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La ribollita è uno dei piatti più celebri della tradizione gastronomica toscana e ricorda un minestrone 

di verdure. In Toscana ogni città ha la sua variante della ribollita, ma per chiamarsi tale deve contenere 

obbligatoriamente fagioli e due tipi di cavolo: nero e verza. Quella proposta è la versione fiorentina.

Preparazione: 
Per prima cosa bisogna occuparsi della preparazione dei fagioli

secchi, i quali devono essere messi a mollo almeno 12 ore prima 

della cottura. Una volta che si saranno ammorbiditi, lessateli 

senza buttare via l’acqua di cottura. Nel frattempo lavate e 

mondate tutta la verdura, separando le foglie dalle coste centrali 

delle bietole, del cavolo verza e del cavolo nero, piuttosto 

1 Ascolta	e	leggi	la	ricetta.	Poi	indica	se	le	seguenti	afermazioni	sono	vere	o	false.

vero falso

1	 I fagioli devono cuocere per 12 ore. ■ ■

2	 Il cavolo e le bietole vanno aggiunti al sofritto di verdure e ai pomodori. ■ ■

3	Si deve aggiungere il pane durante la cottura.  ■ ■

La ribollita

dure. Tagliate le coste in pezzi più piccoli rispetto alle foglie, 

in modo da cuocerle più facilmente assieme. A questo punto 

prendete una pentola capiente, cospargete il fondo di olio e 

mettete a sofriggere la carota, la cipolla, il porro, il sedano e il

prezzemolo tritati. Unite, quindi, i pomodori pelati girando per 

qualche minuto. Dopodiché incorporate il resto delle verdure e 

aggiungeteci gli odori (il timo e il rosmarino). Aggiustate di sale

e pepe e lasciate cuocere le verdure, aggiungendo di tanto in 

tanto del brodo vegetale (o l’acqua di cottura dei fagioli). 

Nel frattempo passate 2/3  dei cannellini con un mixer e mettete 

da parte la crema ottenuta. Quando la verdura sarà tenera, 

passatene 1/3 al passaverdure. Riversate la purea di verdure e 

la crema di fagioli di nuovo nella pentola e fate cuocere ancora 

per 5 minuti. 

Per gustare a pieno la ribollita è bene prepararla il giorno prima. 

Per servirla alternate la verdura con fette di pane toscano, il 

tutto accompagnato da un filo di olio extravergine d’oliva.

Ingredienti per 6 persone:

Cavolo verza  
250 gr 

Cavolo nero  
250 gr

Fagioli cannellini secchi  250 gr

Pane  

150 gr

Bietole  
100 gr

Pomodori pelati  
100 gr

Cipolla 
1 

Carota 
1

Patata  
1 

Porro

1          

Sedano

1 gambo

Timo

1 rametto

Rosmarino  
1 rametto

Prezzemolo  
1 rametto

Olio extravergine di oliva

Brodo vegetale

Sale e pepe 

La ricetta

18

Tempo:

30’ preparazione

150’ cottura

Grado di diffcoltà: 
medio

▼
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1 Le foglie del cavolo usato per la ribollita 

devono essere:

	 a ■	 ammorbidite dal freddo 

	 b ■	 secche e croccanti 

	 c ■	 nere e ghiacciate 

2 Il pane per la ribollita deve essere:

	 a ■	 soffice e con poco sale      

	 b ■	 toscano e salato      

	 c ■	 senza sale e indurito  

2 Leggi	il	testo	e	poi	scegli	l’alternativa	corretta.

Una ricetta povera

La ribollita è un piatto tipico della regione Toscana, 
nota quanto la bistecca alla f iorentina. Si tratta di 
un piatto di umili origini che di solito 
i contadini preparavano il venerdì in 
abbondanza, e che il giorno dopo 
veniva ribollita secondo la regola del 
“non si butta via nulla”. 
Stabilire con precisione la ricetta originale 

e tradizionale della ribollita è un compito 

molto difficile. La ribollita è un piatto 

servito per riempire lo stomaco con poca 

spesa e soprattutto con quello che la terra 

ofriva ai contadini. Non vi era una ribollita 

uguale a un’altra. Alcune indicazioni sugli 

ingredienti. Il cavolo nero, tipico toscano, deve aver passato 

una gelata invernale affinché le foglie s’inteneriscano 

(come dicono i toscani è necessario che 

“abbia preso i’ghiaccio”). I fagioli devono 

essere rigorosamente cannellini: fagioli 

bianchi secchi messi a mollo per una 

notte prima di essere bolliti in acqua. Il 

pane deve essere pane toscano, sciocco, 

cioè senza sale, cotto a legna e rafermo. 

L’olio extravergine d’oliva deve rispettare 

una sola regola: deve essere del buon olio 

toscano. Non serve altro!

