aggiungere 

pochissima acqua calda perchè il ragù dovrà risultare ben rappreso e non 

liquido). 

Mentre i piselli si cuociono tagliate a cubetti il caciocavallo , il prosciutto 

cotto  e la mozzarella . Avrete così pronti tutti i ripieni. 

Una volta che il riso si sarà raffreddato completamente (ci vorranno 

almeno un paio di ore), potrete formare gli arancini, per aiutarvi nella 

formazione tenete vicino una ciotola colma di acqua così da potervi 

inumidirvi le mani. Prelevate un paio di cucchiai di riso per volta (circa 

120 gr di riso), schiacciate il mucchietto al centro del mano formando una 

conca  e versateci all'interno un cucchiaino di ripieno al ragù , aggiungete 

qualche cubetto di caciocavallo . 

 



 

 

Quindi richiudete la base dell'arancino con il riso  e modellatelo dandogli 

una forma a punta : potete dare questa forma a tutti gli arancini farciti 

con il ragù. Mentre per il ripieno al prosciutto, farcite ciascun arancino 

(formato circa da 130 gr di riso) con dadini di prosciutto e mozzarella . Il 

ripieno con questo tipo di ripieno viene tradizionalmente detto "al burro". 

e modellateli dandogli una forma rotonda .  Preparate la pastella: in una 

ciotola versate la farina setacciata, un pizzico di sale e l'acqu a filo. 

Mescolate accuratamente con una frusta per evitare che si formino grumi. 

Quindi tuffate gli arancini, uno ad uno, nella pastella  avendo cura di 

ricoprirli interamente 26 e rotolateli nel pangrattato  

In un pentolino scaldate l'olio e portatelo alla temperatura di 170°, a quel 

punto friggete un arancino alla volta o massimo due  per non abbassare la 

temperatura dell'olio: quando saranno ben dorati potrete scolarli  

ponendoli su un vassoio foderato con carta assorbente . 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

Chiunque ad un certo punto della vita mette su casa. La parte difficile è 

costruire una casa del cuore. Un posto non soltanto per dormire, ma anche 

per sognare. Un posto dove crescere una famiglia con amore, un posto non 

per trovare riparo dal freddo ma un angolino tutto nostro da cui 

ammirare il cambiamento delle stagioni; un posto non semplicemente dove 

far passare il tempo, ma dove provare gioia per il resto della vita. 

                                                                                                                                                                                                                        

Sergio Bambarén 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

              Ancore di salvezza … 

 

ll Kira bath è un piatto tipico dello Sri Lanka, mia mamma lo preparava il 

giorno di Natale o di Capodanno ma da quando i miei genitori si sono 

separati non lo cucina più. Rimane comunque uno dei miei cibi preferiti e 

quando ci ripenso ho in bocca uno strano gusto che mischia amaro e dolce 

poiché  il ricordo segue due strade : quella del gusto delizioso ma anche 

quello del ricordo  della mia famiglia unita, al contrario di oggi che ci vede 

tutti separati e sparpagliati per il mondo.  

A bilanciare il tutto ci sta un’altra pietanza… il pane marocchino , ricetta 

legata ad una mamma che ho conosciuto nella casa famiglia dove sono 

stata accolta per un periodo. La mancanza di unione familiare è una 

sensazione dolorosa è come sentirsi incompleti, tristi, sempre alla ricerca di 

qualcosa. Questa sensazione si è smorzata un po' quando entrando in casa 

famiglia, nonostante la difficoltà del momento, mi sono ritrovata a tavola 

seduta di fronte ad  un bambino di circa un anno che mi guardava e mi 

sorrideva, da quel giorno con lui e con la sua mamma si è creato un legame 

speciale un affetto che ci lega in un modo quasi magico. 

La mia amica/mamma così mi prepara il suo pane ogni volta che ora vado 

a trovarla, come se fosse un rito solo nostro attraverso cui dirci quanto ci 

vogliamo bene. 

  

 

CRISTINA  

 

 

 



 

 

 

           KIRIBATH   Vs  PANE MAROCCHINO 

 

*KIRIBATH 

Ingredienti 

500 g di riso basmati integrale 

850 ml acqua 

400 ml latte di cocco 

130 g di cocco rapè 

Un pizzico di sale 

Stecca di vaniglia 

60 g di zucchero a velo (facoltativo) 

 

Procedimento 

Cuocere il riso nell’acqua fino a quasi totale assorbimento, verso la fine 

della cottura aggiungere il pizzico di sale, il latte di cocco e la vaniglia (la 

polpa della stecca). Continuare la cottura fino a totale assorbimento del 

liquido, aggiungere cocco rapè e mescolare bene. Lasciare nella casseruola 

per altri 20 minuti a fuoco spento. Stendere il riso in una teglia e livellarne 

la superficie. Lasciare riposare poi porlo in frigorifero per qualche ora. 

