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EUGENIA SERAFINI 
https://www.artecom-onlus.org/ 

 

Carissimi, eccoci finalmente TRA NOI! non privi di timori 
ma anche sostenuti dalla reciprocità che vibra nelle 
pagine della nostra bella rivista LA PILLOLA! Tutta da 
leggere con tanti escursus piacevoli e originali, tra 
scienza, piccoli brani di letteratura, fotografie della 
nostra bella Roma, consigli originali "per salvare  il 
giardino e il gatto", la ricetta di Giovanna con gli 
spaghetti ai tartufi dal sapore "morbido"! e il viaggio in 
Cina di Padre Ricci...straordinario! 

Infine anche il mio consueto Haiku illustrato. 

Vi abbraccio tutti con affetto e con la certezza che 
fioriranno anche quest'anno I PRATI FIORITI IN 
PRIMAVERA! 
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                     “LE RICETTE DI FAMIGLIA” 

La Pizza di Pasqua tolfetana 

di GIOVANNA BRANCATO 
 

 

 

 

 

 

 

Fra poco sarà Pasqua e potremo festeggiarla soli soletti in casa: 
la pandemia non è ancora sconfitta! 

Dunque preparare le Pizze di Pasqua alla tolfetana in casa 
secondo la ricetta tradizionale, può essere una bellissima 
occasione per passare il tempo con i famigliari conviventi e 
condividere con loro questa esperienza, un po' faticosa e anche 
complessa ma che ci darà tanta soddisfazione quando vedremo 
allineate sul tavolo di sala le nostre belle Pizze di Pasqua 
profumate e invitanti. 

Anche a casa nostra mamma Eugenia le preparava con noi e 
l’aiuto di una donna, per impastare gli ingredienti e adempiere 
tutte le fasi della lavorazione e della lievitazione e cottura: solo a 
parlarne sento il profumo di quei giorni particolari che mi delizia 
palato e spirito! Ancora oggi io le preparo con l’aiuto di mio 
figlio Diego e le cuocio nel forno a legna. 
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INGREDIENTI 

10 UOVA FRESCHISSIME E BIOLOGICHE, 1 KG. DI ZUCCHERO, 
100 GR. DI LIEVITO DI BIRRA, MEZZO QUARTO DI LIQUORE 
SAMBUCA, 125 GR. DI STRUTTO DI MAIALE, 150 GR. DI 
RICOTTA DI PECORA FRESCHISSIMA E POSSIBILMENTE DEL 
VITERBESE, MEZZO LITRO DI LATTE INERO E FRESCO, BUCCIA 
GRATTUGIATA DI LIMONE, ARANCIA E MANDARINO, 
VANIGLIA E CANNELLA IN POLVERE Q. B., FARINA OO Q. B., 
ACQUA Q. B. 

Alcuni tuorli per la spennellatura finale. 

Ecco arrivato il momento della lavorazione: mamma Eugenia e 
ancor prima nonna Paola, avevano a disposizione nella cucina 
una “madia” di legno dove impastare gli ingredienti e poi far 
lievitare le Pizze con l’aiuto della brace smorzata con cenere e 
una spruzzata di farina: quel profumo durava a lungo nella 
grande casa di Tolfa! 

Oggi questa alchimia non è possibile, perciò avremo a 
disposizione un bel ripiano di legno sul quale formare una 
grande fontana di farina che andremo ad aggiungere man 
mano che sarà necessario. Dentro la fontana di farina versiamo 
lo zucchero che avremo montato con le uova e tutti gli agrumi 
grattugiati, la cannella e la vaniglia, il liquore, la ricotta e il latte 
già montati a parte con la forchetta, infine il lievito di birra 
sciolto con acqua tiepida e un cucchiaino di zucchero. 

Se avete difficoltà nel lavorare tanti ingredienti insieme, 
comprate una bacinella piuttosto ampia e fate lì dentro il primo 
impasto. 
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Quando l’impasto sarà omogeneo e morbido ma non troppo, 
cominciate a togliere delle porzioni di impasto in modo che 
possiate lavorarle sulla spianatoia di legno spruzzata di farina 
per renderlo ben liscio. Nel frattempo fatevi aiutare a 
cospargere di strutto le pentole dentro le quali cuocerete le pizze 
e inserite la pasta per metà della loro capienza. Questo 
momento piacerà molto ai bambini che vorranno delle 
pentoline piccole per le loro personali Pizze! 

Mettete tutte le pentole in un posto caldo, vicino al termosifone 
o alla cucina e copritele con un lenzuolino bianco pulitissimo, poi 
con una coperta altrettanto pulita. 

Quando il volume sarà raddoppiato rispetto alla grandezza 
iniziale, spennellate la superficie delicatamente con il tuorlo 
d’uovo che darà un bel colore marrone, infornate le Pizze nel 
forno preriscaldato a 180 gradi e cuocetele per 60 minuti alla 
stessa temperatura, controllando dalla luce del forno che tutto 
proceda per il meglio. 