3 Leggi	la	testimonianza	e	poi	indica	se	le	seguenti	afermazioni	sono	vere	o	false.

vero falso

1 Il testo che hai letto è la recensione di un piatto.  ■ ■

2 L’autore del testo abita in Toscana.  ■ ■

3 L’ambiente della trattoria è raffinato.  ■ ■

4 Il piatto forte del locale sono gli antipasti.  ■ ■

Una ribollita da favola 

“In questa trattoria a due passi da piazza S. Croce ho assaggiato una ribollita 

da leccarsi i baffi: saporita, vellutata e condita con un olio sublime! Anche gli 

antipasti sono deliziosi, soprattutto le terrine e il tagliere di afettati, ma la 

ribollita è la protagonista. In tanti anni di vita in Toscana non ne ho mai trovata 

una così buona. 

Il servizio è buono, il personale cortese e amichevole. L’ambiente, d’altro canto, 

non è niente di speciale: atmosfera raccolta con pareti rustiche e colori caldi. 

Insomma è quello di una trattoria come tante altre nel centro storico di Firenze. 

Se però volete assaggiare la vera cucina toscana, rustica, gustosa e casalinga, 

fate una sosta in questo locale. 

Ve lo consiglio vivamente!”

Storia e cultura



Toscana 100
▼

4 Leggi	le	seguenti	frasi	e	coniuga	il	verbo	tra	parentesi	all’imperativo.

1	 Lavate le verdure e ............................... (separare) le coste dalle foglie.

2	 ............................... (tagliare) in pezzi le verdure.

3	 ............................... (prendere) una pentola capiente e ............................... (cospargere) il fondo di olio.

4	 ............................... (mettere) a sofriggere la carota, la cipolla, il porro, e il prezzemolo.

5	  ............................... (aggiungere) i pomodori pelati e ............................... (incorporare) le verdure.

6	 ............................... (aggiustare) di sale e .......................... (lasciare) cuocere.

7	 ............................... (passare) al mixer 2/3  dei fagioli e 1/3  di verdure.

8	 ............................... (riversare) la purea di verdure e la crema di fagioli nella pentola e ............................... (fare) 
 cuocere il tutto per altri 5 minuti.

9	 Se volete assaggiare la vera cucina toscana ............................... (fare) una sosta in questo locale.

5 Quando	si	usa	il	modo	imperativo?	Scegli	le	alternative	corrette.

	 a ■	 Per dare istruzioni, indicazioni, ordini. c ■	 Per esprimere una possibilità. 

	 b ■	 Per dare consigli o esortare qualcuno.	 d ■	 Per indicare un’azione futura.

6 Abbina	i	prefissi	verbali	della	colonna	a	sinistra	con	le	parole	della	colonna	di	destra	per	formare	
dei	nomi	composti.	Puoi	aiutarti	con	le	immagini.

1 il passa a bottiglie

2 lo scola b pasta

3 l’apri d noci

4 lo schiaccia e verdure

5 il cava g tappi

7 Rileggi	il	testo	“Una	ribollita	da	favola”	e	trascrivi	nella	tabella	le	espressioni	usate	per	esprimere	
un	giudizio	positivo	o	negativo	sul	locale	e	le	sue	specialità,	come	nell’esempio.

Giudizio positivo Giudizio negativo

da leccarsi i bafi!

8 Scrivi	 la	 ricetta	 della	 zuppa	 più	 famosa	 nel	 tuo	 paese.	 Poi	 descrivila	 oralmente	 ad	 un	 tuo	
compagno	e	discutetene	insieme	esprimendo	giudizi	positivi	o	negativi.		

1 2 3 4 5

Lavoro sul testo
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9 Scrivi	gli	ingredienti	della	ribollita	sotto	alle	immagini.

i gambi di sedano il rosmarino il cavolo nero il timo il porro il cavolo verza      

i pomodori pelati le bietole      le carote      i fagioli cannellini      il prezzemolo      le cipolle     

10 In	ogni	lista	di	sinonimi,	trova	la	parola	che	ha	significato	contrario.	Poi	trascrivi	la	lettera	sotto	
alla	parola	scelta	nel	riquadro,	come	nell’esempio.	Scoprirai	una	curiosità	sul	pane	toscano.

1	 incorporare / levare / unire  / amalgamare  

A S P e

2	togliere / aggiungere / cospargere  / mettere 
C O T A

3	mondare  / pulire / lavare / sporcare
A R F I

4	tritare  / tagliare / amalgamare / sminuzzare
e N O L

5	tenero / duro / soffice /  morbido
G C R e

6	pelati  / sbucciati  /  interi / spellati  
I O C H

7	seccare / bagnare  / mettere a mollo / inumidire 
O T I e

11 	Cerca	informazioni	su	internet	e	abbina	i	nomi	delle	zuppe	o	minestre	al	paese	di	provenienza.	

1	 Cullen Skink a Stati Uniti/Messico

2	Locro de Papa b Svezia

3	Okroshka  c India

4	Zurek  d Russia

5	Mulligatawny e Polonia 

6	Ärtsoppa f Perù 

7	Gumbo g Scozia

1	 .......................... 2	 .......................... 3	 .......................... 4	 .......................... 5	 .......................... 6	 ..........................