Tagliare e divorare! 

 

 

 



 

 

*PANE MAROCCHINO 

Ingredienti 

800 g Farina 0 

400 g Acqua 

15 g Lievito di birra fresco 

2 cucchiaini di sale 

 

Procedimento 

Mettete la farina in un’ampia ciotola con il sale e mescolate aggiungendo 

anche il lievito sbriciolato. 

Fate intiepidire l’acqua e versatela poca per volta sulla farina e 

amalgamate. L’impasto deve risultare sodo e compatto. 

Trasferite l’impasto sulla spianatoia e impastate bene, bagnando ogni tanto 

con un goccio d’acqua sia la pasta che la spianatoia. Trascorsi i dieci 

minuti coprite e fate lievitare l’impasto. 

A lievitazione avvenuta riprendete l’impasto e dividetelo in panetti da 200 

grammi l’uno. Lavorate ogni singolo panetto formando delle pieghe, 

portando cioè la parte laterale verso il centro. 

Ponete i panetti su un telo grande infarinatelo e lasciateli riposare per 

altri trenta minuti. Riprendete i panetti e allargateli uno alla volta con le 

mani e formate dei cerchi alti due centimetri e di 24 cm di diametro. 

 

 

Copriteli nuovamente e lasciateli riposare per altri trenta minuti. Volendo 

potete cuocere questo pane marocchino anche in forno bucherellando la 

superficie. 

Fate riscaldare una padella antiaderente, mettete il pane marocchino in 

padella, con fiamma dolce e lasciatelo cuocere per cinque minuti a lato. In 

cottura tenderà a formare una bolla, schiacciatela con le mani. 

A cottura ultimata toglietelo dalla pentola e tenetelo a raffreddare sotto 

un telo pulito. Servite il pane marocchino tiepido o freddo. 



 

 

FELICITA’ 

 

Fin quando dai la caccia alla felicità, 

non sei maturo per essere felice, 

anche se quello che più ami è già tuo. 

 

Fin quando ti lamenti del perduto 

ed hai solo mete e nessuna quiete, 

non conosci ancora cos’è pace. 

 

Solo quando rinunci ad ogni desiderio 

e non conosci né meta né brama 

e non chiami per nome la felicità, 

 

Allora le onde dell’accadere non ti raggiungono più 

e il tuo cuore e la tua anima hanno pace. 

 

 

                                                   Hermann Hesse 

 

 

 

 



 

 

Percorsi di vita… 

 

Da piccola nei weekend era una consuetudine preparare le sfinci in 

famiglia, in realtà eravamo sempre io e la mia bis nonna a preparare 

l'impasto per poi passare il testimone a mia mamma, addetta ufficiale alla 

frittura. Rito iniziale la scodella che nonna mi porgeva dove andavamo a 

mettere: acqua tiepida, zucchero semolato, lievito di birra e impastava il 

tutto con le mani, fino ad amalgamare il tutto. Poi in un'altra scodella 

setacciavamo la farina e aggiungevamo poco per volta al composto 

preparato prima. Una volta incorporata tutta la farina mia nonna 

aggiungeva un pizzico di sale e continuava a mescolare fino ad ottenere 

una pastella liscia e morbida. A questo punto prendeva l'uvetta e la 

inseriva nel composto. 

Continuava a mescolare per incorporarla al meglio e poi copriva il 

composto con una tovaglia. Lasciavamo lievitare e ogni volta io rimanevo 

per mezz'oretta a fissare l'impasto che lentamente, gonfiava come per 

magia. Nell’attesa però dovevo anche aiutare la nonna a pulire ciò che 

avevamo utilizzato. Passato il tempo necessario, riprendeva l'impasto e 

mescolava con una spatola o un cucchiaio perchè l'uva finiva sempre sul 

fondo. Poi mia mamma versava l'olio di semi in un tegame e lo faceva 

riscaldare e dopo via grandi cucchiaiate d’impasto nell'olio bollente che 

presto diventavano dorate, croccanti e gonfie. Solo allora poteva scolare le 

sfinci con una schiumarola e posizionarle su un foglio di carta da cucina 

per eliminare l’olio in eccesso, per finire il tutto, le rotolavamo nello 

zucchero semolato e quando li mangiavamo caldi erano così  buone che i 

sorrisi erano assicurati. 
 