Dopo un’oretta, aprite cautamente e infilate uno spiedino lungo 
di legno nella pizza: se uscirà asciutto la pizza sarà pronta, se 
invece sarà umido, continuate la cottura a 150 gradi per 20 
minuti e poi controllate ancora con lo spiedino di legno. 

Io uso mettere un pentolino con l’acqua sul fondo del forno, 
come si fa per la cottura del pane in casa. 

Una volta sfornate le pizze, le vedrete alte e ben gonfie, con la 
parte superiore color marrone, lasciatele intiepidire, poi 
toglietele dal contenitore e mettetele sulla carta da forno. 

La Pizza di Pasqua è una delle grandi tradizioni dei dolci di 
Tolfa e a casa di mia madre, quando eravamo bambine, 
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apparecchiavamo con lei la tavola di sala con la tovaglia più 
bella, le pizze allineate, le uova sode colorate, i salumi, la 
Sambuca, nidi di pulcini gialli e uccellini preparati per 
l’occasione, uova di Pasqua incartate e luccicanti d’oro, argento 
e fiori, e aspettavamo che il Sabato venisse il Prete a benedire 
tutto e ricevere un obolo. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

La mattina di Pasqua sedevamo tutti intorno al tavolino 
imbandito e mangiavamo con golosità la Pizza con il salame e 
la lonza casareccia, la cioccolata in tazza e rompevamo le Uova 
di cioccolato per vedere la sorpresa e i grandi brindavano con un 
bicchierino di Sambuca a Gesù risorto e alla natura che tornava 
a profumare dei fiori e delle erbe dei prati! 
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VENTI 
Oltre alla pressione che ho trattato nella diciannovesima pillola, 

la Termodinamica utilizza altre grandezze macroscopiche della 

materia che di seguito analizziamo: 

- Il volume (v): nulla di diverso dalla definizione geometrica 

ben nota ed intuitiva. Si misura nel SI con il metro cubo (m3) 

grandezza derivata dalla grandezza fondamentale della lunghezza 

(m); 

- Il calore (Q): è la forma dell’energia che si scambia con un 

altro corpo in conseguenza di una differenza di temperatura. 

L’unità di misura assunta inizialmente quando non era ancora 

stato stabilito che il calore fosse una forma di energia, fu a 

“caloria (cal)” definita come il quantitativo di calore necessario 

per far innalzare di un grado °C la temperatura di un grammo di 

acqua (tra 14,5 e 15,5 °C alla pressione atmosferica). 
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Nella prima metà dell’ottocento si approfondirono le conoscenze 

sul calore (che inizialmente era considerato un fluido – il calorico 

- che si trasferiva da un corpo all’altro in base alla differenza di 

temperatura dei corpi) e fu effettuato l’esperimento che sancì 

che : 

 il calore è una forma di energia 

 esiste una equivalenza tra calore e lavoro/energia meccanica 

che può essere misurata 

 

La misura fu effettuata da James Joule (fisico inglese) nel 1843 

per cui da tale data è 

possibile riportare il 

calore/energia termica a 

lavoro/energia meccanica. 

La equivalenza è : 

1 caloria (cal)=4,1868 

joule (j) del SI  

L’esperimento di Joule è a 

mio parere uno dei più 

importanti della fisica classica perché riporta una caratteristica 

fisica della materia difficile da definire (il calore) ad essere 

inquadrata nello schema tipico della Dinamica (forze agenti sulla 

materia , lavoro/energia).  
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Nella pratica si usa la caloria (in particolare il multiplo per mille 

che è la chilocaloria (Kcal) )come misura del contenuto energetico 

di un combustibile ad esempio : 

1 kg di legna da ardere  fornisce circa  3.500 kcal 

1 kg di gasolio    fornisce circa  10.000 kcal 

1 m3 di metano   fornisce circa 8.500 kcal 

Dalla tabella precedente si evince la notevole differenza di 

contenuto calorico dei combustibili fossili usati per il 

riscaldamento domestico rispetto a quelli naturali 

 

- La Temperatura (T): non aggiungerei nulla di più a quanto già 

detto in precedenza 

 

- L’Entalpia (H): è una grandezza introdotta per semplificare i 

calcoli dagli ingegneri e rappresenta la energia totale contenuta 

in un corpo fluido, solido o gassoso in conseguenza della sua 

temperatura e di quanto dovuto alle condizioni di pressione e 

volume in cui si trova. L’unità di misura utilizzata è la Kilocaloria 

per unità di massa (Kcal/Kg). Tutte le relazioni energetiche delle 

macchine hanno come presupposto il calcolo dell’entalpia del 

fluido e la sua evoluzione nel ciclo di funzionamento (bilancio di 

energia). Il primo principio della termodinamica dice che l’ 

Entalpia di un fluido che evolve in un sistema chiuso (ovvero che 

non scambia alcuna grandezza con l’esterno) è costante  
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- L’Entropia (S):E’ una grandezza derivata dall’analisi delle 

trasformazioni cicliche dei fluidi che sono alla base del 

funzionamento delle 

macchine termiche per 

correlare la quantità di 

calore scambiata (dQ) e la 

temperatura (°K) a cui 

avviene lo scambio in una 

trasformazione ideale 

infinitesima reversibile. 

