
L a festa di Ognissanti, che si è 
svolta il 1° novembre, ma che 

ancora rivive in questi giorni, è  
una solenne celebrazione del le-
game tra cielo e terra e un’occa-
sione per rendere omaggio ai 
personaggi defunti che, in un mo-
do o nell’altro, hanno svolto un 
ruolo cruciale per la Cristianità.  

     Le radici di questa festa affon-
dano nel lontano 609 d.C., quando 
Papa Bonifacio IV consacrò il Pan-
theon di Roma come chiesa in ono-
re di Maria e di tutti i martiri. Suc-
cessivamente, Papa Gregorio III nel 
secolo ottavo d.C. scelse questa 
data per consacrare una cappella a 
San Pietro alle reliquie "dei santi 

apostoli e di tutti i santi, martiri e 
confessori". Alcuni studi ricollega-
no Ognissanti alla festa celtica di 
“Samhain”, il capodanno celtico da 
cui ha avuto origine Halloween. 
Non a caso il giorno successivo, va-
le a dire il 2 novembre, in Italia si 
celebra la festa dei defunti, il Gior-
no dei Morti.  

     Nel corso dei secoli, la festa si 
è diffusa in tutta Europa e si è ar-
ricchita di significati e usanze di-
verse a seconda delle regioni.  

     Per molti, Ognissanti è un ’op-
portunità unica per passare del 
tempo prezioso insieme alla fami-
glia e per fare visita ai defunti in 
cimitero, come accade d ’altra parte 
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anche il giorno successivo, 
il 2 novembre, dedicato al 
ricordo dei morti. Ma non 
solo. Non è raro che in al-
cune zone d'Italia, per l'oc-
casione, si assista alla pre-
parazione di dolci semplici 
con pochi ingredienti, dal-
le “ossa dei morti” lombar-
di (biscotti con mandorle e 
nocciole), alla “colva” pu-
gliese (fatto di grano, me-
lograno, cioccolato e noci) 
ai dolcetti  siciliani della 
Martorana, fatti di pasta di 
mandorle; "lu scac-
ciu" (misto di frutta secca 
fatta di ceci tostati, semi di 
zucca tostati, arachidi, noc-
ciole tostate, pistacchi); i 
Tetù (coperti di zucchero a 
velo e quelli marroni co-
perti di cacao) e li "ossa ri 
muortu" ("ossa di morto", 
dolcini di "pasta di miele" 
ricoperti di glassa bianca, 
duri come ossa). 

     In Umbria, Marche, 
Emilia-Romagna, Lazio e 
Lombardia, è usanza 
mangiare le "Fave dei 

Morti", questi gustosi pa-
sticcini alla mandorla si-
mili agli amaretti; in Ve-
neto, gli innamorati, per 
allontanare la malinco-
nia, regalano ai propri 
amati un sacchetto di 
"Favette dei morti", co-
me pegno d'amore eter-
no.  

     In Umbria vengono 
chiamati "Stinchetti dei 
Morti” e vengono mangiati 
per cercare di alleviare la 

tristezza per i cari che non 
ci sono più. 

    Io ho voluto rivisitare il 
classico «pan dei morti», 
cambiando gli ingredien-
ti e utilizzando la farina 
di farro macinata a pietra 
dell’Azienda Agricola e 
Fattoria didattica «Corte 
delle Giuggiole» di Colo-
gna Veneta (Vr), nonché 
sede della Comunità Lo-
cale Wigwam del Colo-
gnese Veneto.  

     La ricetta originale di 
questi biscotti speziati tra-
dizionali della cucina mila-
nese, facili e veloci da fare, 
prevede una base di bi-
scotti secchi, savoiardi, 
amaretti, cacao e frutta 
secca. Su questa base, poi, 
numerose sono le varianti.  
Questo dolce, è legato alla 
cultura contadina e alle tra-
dizioni popolari lombarde: 
il dono del Pan dei Morti, 
alle anime dei defunti, di 
ritorno nella notte tra l ’1 e 
il 2 novembre nelle case in 
cui avevano vissuto, segue 
il ciclo del raccolto  
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