 Gioia 

 

 

 



 

SFINCI 

 

INGREDIENTI 

Per l’impasto: 

500 g di farina 00, 25 g di lievito di birra, acqua q.b., 1 cucchiaio 

abbondante di olio extravergine d’oliva, 2 cucchiai di zucchero, la buccia 

grattugiata di un limone o di un’arancia non trattati (facoltativo), 150 g di 

uva passa, poco meno di mezzo cucchiaio di sale. 

Per spolverizzare: 

zucchero semolato e qualche pizzico di cannella in polvere. 

Per friggere: 

olio di semi di arachidi. 

 

 

PREPARAZIONE 

Fare rinvenire l’uva passa in una tazza di acqua tiepida. 

Dopo una decina di minuti, scolarla ed asciugarla. 

Setacciare la farina. 

Versarla in una ciotola a formare la classica fontana. 

Versare nella cavità l’olio ed il lievito sciolto in mezzo bicchiere di acqua 

tiepida. 

Iniziare a lavorare l’impasto, aggiungendo, in successione, lo zucchero, la 

buccia grattugiata di limone o di arancia (facoltativo) ed il sale. 

In ultimo, unire l’uva passa infarinata. 

Seguitando a sbattere, aggiungere, a poco a poco, l’acqua tiepida 

indispensabile per ottenere una pastella morbida e vellutata. 

 

 

 



 

Continuare a lavorare l’impasto, sbattendolo con la mano leggermente 

flessa e le dita aperte, in modo da smuoverlo con il palmo della mano e, 

contemporaneamente, lasciarlo scivolare tra le dita. 

Proseguire, sbattendo energicamente l’impasto, finché risulterà 

perfettamente liscio ed omogeneo. 

Occorreranno all’incirca tra i 15 ed i 20 minuti dall’inizio della 

lavorazione. 

Dipende, poi, dal vigore con cui si sbatte l’impasto. 

A questo punto, coprire la ciotola e lasciare lievitare l’impasto per 2-3 ore o 

fino a quando sulla sua superficie cominceranno ad apparire delle 

bollicine. 

Friggere, poi, le sfinci, poche alla volta, a cucchiaiate nell’olio caldo. 

Appena diventeranno gonfie e dorate, prelevarle con una schiumarola 

forata e metterle a sgocciolare su carta assorbente da cucina. 

Lasciarle raffreddare e, prima di servirle, rotolarle, una per una, nello 

zucchero semolato mescolato alla cannella. 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Ogni studente suona il suo strumento, non c’è niente da fare. La cosa 

difficile è conoscere bene i nostri musicisti e trovare l’armonia. Una buona 

classe non è un reggimento che marcia al passo, è un’orchestra che prova 

la stessa sinfonia. 

 

                                       Daniel Pennac 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Inconsciamente speciale … 

 

 

Tanto tempo fa una maestra delle scuole elementari ha preparato e portato 

a noi bambini un dolce buonissimo: il salame di cioccolato. In seguito ho 

avuto la ricetta e ogni volta che lo preparo mi viene in mente il periodo 

della scuola e l’affetto che mi lega tutt’ora a questa insegnante. Con lei si 

poteva scherzare, giocare e soprattutto parlare poiché era sempre pronta 

ad ascoltarci ed a coccolarci. Una persona non solo bella esternamente ma 

anche interiormente, una persona simpatica ma soprattutto una maestra 

che nonostante avesse il compito di gestire e supportare un mio compagno 

speciale è riuscita a farsi voler bene da tutti noi diventando un modello.  

 

 

                                               Ketty 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

SALAME DI CIOCCOLATO 

 

INGREDIENTI 

Cioccolato fondente 200 g 

Uova (2 medie) 105 g 

Biscotti secchi 250 g 

Cacao amaro in polvere 10 g 

Burro (a temperatura ambiente) 150 g 

Zucchero a velo 70 g 

Rum 30 g 

PER DECORARE 

Zucchero a velo q.b. 

 

PREPARAZIONE 

 

Per preparare il salame di cioccolato come prima cosa tritate finemente il 

cioccolato fondente, trasferitelo in una ciotola e scioglietelo in microonde, o 

a bagnomaria. Lasciatelo intiepidire e nel frattempo spezzettate i biscotti 

secchi con le mani, non dovranno risultare troppo grandi, ma nemmeno 

polverizzati. 

 

 

A questo punto in un'altra ciotola versate il burro a temperatura 

ambiente e lavoratelo con una spatola per ammorbidirlo. Aggiungete lo 

zucchero a velo  

Mescolate sino ad ottenere una crema omogenea, poi incorporate il 

cioccolato ormai a temperatura ambiente e mescolate bene con la spatola. 

Versate anche le uova e mescolate. Aggiungete quindi anche il rum. 