7	 .......................... 8	 .......................... 9	 .......................... 10	.......................... 11	 .......................... 12	..........................

curiosità

In dialetto toscano questa parola, in origine riferita 

solo al tipo di pane, significa anche “persona poco 

intelligente”:

S

Lessico e intercultura Svolgi questi 

esercizi sul tuo 

1 2 3 4 5 6 7
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Diciamo la nostra 

12 	 Immagina	 che	 il	 ristorante	 “Gustoscana”	 abbia	 lanciato	 una	 campagna	 pubblicitaria	 sul	
proprio	 sito	 internet	 per	 rinnovare	 il	 proprio	 menù	 e	 attirare	 un	 numero	 maggiore	 di	 clienti	
interessati	alla	cucina	regionale.	Il	vostro	compito	è	quello	di	aiutare	il	proprietario	ad	ampliare	
la	propria	oferta	gastronomica	e	far	conoscere	il	suo	locale.	Dividetevi	in	gruppi.	Ogni	gruppo	
avrà	un	compito	specifico:

Gruppo 1 – recensione del locale : Scrivete la recensione del ristorante immaginario “Gustoscana”. Ricordate 

di far riferimento all’ambiente, al servizio, ai piatti forti e alle eventuali criticità del locale. 

Gruppo 2 – recensione di un pia t to : Leggete il menù del ristorante “Gustoscana” e, se non conoscete alcuni 

piatti, cercate su internet informazioni in proposito. Poi scegliete insieme un piatto dal menù e scrivetene la 

recensione per il sito.

Gruppo 3 –  ampliamo  i l  menù :  Leggete il menù del 

ristorante e scegliete 5 piatti tipici toscani diversi che 

possano ampliare l’oferta culinaria del ristorante 

“Gustoscana”. 

Gruppo  4  –  la  l is ta  dei  v ini :  Leggete il menù del 

ristorante e cercate su internet informazioni sui vini 

DOCG, DOC e IGT prodotti in Toscana. Poi scrivete la 

lista dei vini di “Gustoscana” in base agli abbinamenti 

che ritenete più opportuni con i piatti presenti nel 

menù.

Menù
Antipasti

Tagliere di salumi e pecorini toscani con 
carciofni sott’olio
Bruschetta al pomodoro 
Crostoni caldi con pecorino di Pienza e lardo di 
cinta senese
Crostini neri ai fegatini

Primi piatti
Pici al ragù di lepre
Pappardelle al cinghiale
Ribollita
Crespelle alla forentina
Pappa al pomodoro
Ravioli maremmani burro e salvia

Secondi piatti 
Bistecca alla forentina con patate al rosmarino
Tagliata di manzo con scaglie di grana e rucola
Peposo di vitellone chianino 
Trippa alla forentina
Rostinciana alla griglia con fori di zucca fritti

Dessert
Pannacotta all’amarena
Cantucci di Prato e vinsanto 

Al lavoro!
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Un dolce morbido e gustoso… che solleva l’umore
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Il gusto intenso del caffè, la delicatezza del mascarpone e la 

fragranza dei biscotti s’incontrano in uno dei dolci più famosi  

in tutto il mondo: il tiramisù.

1 Ascolta	e	leggi	la	ricetta.	Poi	indica	se	le	seguenti	afermazioni	sono	vere	o	false.	Correggi	
le	frasi	false.

vero falso

1	 Il	cafè	serve	a	fare	la	crema	di	mascarpone.		 ■ ■

2	Bisogna	usare	le	uova	separando	i	tuorli	e	gli	albumi.		 ■ ■

3	 Il	tiramisù	contiene	uova	crude.		 ■ ■

Il tiramisù

Ingredienti 4 persone: 

Mascarpone		
500	gr

Uova		
6

Zucchero		
160	gr

Savoiardi		
400	gr

Cafè

q.	b.

Cacao	amaro	in	polvere	 q.	b.

Sale

q.	b.

Cioccolato	a	scaglie
q.	b.

La ricetta

Preparazione: 
Per	 prima	 cosa	 preparate	 il cafè,	 tanto	 quanto	 basta	 per	

inzuppare	 i savoiardi,	 versatelo	 in	 una	 ciotola	 (se	 volete	

zuccheratelo	a	piacere)	e	lasciatelo	intiepidire.	Montate	i tuorli 

delle	uova	insieme	a	metà	dello	zucchero	fino	ad	ottenere	un	

bel	composto	chiaro	e	cremoso.	Lavorate	poi	il mascarpone

con	uno	sbattitore	(o	cucchiaio	di	legno)	fino	a	ottenere	una	

crema	 senza	 grumi	 e	 unite,	 sempre	 sbattendo,	 il	 composto	

di	uova	e	zucchero	preparato	in	precedenza.	Montate	ora	gli 

albumi	a	neve	con	un	pizzico	di	sale,	aggiungete	 la	restante	

metà	dello	zucchero	e,	con	un	mestolo	di	legno,	uniteli	poco	

alla	volta	e	delicatamente	al	composto	di	mascarpone	e	tuorli;	

avrete	ottenuto	così	la	crema	del	tiramisù.	

