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di Marina Cecchi

“Molto spesso nel corso 
della storia, ordini, 

abbazie e monasteri sono stati 
protagonisti di vere e pro-
prie invenzioni culinarie che 
ne testimoniano la secolare 
esperienza. Una esperienza 
derivata da secoli di studio e 
di osservazione paziente del 
creato. Nascono così ricette 
a base di elementi naturali 
prodotti nel rispetto dei cicli 
e tempi della natura. Ricette 
che invitano a mangiare con 
più gusto e meglio. Dando più 
importanza al singolo sapore, 
profumo o aroma e al singolo 
gesto per uno stile di vita più 
equilibrato e in armonia con i 
tempi della natura e dell’esse-
re umano” (cfr. La Cucina di 
Conventi e Monasteri).
Ho trovato tempo fa su una 

Caponata all’antica
MANGIA CHE TI FA BENE!

bancarella dell’usato il libro 
“La cucina di Conventi e 
Monasteri”. Quale miglior 
occasione, se non la visita del 
Papa, avrei potuto scegliere 
per proporvi la ricetta della 
Caponata all’antica? Una 
ricetta proveniente dal Mona-
stero di Sant’Andrea apostolo 
alle Vergini (PA) vegetariana 
e fatta nel rispetto dei principi 
che il nostro Papa sostiene e 
cioè della natura e del lavoro 
umano.

La ricetta 
della caponata all’antica 
Ingredienti (per 4 persone)

Dall’orto, dai campi del mona-
stero e dalla generosità umana:
- 2 melanzane, 
- 3 zucchine, 
- 2 coste di sedano, 
- 1 cipolla bionda, 
- 6 olive verdi denocciolate, 

- 1 manciata di capperi salati, 
- 1 manciata di mandorle, 
- 1 bicchiere di salsa di pomo-
doro, 
- 3 cucchiai di olio EVO e qb 
per friggere, 
- aceto di vino bianco
- zucchero e sale. 

Procedimento
Mondate le zucchine, ra-

schiate la buccia con un col-
tellino affilato, tagliatele a 
pezzetti e lasciatele sotto sale 
per 2 ore. Lavate il sedano, 
eliminate i fili esterni e ta-
gliatelo a pezzetti, lessatelo 
per 5 minuti e fatelo scolare. 

Mondate le melanzane, 
tagliatele a tocchetti e frig-
getele. Scolatele con una 
schiumarola e tenetele da 
parte. Trascorso il tempo 
indicato per il riposo delle 
zucchine sciacquatele sotto 

l’acqua corrente, asciugatele 
con carta assorbente da cu-
cina e tenetele da parte. In 
una padella fate scaldare un 
filo d’olio e aggiungete olive 
e sedano. Quando tutto sarà 
rosolato spegnete il fuoco. 
In un’altra padella stufate la 
cipolla tritata con 2 cucchiai 
di olio. Quando sarà morbida 
aggiungete zucchero e aceto 
per ottenere un sapore agro-
dolce (a piacimento). Versare 
il pomodoro e mescolare be-
ne, aggiungere tutti gli altri 
ingredienti e i capperi lavati e 
strizzati. Al momento di ser-
vire la caponata spolverizza-
re con le mandorle a lamelle.

Ottima servita con vino di 
Sicilia Catarrato ma attenzio-
ne, che come si dice non solo 
a Sant’Angelo “prèti e pùi 
ien mai sadùi”

marina.cecchi@yahoo.com

’Nduìna ’me se dis e tröva la scumàgna
a cura della redazione de Il Ponte
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La “SCUMÀGNA” è: PECIUÒTU

PROPOSTA/INVITO
I lettori del PONTE che sono titolari o sono discendenti di un parente che 
ha una “scumàgna” possono segnalarcela, indicando il motivo per cui la 
“scumàgna” è stata attribuita. Le segnalazioni saranno pubblicate sui prossimi 
numeri del PONTE. La segnalazione della “scumàgna” dovrà essere accom-
pagnata da nome, cognome, indirizzo e numero di telefono del segnalatore.

LA NUOVA SERIE

scumàgna -

scumàgna
Saranno considerate corrette solo le risposte che 

traducono esattamente tutte le parole dall’italiano al 
dialetto, le cui iniziali, di conseguenza, servono per 
individuare la “scumàgna”.

-

-

Eccovi dunque, qui di seguito, la soluzione della pun-
tata di aprile 2026.
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Prurito.............................................................

Aiuola dell’orto...............................................

Sebbene ..........................................................

Prosciutto........................................................

Neanche..........................................................

Proporre, offrire .............................................

Amo da pesca .................................................

Erbaccia ..........................................................

La “SCUMÀGNA” è: 

Nome:

Cognome:

Pulòn Ciucatè Imbruià

scumàgna PECIUÒTU

scumàgna -

Peciuòtu

-

-

 Bassanini Fabrizio, Bellani Eri-
ka Maria, Bellani Giovanna,  Biancardi Giuseppe con Rozza 
Rachele, Biancardi Luigi, Bontempi Carla, Boari Giovanna, 
Boari Manuele, Ferrari Angela Domenica, Lavaselli Toscani 
Pinuccia, Mascheroni Patrizia, Polli Gianmario, Rusconi Giu-
seppe, Raimondi Giancarlo, Servida Giulia, Toscani Ermelin-
da, Trabucchi Giuseppe, Varesi Giovanna, Vecchio Rossella, 
Vitaloni Pierluigi, Vitaloni Rosangela.

scumàgna Arati Nadia e
Cordoni Mauro, Cicognini Valeria, Ferrari Sommariva Rosan-
gela, Pernigoni Ferrari Patrizia, Rusconi Alesssandra, Rusconi 
Pietro e nonna Rognoni Paola, Saletta Bassano e Saletta Ghe-
rardo Ciucòn

öve ciucòn Sa-
voia Giovanna  Mariani Battistina e Raimondi Giancarlo

ciòche ciùche
Rozza Barba-

ra Cuicòs Gelosi Fran-
cesca Cicinìn

-

scumàgna patente di santangiolinità

Cari lettori,
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