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di declinazioni in cui
verrà proposto il ciocco-
lato. Non mancheranno
opzioni per chi è sogget-
to ad intolleranze o die-
te alimentari.
Si troverà cioccolato
senza glutine e vegan
artigianale certificato e
anche tavolette aroma-
tizzate o farcite senza
zucchero anche per dia-
betici.
Facebook: Cioccolato in
Piazza Carpi

CURIOSITÀ:
Il cioccolato di Modica,
le cui peculiarità stanno
nel tipo di lavorazione
che ricorda i primi cioc-
colati di tradizione ispa-
nica, giunti in Sicilia per
via del dominio spagno-

lo. Una tradizione che si
è poi persa dappertutto,
tranne che nella cittadi-
na siciliana.
Viene lavorato a freddo,
a una temperatura infe-
riore a 42°C, in modo
che lo zucchero non si
sciolga, e senza burro di
cacao aggiunto.
Possiamo dire che è un
"cioccolato primordia-
le”.

Conoscete il Croccante
di Mandorle?
Ne troviamo traccia sin
dal XIII secolo e par che
sia ispirato a una ricetta
araba a base di mandor-
le, miele, zucchero e
spezie.
A partire dal Medioevo,
il croccante di mandorle
viene citato negli archivi

storici parrocchiali di
tutt'Italia tra i dolci pre-
parati e venduti nelle
principali ricorrenze.

Le uova di cioccolato
sono oggi il simbolo del-
la Pasqua per eccellen-
za, soprattutto in Italia.
Non tutti sanno, però,
che è una tradizione an-
tichissima.
Gli antichi Persiani, ma
anche gli stessi Egizi, i
Greci e i Cinesi usavano
donarsi delle uova deco-
rate in modo rudimen-
tale per celebrare il
cambio di stagione e
l'arrivo della primavera,
vissuto come una sorta
di Capodanno. Da que-
ste influenze nacque co-
sì la simbologia cristiana
legata all'uovo come se-

gno di vita: simile a un
sasso, e quindi a un se-
polcro, l'uovo contiene
in realtà la vita, e diven-
ne per questo simbolo
di resurrezione.
Nacque così la tradizio-
ne delle uova di Pasqua.
La nascita dell'uovo di
cioccolato, infine, fu
merito del pasticcere
olandese Van Hauten,
che nel 1828 ideò uno
stampo concavo per
permettere la creazione
di uova sottili, vuote al-
l'interno in modo da po-
tervi inserire una piccola
sorpresa.
In molti altri paesi, infi-
ne, all'uovo di cioccola-
to viene ancora antepo-
sto l'uovo di gallina soli-
tamente cucinato sodo.