 

Mescolate ancora, poi setacciate il cacao all'interno del composto e 

mescolate sino ad ottenere un impasto omogene. 

Versate i biscotti all'interno e mescolate ancora sino a che non sarà ben 

amalgamato. Trasferite il composto ottenuto su un foglio di carta forno. 

Modellatelo con le mani sino ad ottenere un salsicciotto, dalla forma 

allungata. Poi trasferite il salame su un foglio di pellicola e arrotolatelo, 

chiudendo bene anche le estremità. Questo vi permetterà di ottenere una 

forma più precisa. 

Trasferite il salame di cioccolato in frigorifero per almeno 3 ore, per 

ottenere una forma più rotonda noi lo abbiamo posato su una teglia per 

cuocere le baguette. Trascorse le 3 ore eliminate la pellicola, spolverizzatelo 

con zucchero a velo e tagliatelo a fette. Il salame di cioccolato è pronto da 

servire! 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

E DA ALLORA SONO PERCHE’ TU SEI 

 

 

 

E da allora sono perché tu sei, 

 

e da allora sei, sono e siamo, 

 

e per amore sarò, sarai, saremo. 

 

 

 Pablo Neruda 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

L’Amore da donare … 

 

  

La cucina per me è sempre stata qualcosa di più che preparare dei piatti, 

la mia è una passione e nasce dalla vicinanza e dall'insegnamento della 

mia bisnonna che fin da piccola mi ha sempre mostrato ed insegnato tutti i 

segreti di quest'arte. La cosa che adoro preparare in assoluto è il tiramisù, 

lo preparo ad ogni occasione e amo vedere le facce felici delle persone che 

lo mangiano soprattutto quella di mio marito capace di una quantità 

smisurata. Certo si può sempre migliorare e questa convinzione deriva 

sempre dall’esempio di mia nonna che ci metteva amore in ogni 

ingrediente che aggiungeva oltre ad un ingrediente segreto: la voglia di 

rendere felice chi sentiva anche solo l'odore della sua cucina. Per me quindi 

la cucina è un bellissimo ricordo perché mi riporta sempre a quando ero 

piccola ed ero accanto a lei ma è anche un mio modo per coccolare le 

persone che amo.  Ricevo molti complimenti per i miei piatti ma quello che 

spero sempre è che da lassù anche lei sia orgogliosa di ciò che riesco a fare. 

 

                                                                Sheron 

 

 

 

 

 

 



 

TIRAMISU’ 

 

Ingredienti per 6 persone: 

- 4 uova 

- 100 g di zucchero semolato 

- 500 g di mascarpone 

- 300 g di savoiardi 

- q.b. caffè non zuccherato 

- q.b. cacao amaro 

 

Preparazione:  

Per preparare il tiramisù preparate il  caffe’ con la moka per ottenerne 

300 g, poi zuccherate a piacere (noi abbiamo messo un cucchiaino) e 

lasciatelo raffreddare in una ciotolina bassa e ampia. Separate le uova 

dividendo gli albumi dai tuorli, ricordando che per montare bene gli 

albumi non dovranno presentare alcuna traccia di tuorlo. Montate i tuorli 

con le fruste elettriche, versando solo metà dose di zucchero. Non appena il 

composto sarà diventato chiaro e spumoso, e con le fruste ancora in 

funzione, potrete aggiungere il mascarpone, poco alla volta  

Incorporato tutto il formaggio avrete ottenuto una crema densa e 

compatta; tenetela da parte. Pulite molto bene le fruste e passate a 

montare gli albumi. Quando saranno schiumosi versate il restante 

zucchero un po’ alla volta  

Dovrete montarli a neve ben ferma; otterrete questo risultato quando 

rovesciando la ciotola la massa non si muoverà.  

Prendete una cucchiaiata di albumi e versatela nella ciotola con la crema 

di mascarpone e mescolate energicamente con una spatola 8, così 

stempererete il composto. Dopodiché procedete ad aggiungere la restante 

parte di albumi, poco alla volta mescolando molto delicatamente dal basso 

verso l'alto.  



 

La crema al mascarpone è ora pronta. Distribuitene una generosa 

cucchiaiata sul fondo di una pirofila di vetro, grande 30x19,5cm e 

distribuite per bene su tutta la base. Inzuppate per pochi istanti i 

savoiardi nel caffè freddo prima da un lato e poi dall’altro.  

Man mano distribuite i savoiardi imbevuti nella pirofila, cercando di 

sistemarli tutti in un verso, così da ottenere un primo strato di biscotti. 

Aggiungete altra crema al mascarpone e livellatela in modo da coprirli 

completamente.  