Ponete	in	un	contenitore	i savoiardi	e	iniziate	a	bagnarli	con	il	

cafè;	dovranno	essere	ben	 imbevuti	ma	non	completamente	

zuppi.	Ricoprite	 i	 savoiardi	 inzuppati	con	uno	strato	di	crema	

al	 mascarpone,	 livellandolo	 con	 una	 spatolina;	 spolverizzate	

la	 superficie	 di	 cacao amaro in polvere	 con	 un	 setaccio.	

Disponete	poi	il	secondo	strato	di	savoiardi:	se	i	primi	li	avete	

disposti	verticalmente,	questi	ultimi	poneteli	orizzontalmente	

(e	 viceversa).	 Ricopriteli	 con	 la	 restante	crema	che	 livellerete.	

Terminata	 questa	 operazione,	 spolverizzate	 con	 abbondante	

cacao	amaro	la	superficie	del	vostro	tiramisù	e	aggiungete	una	

manciata	di	cioccolato in scaglie.	

Lasciate	in	frigo	per	qualche	ora	per	far	compattare	il	dolce	e...

buon	appetito!

24

Tempo:

40’ preparazione

Grado di diffcoltà: 
facile

▼
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2 		Leggi	il	testo	e	poi	scegli	l’alternativa	corretta.

1	 Secondo	la	leggenda	toscana	il	tiramisù	nasce	nel:

	 a	■	 Cinquecento

	 b	■	 Seicento

	 c	■	 Settecento

2	L’uso	dei	savoiardi	nel	tiramisù	fa	pensare	che	il	dolce	sia	nato	in:

	 a	■	 Toscana

	 b	■	 Veneto

	 c	■	 Piemonte

3	 Il	nome	“tiramisù”	si	riferisce	a:

	 a	■	 le	nobili	origini	del	dolce

	 b	■	 il	colore	del	dolce

	 c	■	 le	proprietà	afrodisiache	del	dolce

Le origini del tiramisù sono molto incerte perché ogni 
regione vorrebbe aver “inventato” questa prelibatezza: per 
questo motivo è nata una specie di contesa tra Toscana, 
Piemonte e Veneto.
Una prima versione pone la nascita del tiramisù nel XVII 
secolo, a Siena, quando alcuni pasticceri, in vista dell’arrivo 
del Granduca di Toscana Cosimo de’ Medici, decisero di 
preparare un dolce per celebrare la sua grandezza. 
Il dolce doveva rispecchiare la personalità del Granduca: 
doveva quindi essere un dolce importante e gustoso, ma 
allo stesso tempo preparato con ingredienti semplici e, cosa 
più importante, doveva essere estremamente appetitoso, 
poiché Cosimo amava letteralmente i dolci. Così fu 
realizzato il nostro tiramisù che all’epoca era chiamato 
“zuppa del duca”, proprio in onore di Cosimo de’ Medici 
che portò con sé la ricetta a Firenze facendola conoscere 
in tutta Italia.
La leggenda racconta, inoltre, che la “zuppa del duca” 
divenne il dolce preferito dai nobili che gli attribuivano 
proprietà afrodisiache ed eccitanti: da qui il nome 
“tiramisù”. 
Un’altra versione, invece, 

racconta che a inventare il tiramisù sia stato un pasticcere 
torinese in onore di Camillo Benso conte di Cavour, per 
sostenerlo nella sua difficile impresa di unificare l’Italia. Questo 
spiegherebbe meglio l’uso dei savoiardi, biscotti originari proprio 
della Savoia (nell’area piemontese). 
Anche il Veneto ha una sua versione in merito: sembra che il 
tiramisù sia stato inventato nel ristorante “el Toulà” di Treviso, 
all’epoca situato nei pressi di una casa chiusa per appuntamenti 
e servito appunto per “tirare su”.
Ancora oggi il vero luogo d’origine e le circostanze in cui è nata 
questa gustosa invenzione restano un mistero.

