
U 
n tripudio di prelibatezze 
salentine scoperte con 
l’aiuto di Antonio Cam-

peggio, tre torte del Gambero 
Rosso e di Alberto De Blasi con 
Luigi, neo diplomato alla Scuola 
Alberghiera “A. Vespucci”. 

     Il mese di Febbraio potrebbe 
essere un ottimo periodo per tra-
scorrere una vacanza nel Salento, 
che in questo momento si tinge dei 
colori allegri e vivaci del Carneva-
le. Questa festa amata da grandi e 
piccini offre anche un ’occasione 
unica per assaggiare i  piatti tipici 
salentini di carnevale, le cui ricette 
si tramandano di generazione in 
generazione. 

     In questo goloso itinerario fa-
rete la conoscenza dei 
“bocconotti”, un tempo consu-
mati esclusivamente nelle occa-
sioni speciali. Si tratta di un pic-
colo cestino di pastafrolla, simile 
al pasticciotto leccese, ripieno di 
un impasto fatto di miele o pap-
pa reale.  

     Le cartellate, “carteddhate” in 
gergo salentino, sono il dolce car-
nevalesco per eccellenza, semplice 
ma molto buono, preparato anche 
in altri periodi di festa perché rap-
presenta, di fatti, il simbolo dell ’e-
sultanza e dell ’allegria. L’etimolo-
gia del nome ci rimanda diretta-
mente al greco 
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“κάρταλλος” (kartallos) che 
significa proprio cesto o 
paniere a forma puntuta. 
L’origine di questo dolce 
dalla consistenza friabile, 
fatto da sfoglie di pasta 
dentellata arrotolate, resta 
sconosciuta: probabilmen-
te nato attorno ‘700, quasi 
sicuramente veniva prepa-
rato dalle monache, già im-
pegnate come da tradizio-
ne nella realizzazione di 
altri gustosi dolci. 

     Rigorosamente fritte, 
ricoperte di miele e palli-
ne di zucchero, la prepa-
razione di queste dolci 
deliziosi è un vero e pro-
prio rito complice anche 
la loro particolarissima 
forma. Questo dolce dal-
le umili origini rimanda 
direttamente alla tradi-
zione contadina salenti-
na, come testimoniano 
anche gli ingredienti 
semplici da cui è compo-
sto: uova, zucchero, man-
dorle e ricotta. 

     Variante dolce della ver-

sione salata dei cannelloni 
classici, sono costituiti da 
un involucro contenente un 
impasto fatto di mandorle 
tostate e tritate, ingolosito 
dall’aggiunta di ricotta 
schiacciata, cannella e zuc-
chero. 

     Un altro dolce dal sa-
pore di Salento, i mustaz-
zoli. Anche se in realtà 
nascono come biscotti 
natalizi napoletani, sono 
entrati ormai da lungo 
tempo anche nella Hall of 
Cake dei dessert più ama-
ti nel Tacco d’Italia, so-
prattutto perché qui han-
no un inconfondibile aro-
ma di cannella.  

STORIA DEI DOLCI PUGLIESI 
DI CARNEVALE DITA DEGLI 

APOSTOLI O CANNELLONI DI 
CARNEVALE CUAZUNI TI LU 

CARNIÀLI 
 

U n dolce che non può 
mancare sulle tavole 

dei salentini nel periodo 
più divertente dell ’anno 

sono i Cannelloni di Car-
nevale, meglio note come 
“dita del prete” o “dita 
degli Apostoli”. “Oi a nu-
vola, oi a nnèula, oi a 
nèmula, oi ncannulati”: a 
un dessert tanto identitario 
da essere stato inserito nel 
2005 nel novero dei PAT, 
Prodotti Agroalimentari 
Tradizionali pugliesi. Par-

I Pasticciotti 

Le Mascherine 
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liamo di una sorta di 
“frittatina” dolce, a base di 
solo albume — nonostante 
alcuni incorporino anche 
tuorli — ripiena di una cre-
ma di ricotta addizionata 
con scaglie di cioccolato e 
alcuni altri aromi.  

     Dalla vaniglia alla can-
nella, dalla scorza di 
agrumi al vincotto, finan-
che caffè oppure mandor-
le locali tritate. Una volta 
che la base è farcita si ar-
rotola a “cannolo” e fini-
sce con una spolverata di 
zucchero a velo e cannel-
la. Il richiamo alle dita 
dell’Apostolo Tommaso 
spiegherebbe la nascita 
“conventuale” del dolce.  

     Forse nelle cucine di al-
cuni monasteri soliti prepa-
rare, in vista della successi-
va Pasqua, i tipici agnelli in 
pasta di mandorle con cre-
ma “faldacchiera”: una va-
riante dello zabaione, a ba-
se di tuorli e zucchero. Per 
impiegare la rimanenza 
delle uova. 

     Uno dei dolci più ca-
ratteristici del Carnevale 
pugliese è la farrata.  Si 
tratta di un dolce tipico 
della zona di Manfredo-
nia. Per preparare la far-
rata è fondamentale ave-
re sottomano menta e 
maggiorana fresche. Si 
prende poi una boule e si 
lavorano assieme il gra-

Le Chiacchere  
di Antonio Campeggio  
3 Torte Gambero Rosso 
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no, la ricotta di pecora a 
la maggiorana.  

     Si aggiungono poi can-
nella e pepe e si lavora tutto 
per bene. Dopodiché si la-
scia da parte questo ripieno 
a base di ricotta di pecora e 
grano: la maggiorana done-
rà al tutto un profumo ed un 
aroma caratteristico. A parte 
si lavora la farina di farro con 
acqua e sale: il composto 

deve essere abbastanza 
compatto. Si tira la pasta in 
modo da ottenere una sfo-
glia piuttosto sottile: 2 mm è 
già il massimo di spessore 
consentito. Si taglia poi la 
sfoglia in cerchi tondeggian-
ti, che serviranno per la base 
e per la chiusura del-
la farrata di Carnevale  
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