E continuate a distribuire i savoiardi imbevuti nel caffè, poi realizzate un 

altro strato di crema e livellate bene la superficie.  

Trasferite la crema rimasta in un sac-à-poche con beccuccio liscio di 

diametro 12 mm e realizzare dei ciuffetti per tutta la dimensione della 

teglia. Spolverizzatela con del cacao amaro in polvere e lasciate rassodare 

in frigorifero per un paio d’ore. Il vostro tiramisù è pronto per essere 

gustato! 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Tenetevi stretti i ricordi, tipo le foto fatte d'estate, 

le telefonate fatte di notte e tutti i biglietti scritti con la penna. 

Tenetevi stretti I dettagli e le persone che sanno ancora amare le cose 

invisibili. 

La felicità è una cosa piccola, 

bisogna sempre averne cura. 

                        

                            Alessandro Di Domizio 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Le parole dell’affetto … 

Preparavo spesso questo dolce con la mia pro zia. 

Con lei ho un legame forte, è per me come una seconda mamma... la 

persona che si prendeva cura di me quando i miei genitori erano assenti 

per lavoro e per questo nel tempo è diventata   un   grande punto di 

riferimento. 

E’ sempre riuscita a darmi emozioni forti, quelle emozioni che provi 

quando qualcuno con piccoli/grandi gesti riesce a regalarti   protezione, 

attenzioni e affetto. Cosa provo io per lei?  Amore. 

Ora non sta più bene e quindi non riesce e fare più quello che faceva prima 

e pertanto mi manca preparare con lei questo dolce ma sono sicuro che 

ogni volta che lo rifarò   proverò una sensazione di gioia e felicità 

mischiata ad un bel po' di tristezza ricordando  quando ero bambino.   

Mia zia è bassina, magrolina, ha i capelli grigi e  un cuore grandissimo.  

Per me ha sempre fatto di tutto, mettendo il mio benessere davanti al suo,  

senza mai stancarsi ed io le voglio un mondo di bene . 

  

                                               Ambrogio 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Budino al cioccolato 

 

INGREDIENTI: 

 

Latte 

Farina 

Cacao 

Zucchero 

 

PROCEDIMENTO 

 

In un bicchiere mettere farina con cacao e zucchero mescolare per togliere 

gli agrumi aggiungere poco di latte e mescolare sempre fino al 

raggiungimento di una crema  

In un pentolino mettere il latte e aggiungere la crema fatta e mescolare 

sempre fino ad ebollizione mettere in dei contenitori  

E lasciare riposare in frigo  

Appena si sarà solidificato e pronto per essere servito 

 

 

 

 

 

 

 



 

HO SCESO DANDOTI IL BRACCIO 

 

Ho sceso, dandoti il braccio, almeno un milione di scale 

e ora che non ci sei è il vuoto ad ogni gradino. 

Anche così è stato breve il nostro lungo viaggio. 

Il mio dura tuttora, né più mi occorrono 

le coincidenze, le prenotazioni, 

le trappole, gli scorni di chi crede 

che la realtà sia quella che si vede. 

 

Ho sceso milioni di scale dandoti il braccio 

non già perché con quattr'occhi forse si vede di più. 

Con te le ho scese perché sapevo che di noi due 

le sole vere pupille, sebbene tanto offuscate, 

erano le tue. 

 

                                                      

                                                

 Eugenio Montale 

 

 

 

 

  



 

Dolci coccole … 

 

La torta di mele è un dolce che mi riporta all'infanzia quando passavo la 

maggior parte del tempo con mia nonna poichè i miei genitori per via 

soprattutto del lavoro non erano mai presenti. Ricordo che spesso 

passavamo del tempo in cucina e la cosa che amavamo fare di più era la 

torta di mele. Mi divertivo un sacco a preparare i dolci con lei, soprattutto 

questa torta che faceva con tanto amore per me e per mia sorella. Adesso 

mi capita spesso che sentendo l'odore di torta di mela vorrei tornare 

indietro nel tempo per godere ancora una volta di quei momenti 

spensierati, la voglia di tornare bambino quando ancora tanti pensieri 

tristi non mi riempivano la testa. 

 

                                             Matteo 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

TORTA ALLE MELE 

 

 

INGREDIENTI: 

300 g di farina "00" 

16 g di lievito in polvere per dolci 

150 g di zucchero semolato 

3 uova 

100 g di burro morbido 

1 dl di latte 

4 mele (preferibilmente renette) 

scorza di 1 limone 

1 pizzico di sale 

 

PREPARAZIONE: 

 

Iniziate la preparazione della torta di mele montando in una ciotola il 

burro insieme allo zucchero semolato fino a ottenere un composto spumoso. 