Le origini del tiramisù

Storia e cultura

Camillo Benso di Cavour

Cosimo de’ Medici
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3 Riordina	le	seguenti	istruzioni	per	la	preparazione	del	tiramisù.

a	■	 Unire	le	uova	al	mascarpone	 f	 ■	 Lavorare	il	mascarpone

b	■	 Mettere	in	frigorifero	qualche	ora	 g	■	 Preparare	il	cafè

c	■	 Aggiungere	scaglie	di	cioccolato	 h	■	 Montare	gli	albumi	a	neve

d	■	 Montare	i	tuorli	con	lo	zucchero	 i	 ■	 Ricoprire	i	savoiardi	con	la	crema

e	■	 Spolverizzare	con	cacao	amaro		 l	 ■	 Inzuppare	i	savoiardi	nel	cafè

4 Rileggi	le	frasi	tratte	dal	testo	“Le	origini	del	tiramisù”	e	rispondi	alle	domande.		A	che	cosa	si	
riferisce	il	pronome	relativo	evidenziato?

1	 Così fu realizzato il nostro tiramisù	che	all’epoca era chiamato “zuppa del duca”.

	 a	■	 il	tiramisù	 b	■	 l’epoca	 c	■	 la	zuppa		

2	 ... la “zuppa del duca” divenne il dolce preferito dai nobili che	gli attribuivano proprietà afrodisiache ed 

eccitanti.

	 a	■	 la	“zuppa	del	duca”	 b	■	 i	nobili	 c	■	 proprietà	afrodisiache

3	Ancora oggi il vero luogo d’origine e le circostanze	in cui	è nata questa gustosa invenzione restano un 

mistero.

	 a	■	 l’origine	 b	■	 gustosa	invenzione	 c	■	 le	circostanze

5 Con	un	compagno	individua	gli	altri	pronomi	relativi	presenti	nel	testo	e	sottolinea	il	nome	a	
cui	si	riferiscono.	Poi	prova	a	formulare	ipotesi	sulle	diferenze	tra	che	e	cui.	Infine	controlla	le	
risposte	nel	riquadro	capovolto	a	fine	pagina.	

6 Completa	il	testo	con	i	pronomi	relativi	mancanti.

che	(x2)								in	cui								su	cui								a	cui								con	cui

Il	17	gennaio	2013	è	stata	la	giornata	mondiale	del	tiramisù,	quel	trionfo	di	calorie	a	base	di	savoiardi,	uova,	
café,	mascarpone	e	cioccolato	in	polvere	(1)	................	è	il	dolce	simbolo	della	nostra	cultura	all’estero.	
Il	 celebre	 dolce	 festeggiato	 ha	 un’infinità	 di	 varianti	 in	 base	 agli	 ingredienti	 di	 preparazione	 impiegati.		
Le	tantissime	versioni	creative	del	tiramisù	presentate	sollevano	numerosi	dubbi	(2)	................	è	necessario	
rispondere	nel	rispetto	della	ricetta	originaria.		Prima	di	tutto:	savoiardi	o	pavesini?	I	biscotti	(3)	................	
preparare	il	tiramisù,	secondo	la	scuola	classica,	sono	i	savoiardi.	Un	altro	punto	(4)	................	i	pasticceri	
non	sono	concordi	è	l’uso	della	panna,	aggiunta	all’ultimo	strato	di	biscotti	e	crema.	Ebbene,	per	i	puristi,	
in	questo	dolce,	già	ipercalorico	di	per	sé,	la	panna	extra	risulta	un’esagerazione.	Infine,	l’aggiunta	o	meno	
di	pezzetti	di	cioccolato	all’interno	della	crema	è	un	altro	aspetto	(5)	................	divide	la	comunità	dei	
pasticceri.	Si	tratta	di	una	variante	gustosissima,	ma	non	per	questo	necessariamente	conforme	alla	ricetta	
originale.	In	fin	dei	conti	il	modo	(6)	................	si	prepara	il	famoso	dolce	al	cucchiaio	dipende	dai	gusti	
personali…

che	=	pronome	relativo	che	sostituisce	un	nome	e	mette	in	relazione	due	frasi.	Può	avere	funzione	di	
soggetto	(es. Il tiramisù era chiamato zuppa del duca in onore di Cosimo Medici che portò la ricetta a 

Firenze)	o	di	complemento	oggetto	(es. Le uova che hai comprato sono scadute).	È	invariabile,	cioè	non	
cambia	mai:	va	bene	per	il	maschile	e	il	femminile,	per	il	singolare	e	il	plurale.

cuI	=	pronome	relativo	invariabile	che	si	usa	preceduto	da	una	preposizione	e	svolge	funzioni	di	complemento	
indiretto.	(es.	Molte sono le leggende legate a	questo dolce	a	cui	(al	quale	dolce)	sono state attribuite 

proprietà afrodisiache).		

