
C’ERA UNA VOLTA… OVVERO, LE 
RICETTE DELLA NONNA 

Le nonne vanno al mercato, guardano, annusano, valutano, osservano e, infine, scelgono e costruiscono il menù 
familiare in funzione di ciò che di fresco, buono e conveniente trovano. Necessità fa virtù anche e soprattutto in cucina. 
Ci sono ricette, e non sono poche, che vengono ritenute dei veri e propri capisaldi della nostra tradizione 
gastronomica, ricette nate per riciclare, valorizzare e usare al massimo. Si tratta di piatti preparati con ingredienti 
semplici e genuini, secondo la tradizione locale, utilizzando ciò che è disponibile a casa, compresi gli avanzi del giorno 
prima.  
Proprio grazie alla cucina della nonna molti hanno scoperto i piaceri della tavola, che vanno oltre al gusto del piatto e 
sono fatti anche di convivialità e condivisione. 
La tavola dunque non è solo il luogo destinato a consumare il pasto, ma è il luogo dell’appartenenza, del ritorno, della 
casa, dell’amore e della festa. 

ALCUNE ANTICHE RICETTE PESARESI 
Stracciatella, passatelli, pasta e ceci al rosmarino, tagliolini al pomodoro, riso e fagioli, 

pancotto, polenta nel tagliere,  cresc’tajat. 
Brodetto, baccalà con le patate, coradella d’agnello, coniglio in porchetta, frittata con 

cipolla e pomodoro,  olive e salsiccia, cime di grugni. 
E ancora… crescia dolce di Pasqua, ciambellone, torta margherita, maritozzi, 

cotognata, ciliegie sotto spirito. 

CRESC’TAJAT UN PIATTO POVERO MA RICCO DI TRADIZIONE 
Le crestaiate, cristaiate o in dialetto Cresc' Tajat sono un piatto povero tipico delle Marche e in particolare della 
Provincia di Pesaro Urbino. Realizzate con la polenta cotta e avanzata dal giorno prima sono un tipo di pasta fresca di 
recupero nata dalle necessità e dall'ingegno delle nostre (bis)nonne. 
La polenta veniva impastata con una parte di farina bianca e con acqua, veniva poi stesa in una sfoglia tonda e spessa 
qualche millimetro (la crescia appunto) e quindi tagliata in rombi (da cui Cresc Tajate - Cresce Tagliate) da cuocere in 
acqua bollente. 
Il condimento più tradizionale è il "Sugo Finto" ovvero un sugo molto povero, senza carne ma realizzato con un 
soffritto a base di lardo a cui veniva aggiunto il pomodoro. 
 

Il Servizio Ristorazione Scolastica del Comune di 

Pesaro propone per martedì 3 dicembre 2019 le 

seguenti ricette: 

 Zuppa di fagioli con pane e olio 
bruschettato 

 Pollo (coscia) alla cacciatora  

 Spinaci 

 Ciambellone 

Ricetta per cucinare ottime lasagne:  

chiama la nonna! 