Unite le uova, uno alla volta, il latte e la scorza di limone. 

 

 

 

 

Mescolate bene dopo ogni aggiunta.  

Aggiungete la farina e il lievito setacciati, quindi mescolate con una 

spatola per amalgamare. Unite anche un pizzico di sale. 



 

Sbucciate le mele, tagliatele a dadini non troppo grandi e aggiungetele 

all'impasto, mescolando con cura. Disponete il tutto all'interno di uno 

stampo circolare con cerchio apribile di 24 centimetri di diametro, 

opportunamente imburrato e infarinato, livellando bene con un cucchiaio.  

Cuocete nel forno già caldo a 180° per circa 40 minuti, o comunque fino a 

quando uno stecchino infilato al centro del dolce uscirà asciutto. Sfornate e 

fate raffreddare completamente prima di sformare. Servite la torta di 

mele spolverizzando, a piacere, con zucchero a velo. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

LEGAMI 

 

Non importa quanto tu sia lontano. 

I legami tra le anime esistono perchè creati dal pensiero. 

Fili invisibili che legano ricamando sull’anima 

tutto ciò che gli occhi non possono vedere, 

e lo trasformano in emozione, in gioia, in dolore. 

Anche in ricordo. 

In sorriso o in lacrima. 

Avviene tutto dentro. 

Nei meandri del cuore, nei nascondigli della mente. 

E vivono come tatuaggio sulla pelle dell’Anima. 

E arrivano Ovunque. 

E toccano l’Oltre. 

Un pensiero mi lega a Te. 

Un pensiero che gli altri chiamano Amore. 

Io invece lo chiamo con il Tuo Nome. 

 

                                                      Catherine Morena Ramos  

 

 

 



 

 

Legami spezzati … 

 

Non ci sono molti ricordi a me cari, una cosa però mi è rimasta impressa, 

la torta allo yogurt che facevo con mio zio ogni sabato. Ormai da anni non 

la cucino perché io e lui non abbiamo più un buon rapporto ci siamo 

distaccati e quindi questo rito tutto nostro non lo facciamo da tempo 

rimane comunque il ricordo dell'odore del pan di Spagna che mi entrava 

nelle narici fino ad arrivarmi Al cuore non solo il sabato ma anche la 

mattina della domenica quando mi ritrovavo la torta per colazione una 

cosa è certa questo dolce un giorno lo rifarò e lo rifarò per mantenere un 

ricordo che comunque rimane un dolce ricordo. 

                                                 Desy 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

TORTA ALLO YOGURT 

 

Ingredienti 

1 vasetto di yogurt naturale da 125 gr 

2 vasetti di zucchero 

1 vasetto di olio di semi 

4 vasetti di farina 

3 uova 

16 gr di lievito per dolci 

1 scorza di limone grattugiata 

granella di zucchero (facoltativa) qb1 pizzico di sale 

zucchero a velo q.b. 

 

Preparazione: 

 

Montate le uova con lo zucchero fino ad ottenere un composto chiaro e 

spumoso. 

Unite poco alla volta lo yogurt, l’olio di semi e il pizzico di sale, facendoli 

assorbire per bene all’impasto. 

Unite anche la farina, precedentemente passata attraverso il setaccio, 

sempre poco alla volta e mescolando dal basso verso l’alto per evitare che il 

composto si smonti. Aggiungete la scorza di limone grattugiata e in ultimo 

il lievito setacciato. 

 

 



 

 

Mettete l’impasto in una tortiera precedentemente imburrata e infarinata 

da 24 cm di diametro e se di gusto cospargete la superficie con la granella 

di zucchero. 

Cuocete la vostra torta allo yogurt in forno preriscaldato statico a 180 °C. 

Il tempo di cottura della torta è intorno ai 35 minuti: ci potrebbero volere 

anche 5 minuti in più o in meno a seconda del forno. Per vedere se è pronta 

fate la classica prova dello stecchino. 

Una volta cotta spegnete il forno e lasciate la torta per una decina di 

minuti con lo sportello aperto. 

Passato il tempo, tirate fuori dal forno la vostra torta allo yogurt e 

lasciatela raffreddare. 

A questo punto la potete spolverizzare con dello zucchero a velo. 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Qualunque cosa succeda, resta viva. 

Non morire prima di essere morta davvero. 

Non perdere te stessa, non perdere la speranza, non perdere la direzione. 

Resta viva, con tutta te stessa, con ogni cellula del tuo corpo, con ogni fibra 

della tua pelle. 

Resta viva, impara, studia, pensa, costruisci, inventa, crea, parla, scrivi, 

sogna, progetta. 