Lavoro sul testo
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7 Scrivi	i	nomi	degli	strumenti	da	cucina	sotto	alle	immagini	corrispondenti.

il	setaccio								il	mestolo								lo	sbattitore								la	ciotola								la	spatola

8 Ecco	i	verbi	usati	nella	ricetta	e	nei	testi	che	hai	letto.	Abbina	ogni	verbo	alla	sua	definizione.	

1	 inzuppare		 a	 lasciare	che	la	pietanza	perda	calore

2	 intiepidire																		 b	cospargere	qualcosa	di	una	sostanza	in	polvere

3	 livellare																						 c	frullare	e/o	sbattere	insieme	più	sostanze	fino	a	farle	gonfiare	

4	montare	 d	immergere	un	ingrediente	in	un	liquido

5	spolverizzare	 e	rendere	piana	una	superficie	con	uno	strumento

9 Tuorli	o	albumi?	Indica	se	le	seguenti	afermazioni	si	riferiscono	ai	tuorli,	agli	albumi	dell’uovo,	
oppure	a	entrambi.

tuorli albumi

1	 Per	il	loro	colore	sono	anche	chiamati	“i	rossi”	dell’uovo.	 ■ ■

2	Hanno	colore	e	consistenza	simili	alla	neve	quando	sono	montati	a	neve.	 ■ ■

3	Si	usano	per	fare	la	frittata.	 ■ ■

4	Nella	ricetta	del	tiramisù	bisogna	montarli	con	zucchero	e	mascarpone.	 ■ ■

10 Indica	se	le	afermazioni	sono	vere	o	false.	Attenzione:	per	svolgere	l’attività	potresti	avere	
bisogno	di	cercare	su	internet!

vero falso

1	 La	pastiera	è	un	dolce	napoletano	a	base	di	pasta	frolla,	ricotta	e	canditi.		 ■ ■

2	 In	Italia	i	dolci	vanno	serviti	dopo	la	frutta.	 ■ ■

3	 La	torta	margherita	deve	il	suo	nome	alla	famosa	pasticcera	Margherita.		 ■ ■

4	Il	suspiro de limeña	è	un	dolce	tradizionale	portoghese.		 ■ ■

5	 In	Giappone	il	dessert	è	considerato	tanto	più	buono	quanto	più	è	dolce.	 ■ ■

6	A	Natale	in	Svezia	vengono	serviti	biscotti	di	zenzero.		 ■ ■

11 Confrontati	con	un	compagno	sui	dolci	tipici	nella	cucina	del	tuo/suo	paese.	

•	 Quali	sono	gli	ingredienti	base	dei	dolci	nel	tuo	paese?

•	 In	che	momento	del	pasto	vengono	serviti	i	dolci?	All’inizio,	alla	fine	o	durante	il	pasto?	

•	 Quali	sono	le	qualità	essenziali	di	un	buon	dolce?

•	 Qual	è	il	dolce	più	rappresentativo	della	cultura	culinaria	del	tuo	paese?

•	 Il	tiramisù	è	conosciuto	e	difuso	nel	tuo	paese?	Se	sì,	corrisponde	alla	ricetta	originale?	Ci	sono	varianti?

1	 .............................. 2	 .............................. 3	 .............................. 4	 .............................. 5	 ..............................

1 2 3 4 5

Lessico e intercultura Svolgi questi 

esercizi sul tuo 
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Rimbocchiamoci le maniche!

12 Con	un	compagno	cercate	su	internet	altre	ricette	del	tiramisù	(ad	esempio	con	i	biscotti	
Pavesini,	con	il	pan	di	spagna,	ecc.)	e	scegliete	la	variante	che	preferite.	Scrivete	una	lista	delle	
diferenze	tra	la	ricetta	tradizionale	e	quella	trovata,	completando	la	tabella	sotto.

Ingredienti e dosi Strumenti Preparazione

Ricetta tradizionale savoiardi 400 gr

mascarpone 500 gr

uova 6 

zucchero 160 gr

caffè q.b.

cacao amaro q.b.

cioccolato (scaglie) q.b.

sale  q.b.

Variante

13 In	gruppo	scegliete	una	ricetta	del	tiramisù	e	preparatela	insieme	in	cucina.	Ricordate	di	assegnare	
a	ciascuno	un	ruolo	specifico.	Buon	divertimento	e…	buon	appetito!

Prima	di	iniziare	accertatevi	di:	

•	 aver	comprato	tutti	gli	ingredienti	necessari

•	 avere	tutti	gli	strumenti	utili	alla	preparazione	del	tiramisù

•	 avere	il	piano	di	lavoro	ben	pulito,	un	grembiule	e	qualche	strofinaccio

Per servire il tiramisù che 
avete preparato:

Se avete deciso di servire 
dolce e fruta, il galateo* 
consiglia di usare le 
posate adate che vanno 
disposte al di sopra del 
piato in questo ordine: la 
forchetina all’interno con 
il manico a sinistra, poi il 
coltellino e il cucchiaio con 
il manico a destra.

Al lavoro!