Questa grandezza ha 

significati particolari anche 

epistemologici in quanto è 

indice della irreversibilità dei fenomeni naturali (in una 

trasformazione di un sistema isolato - come risulta essere 

l’universo - l’entropia aumenta sempre), si misura in Kilocalorie 

per unità di massa e per grado di temperatura (Kcal/Kg °K) 

Il secondo principio della termodinamica dice che in un sistema 

isolato che non scambia né massa né energia con l’esterno (come 

può essere considerato l’Universo), l’entropia è destinata ad 

aumentare. 

 

Quindi in conclusione nell’Universo la Entalpia si conserva mentre 

l’Entropia aumenta                                                            Continua… 
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Bravo ragazzo 
Sono sempre stato un bravo ragazzo. Figlio unico di genitori 

benestanti, non mi è mai mancato niente e d’altra parte ho 

sempre fatto di tutto per meritarmi quello che avevo. Non sono 

mai stato uno scapestrato né un ribelle; ho terminato le scuole 

superiori con una buona media e, come avevo progettato da 

tempo, mi sono iscritto all’università, facoltà di economia e 

commercio. Mi sono messo subito d’impegno, riuscendo a 

superare tutti gli esami previsti per il primo anno di corso. 

Avevo un fidanzata, Lucia, con la quale progettavo di sposarmi 

appena avessi terminato gli studi. Il mio programma di vita era 

dunque prestabilito e il mio futuro prevedibile.  

Avevo molti amici, e anche le loro vite sembravano già impostate 

su binari prevedibili, di cui era agevole immaginare il futuro. 

Poi sono successe due cose che hanno ribaltato tutti i miei 

progetti.  

Il primo imprevisto mi capitò una sera. Eravamo tornati da poco 

dalle vacanze. Lucia mi disse che doveva parlarmi . “Volevo dirti 

che ho bisogno di rimanere un poco da sola. Mi dispiace”. 
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Era spiaciuto anche a me, e tanto. Ci credevo davvero nei progetti 

fatti con Lucia. Erano il mio punto di riferimento. Mi ritrovai senza 

un baricentro, allo sbando. 

Di colpo, mi sentii smarrito. Smisi di studiare e mi misi a vagare 

per bar e locali notturni, la sera e la notte, spesso esagerando con 

gli alcolici. 

Fu proprio durante una di queste notti che mi capitò il secondo 

imprevisto.  

Uscendo da un locale, sentii delle grida soffocate. Mi guardai 

intorno. In fondo al parcheggio intravidi la sagoma di un uomo, a 

terra, circondato da altri uomini: tre, forse quattro. Quelli in piedi 

prendevano a calci quello a terra. Senza pensarci mi misi a 

correre verso quella scena gridando: “Fermi, polizia!”. 

Perché scattò in me quella reazione? Forse per un innato senso di 

giustizia; quando si è giovani e fondamentalmente onesti, si 

tende a fare la cosa giusta, senza pensare al prezzo da pagare alla 

propria coerenza. 

Mentre pronunciavo quelle parole mi sentivo ridicolo, come se 

stessi recitando in un film. Temevo, inoltre, che quei tipi se la 

sarebbero presa anche con me ed ero pronto a difendermi. 
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La paura cresceva man mano che mi avvicinavo: ero solo contro 

un gruppo di uomini, forse ubriachi, palesemente violenti… 

Invece il mio bluff funzionò. Si bloccarono, mi guardarono 

qualche secondo e poi scapparono. 

Mi chinai sul ragazzo steso a terra: era molto giovane e non la 

finiva più di ringraziarmi. Mi abbracciava, mi stringeva le mani. 
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Quella notte, ho capito che diventare un manager per pensare 

esclusivamente alla mia carriera non mi interessava più. Mi son 

detto che fare qualcosa per gli altri è molto più coinvolgente e 

gratificante. 

Lo so, per molti il poliziotto non è un personaggio positivo, forse 

perché non tutti sono bravi in questo mestiere. Ma io avrei fatto 

di tutto per compiere il mio dovere. Il giorno dopo andai ad 

informarmi al commissariato sulla data del concorso per 

arruolarmi. 

Ho interrotto gli studi di economia e in breve mi sono arruolato. 

E’stata dura, non lo nego. Mi sono reso conto che fino a quel 

momento avevo vissuto nella bambagia, protetto e difeso dalla 

mia famiglia e da tutte le certezze che non avevo mai messo in 

dubbio. 

Facendo questo lavoro ho conosciuto mondi difficili, spietati, 

realtà capaci di trasformare ragazzini normali in delinquenti senza 

scrupoli. Ho cercato di essere rigoroso ma umano. Ho scoperto 

che servire la società, non solo me stesso, era la mia aspirazione. 

Luigi 
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