Resta viva, resta viva dentro di te, resta viva anche fuori, riempiti dei 

colori del mondo, riempiti di pace, riempiti di speranza. 

Resta viva di gioia. 

C’è solo una cosa che non devi sprecare della vita, ed è la vita stessa. 

 

                                              Virginia Woolf 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Movimento di pensieri … 

Questa ricetta è collegata al ricordo di un cambiamento che per me 

importante. La prima volta che li ho mangiati è stata un’esplosione di 

emozioni, a preparali è stata mia nonna quando abbiamo cambiato casa. 

Ricordo che è arrivata a casa mia con questo vassoio pieno di biscotti, il 

primo che ho mangiato mi ha quasi fatto piangere perché è stato proprio 

in quel momento che ho realizzato non solo di trovarmi in una casa per me 

estranea ma soprattutto che da quel momento sotto il mio stesso tetto non 

avrebbe vissuto anche mia nonna. Che dire … un vero e proprio trauma! I 

distacchi e i cambiamenti lo sono sempre un pochino. Dopo quella volta ha 

continuato a prepararli sempre più spesso e per me era quasi diventata 

un’ossessione a tal punto che una volta ne ho mangiato talmente tanti da 

sentirmi male e dover chiedere aiuto in ospedale. Da allora abbiamo 

trovato un compromesso: poiché mangiarne troppi fa male … li prepara 

solo 1 volta al mese ed io ne mangio solo un quantitativo ragionevole. Sono 

esattamente 9 anni che io amo i nutellotti ormai sono i miei biscotti 

preferiti nonostante  il ricordo sia legato ad un distacco che mi ha portato 

nel tempo ad un pensiero ancora più triste, ovvero  che prima o poi 

accadrà che ci dovremo divideremo per sempre . 

                                                                                                                                                 Martina 

T. 

 

 

 

 

 

 

 



 

NUTELLOTTI 

 

Ingredienti: 

50g di farina 

180g di nutella  

1 uovo 

 

Procedimento: 

Versiamo la Nutella in una ciotola e mescoliamola energicamente con 

l’uovo. 

Aggiungiamo poco a poco la farina, continuando sempre a mescolare fino 

a ottenere un composto omogeneo. 

Foderiamo la teglia con carta forno. Iniziamo a formare delle palline e a 

disporle distanziate sulla teglia. 

(Per agevolare il lavoro possiamo ungere le mani con un po' d'olio in modo 

che l'impasto non si attacchi.) 

Allarghiamo le palline creando il buco che conterrà il ripieno. Possiamo 

usare un utensile da cucina oppure le dita: dobbiamo premere solo un po’ 

senza forare la pallina dall’altro lato. Inforniamo a 180 °C per soli 10 

minuti. 

Ecco che le nostre palline si sono trasformate in appetitosi Nutellotti! 

Togliamo la teglia dal forno e prepariamo il tocco finale: mettiamo alcuni 

cucchiai di Nutella in una sac à poche e iniziamo a riempire i nostri 

deliziosi biscotti. 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

La ricetta della felicità 

di Valeria Ancione 

 

Il Cirs è una scuola dove i programmi sono fatti per essere 

cambiati, adattati, inventati. Una scuola dove si imparano la 

vita, le relazioni, le possibilità. Una scuola dove si insegna e si 

impara a trattare, modellare, usare le emozioni. Una scuola 

dove è lecito che sentimenti di rabbia, frustrazione, negazione 

siano espressi, quindi ascoltati e incanalati. Una scuola dove 

l'umanità trasuda nella sua diversità, dove i professori hanno la 

pretesa e l'illusione di porgere un'alternativa, un mondo 

possibile. Una scuola dove la comprensione non è del testo ma 

della persona. Una scuola dove succedono cose... 

… Cose come questa.  

Era il giorno della verifica di gruppo. I ragazzi erano seduti a 

terra in circolo con le gambe incrociate. La consegna era “fate la 

vostra ricetta della felicità”. Qualcuno rise e fu sprezzante. “E 

mica si mangia la felicità”. “Non esiste una ricetta perché non 

esistono gli ingredienti su questa terra”.  

Professori e professoresse, psicologhe e dirigenti giravano 

intorno al gruppo, non parlavano e prendevano appunti.  

“Che stronzata questo gioco”.  

“Si vince qualche cosa?”  

“La ricetta è la vista su quelle cosce”, fece uno indicando la 

compagna di fronte. “Porco!”, rispose quella accavallando le 

gambe per impedire quella invadenza su di sé. Risate. Silenzio. 

Segue sempre il silenzio alle risate.  