* Il galateo detto anche etichetta o bon ton, è l’insieme delle norme di comportamento che indicano la buona educazione, 

ad esempio la posizione delle posate a tavola. Ogni Paese ha le sue regole di galateo.
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infusione: operazione che prevede di mettere un 
prodotto a bagno in un liquido senza cuocerlo

insaporire: dare sapore, condire un piatto

intiepidire: lasciar abbassare la temperatura di una 
vivanda �no a che diventi tiepida

inzuppare: immergere un ingrediente in un liquido

L   

lessare: cuocere in acqua bollente, bollire

lievitare: far gon�are un impasto 

livellare: rendere piana una super�cie con uno 
strumento

M   

mantecare: aggiungere burro o panna per ottenere 
un composto cremoso 

marinare: lasciare un vivanda (di solito la carne) a 
bagno in un liquido a base di vino o aceto e spezie 
per farla conservare e insaporire

matterello: strumento allungato dalla super�cie liscia 
che serve per stendere gli impasti

mescolare: mettere insieme più ingredienti

mestolo: grande cucchiaio in legno o acciaio per 
mescolare gli ingredienti

mezzaluna: strumento tagliente a forma di mezzaluna 
per tritare

mondare: pulire, lavare

montare: frullare e/o sbattere insieme più sostanze 
�no a farle gon�are

mortaio: recipiente in marmo usato per schiacciare 
gli ingredienti come il basilico del pesto

P   

padella: pentola larga e bassa con il manico lungo 
usata di solito per friggere o rosolare gli ingredienti

paiolo: pentola di grandi dimensioni, di solito in rame

passaverdure: strumento usato per �ltrare le verdure 

pennellare: passare un ingrediente su un alimento 
attraverso un pennello da cucina

pennello da cucina: pennello usato per cospargere 
un liquido su una super�cie

pentola: tegame per cucinare

pentolino: piccola pentola

pestare: schiacciare gli ingredienti con un pestello

pestello: utensile con la punta tonda usato per 
schiacciare gli ingredienti nel mortaio

pizzico: quantità che si può prendere con i polpastrelli 
delle dita (pizzico tra pollice e indice)

preriscaldare: rendere il forno caldo prima dell’uso

R   

ritirare: evaporare

rosolare: cuocere a fuoco basso

S   

salmì: metodo di preparazione della carne selvatica 
che prevede la marinatura nel vino con l’aggiunta di 
spezie (ed eventualmente verdure)

saltare: cuocere, facendo letteralmente saltare il cibo 
sulla padella, ad alta temperatura e in olio o grasso 
animale 

sbattere: mescolare velocemente gli ingredienti con la 
frusta o altri strumenti simili

sbattitore: frusta elettrica

sbollentare: cuocere rapidamente in acqua bollente

sbucciare: togliere il rivestimento esterno (la buccia) 
di un alimento, di solito frutta o verdura 

sbriciolare: ridurre in briciole

schiaccianoci: strumento per frantumare il guscio 
esterno delle noci

schiacciare: premere un alimento 

scolapasta: recipiente bucato sotto, usato per scolare 
la pasta dall’acqua di cottura

scolare: eliminare l’acqua di cottura con uno 
scolapasta

setacciare: usare un setaccio per separare le parti 
grosse da quelle �ni di un prodotto

setaccio: strumento da cucina forato per cospargere 
una super�cie con ingredienti in polvere o per scolare 
un composto trattenendo i pezzi più grandi 

s�lettatura: tecnica di preparazione dei �letti del 
pesce

sformare: togliere dallo stampo

sfornare: togliere dal forno

sfumare: aggiungere un liquido durante la cottura �no 
a farlo evaporare 

sgocciolare: estrarre da un liquido eliminando le 
gocce residue 

sminuzzare: triturare, ridurre in piccoli pezzi
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sobbollire: cuocere in un liquido leggermente bollente

soffriggere: far rosolare nell’olio le vivande senza 
friggerle completamente

spatola: strumento usato in cucina per livellare e 
rendere piane le super�ci

spellatura: operazione di eliminazione della pelle del 
pesce o della carne

spenellare: vedi pennellare

spianatoia: ripiano liscio per tagliare o lavorare gli 
ingredienti (detta anche “tagliere”)

spolpare: eliminare la polpa

spolverizzare: cospargere qualcosa di una sostanza 
in polvere

squamatura: operazione di eliminazione delle squame 
del pesce con il dorso del coltello o con uno 
strumento apposito

stampo: contenitore usato per dare forma ad un 
impasto da mettere in forno o in frigo

stampino: piccolo stampo

stendere: allungare un impasto su una super�cie piana

T   

teglia: super�cie piana che si usa per mettere gli 

alimenti in forno

tortiera: stampo per mettere in forno torte dolci e salate

tritare: tagliare �nemente le vivande con un coltello o 

con altri strumenti

U   

ungere: spalmare uno strumento o una vivanda con 

una sostanza grassa come il burro o lo strutto

V   

versare: mettere o aggiungere un prodotto liquido
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SOLUZIONI DEGLI ESERCIZI

Unità 14 Sardegna

 1 1/b, 2/d, 3/a, 4/c, 5/g, 6/f, 7/e

 2 1/b, 2/c

 3 1/la fregola, 2/i malloreddus, 3/le lorighittas, 4/i culurgiones, 5/i maccarrones de busa