 



 

I maschi abbassarono gli sguardi a terra. Le ragazze si 

guardarono cercando di spingersi a cominciare. Il corpo 

insegnante era una presenza ingombrante. Un ingombro che 

creava disagio, e quella forse era la lezione: tirare fuori dal 

disagio il coraggio di mettersi a nudo e sputarla fuori questa 

benedetta ricetta della felicità, vederla, annusarla, modificarla, 

aggiungere e sottrarre, condividerla o solo suggerirla. 

Soprattutto immaginarla, perché senza immaginazione non si 

modella il proprio futuro. 

Fu una ragazza bassina e grassottella a rompere il silenzio. “Io 

ci metterei un corpo imperfetto, come il mio, non omologato. 

Perché se una ciambella viene senza buco è pur sempre buona. 

Cioè, anche una cosa apparentemente brutta è piena di gustose 

sorprese e cancella il pregiudizio”. 

“Il mio ingrediente per la ricetta è una motocicletta che 

impenna, con me sopra che faccio su e giù su una ruota e tutte 

le ragazze mi guardano”, disse un ragazzetto dagli occhi scuri e 

profondi. 

“Per me serve per dare sapore il lavoro che voglio fare: un 

salone tutto mio dove le persone vengono a sentirsi bene e a 

farsi coccolare più che a diventare più belle”, aggiunse 

un'aspirante estetista. 

“Ah io mi accontenterei di un lavoro, qualunque esso sia”, le fece 

eco un giovane col cappello da cuoco. 

“Seee! Sognate, sognate, che scemenza ma i sogni sono bugie e 

non fanno montare la panna e fanno impazzire la maionese”, si 

infilò torvo un ragazzo coi capelli rasati da un solo lato. 

“Ma perché devi essere così negativo? Allora dico che la 

positività e il trasformare i sogni in progetti fanno lievitare la 

felicità”. 

“Cambiare il corso della storia è la mia ricetta”, sussurrò un 

nerd con gli occhiali grandi e i denti gialli. 



 

“Sì, coi tuoi videogiochi!” rise un compagno. 

“Viaggiare, andare oltre lo Stretto senza aspettare il ponte. 

Uscire, cercarci e inventarci altrove: io coraggio di farlo e non 

solo dirlo è la felicità”, si entusiasmò una ragazza dai capelli 

rosa. 

“Viaggiare sì viaggiare, io lo so fare! Leggere tutti i libri del 

mondo è una buona partenza per andare dove ti pare e dove 

non pensi sia possibile”, aggiunse la compagna vicina. 

Quando il giro si stava compiendo, e ognuno aggiungeva 

ingredienti alla ricetta della felicità, si alzò l'ultima ragazza. 

Tutti gli occhi erano puntati su di lei. Esile, bianca di 

carnagione, timida, con le spalle chiuse a nascondersi. 

“Non pensate che sia questa è la ricetta completa? Questo 

momento: la fratellanza, prendere da ognuno un pezzetto della 

sua felicità e regalarne un po' della propria. Se ora siamo un po' 

felici è perché l'abbiamo vista nelle cose che abbiamo detto. La 

felicità non è un'astrazione come si crede, ed è la capacità di 

afferrarla quando si propone, e ora si sta proponendo. Ogni 

giorno nella vita dovremmo imparare a vedere l'ingrediente da 

aggiungere per dirci che ricordarci che siamo felici. Ecco la mia 

ricetta: un quaderno dove appuntare tutte le sere le cose o le 

persone belle che ci hanno reso felici in quel giorno. Ci 

accorgeremo scrivendo le cose belle che possono essere più di 

quelle brutte e ci resterà l'odore e il sapore del bello che se non lo 

avessimo fissato sarebbe stato sopraffatto dal brutto, da quel 

“ricordo” di odore e sapore ricominciamo ogni giorno. Io ho 

fiducia nelle persone, e voglio che si fidino di me, la fiducia è un 

ingrediente di felicità”. 

Restarono tutti zitti a riflettere su ciò che ognuno aveva 

portato a quella tavola. Sembrava che stessero assaggiando quel 

piatto fatto di tanti, diversi e impensabili ingredienti. Qualcuno 

allungò la mano al vicino e piano piano gli altri lo seguirono 



 

formando una catena. Il mondo che sembrava cattivo era nelle 

loro mani e potevano modellare il proprio destino. Gli adulti si 

fermarono a spiarli per sentire il piacere di quel gusto di essere 

felici.   
 



“Ecco Forse la felicità è un luogo, una
stanza da cui si entra e si esce. Ed è 
bello entrarci e trovare qualcuno che 
ami ma è anche bello quando qualcu-
no ti tira dentro la stanza, nella sua 
felicità”

V. Ancione
Volevo essere Maradona