 4 b/rigate, c/fresca, d/bollente, e/amalgamare, f/vivace

 5 eliminazione: spellare, separazione: sbriciolare, azione dall’alto in basso: scolare

 6 sbucciare: l’aglio, le patate, le carote, spellare: il salame, sbriciolare: il pane, i biscotti, scolare: gli gnocchi, le patate, 

le anguille

 7 1, 4, 5, 8, 9

 9 2/la ciotola, 3/il mestolo, 4/il coperchio, 5/la pentola

 10 Orizzontali: 2/VIVACE, 5/AMMORBIDIRE, 6/VITELLINI, 8/AMALGAMARE, 9/ SBUCCIARE

  Verticali: 1/PECORINO, 3/CAMPIDANESE, 4/TRITARE

Unità 15 Sicilia

 1 1/F, 2/F, 3/V

 2 1/b, 2/c

 3 a

 4 1/a, 2/b

 5 1/toglietelo, 2/fatelo, 3/fatela, 4/lasciatelo, 5/aggiungeteli, 6/friggeteli, 7/toglieteli

 6 pronome diretto: mi, ti, lo, la, ci, vi, li, le

 7 c

 8 1/la, 2/li, 3/lo, 4/li

 9 1/il ripieno, 2/la scamorza, 3/lo zaBerano, 4/i piselli, 5/i tuorli

 10 

S O F F R I G G E R E

B O L L A R E E L I N

A D D E N S A R E C S

T I O U S F U S S C T

T T R I T U R I S I R

E B A T G M A M A C I

R E R S O A F F R H T

E C E D I R B A E I A

P A S S A E T S F A R

S C H I A C C I A R E

Unità 16 Toscana

 1 1/F, 2/V, 3/F

 2 1/a, 2/c

 3 1/F, 2/V, 3/F, 4/F

 4 1/separate, 2/tagliate, 3/prendete, cospargete, 4/mettete, 5/aggiungete, incorporate,  6/aggiustate, lasciate, 7/

passate, 8/riversate, fate, 9/fate  
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 5 a, b

 6 1/il passaverdure, 2/lo scolapasta, 3/l’apribottiglie, 4/lo schiaccianoci, 5/il cavatappi

 7 giudizio positivo: sublime, deliziosi, in tanti anni non ne ho mai trovata una così  buona,  ve lo consiglio vivamente!, 

giudizio negativo: non è niente di speciale, una trattoria come tante altre

 9 1/il cavolo verza, 2/il porro, 3/i gambi di sedano, 4/il cavolo nero, 5/le carote, 6/il  prezzemolo, 7/il timo, 8/le 

cipolle, 9/le bietole, 10/il rosmarino, 11/i fagioli cannellini, 12/i  pomodori pelati

 10 2/togliere, 3/sporcare, 4/amalgamare, 5/duro, 6/interi, 7/seccare; SCIOCCO

Unità 17 Trentino-Alto Adige

 1 1/b, 2/b, 3/a

 2 1/c, 2/a, 3/e, 4/d, 5/b

 3 1/c, 2/a

 4 1/b, 2/d, 3/a, 4/c, 5/f, 6/e

 5 penetrò (penetrare), sconfisse (sconfiggere), fu trasformata (trasformare), prese  (prendere), si diBuse (diBondersi)

 6 passato remoto: dominarono, penetrò, sconfisse, fu variata, fu trasformata, prese, si diBuse, passato prossimo: 

è diventato, ha avuto, imperfetto: preparavano, si chiamava

 7 1/c, 2/a, 3/b

 9 1/b, 2/c, 3/e, 4/d, 5/a

 10 1/noci, 2/uvetta, 3/pinoli, 4/ mandorle; CANNELLA

 11 Dessert preparati con pasta frolla: 6, 3. Dessert preparati con pasta sfoglia: 4, 5. Dessert preparati con pasta 

brisé: 2

Unità 18 Umbria

 1 1/F, 2/V, 3/V

 2 1/c, 2/b, 3/a

 3 1/al, 2/con, 3/per, 4/in, 5/sulla, 6/con, 7/per, 8/in, 9/per, 10/con, 11/con, 12/per

 4 luogo: in, al centro, in, sulla, in, tempo: per, per, per, per, mezzo: con, con, con, con

 5 1/b, 2/d - al riparo, 3/c - a dadini, 4/e - a forma di, 5/a - sulla spianatoia

 7 1/la tortiera, 2/la spianatoia, 3/la ciotola, 5/il pennello da cucina

 8 1/d, 2/a, 3/b, 4/f, 5/g, 6/c, 7/e

 9 

K O E P I N O L I

W O R D E C C D R

A L L E B M A I C

T J B T H N N C O

T A S U I C I V N

E I V R R N C M U

V G A O Y R E U V

U F Z H U G O Z Z




