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LA MOLE E I SUOI TARALLI  

 

di Paola òSlellyó Uberti, fondatrice di LIBRICETTE.eu 

 

Torino è una città che sa restare se stessa attraverso il 

cambiamento e le tante vesti che le appartengono e la 

caratterizzano, senza mai perdere in coerenza.  

Torino sa fondere, accogliere, miscelare, 

sperimentare,divenire culla, pur non smarrendo la sua aura 

inconfondibile, le sue tracce identitarie, i suoi capisaldi fatti 

di architettura, enogastronomia, storia, leggenda e di quel 

suo DNA intessuto di misteriose tracce di montagna e di 

acqua di fiume.  

Nella via San Secondo, che, in puro stile urbano torinese, 

dialoga con il Corso Vittorio Emanuele II 

(confidenzialmente Corso Vittorio per chi abita in città), 

creando un angolo retto, è di recente arrivata una realtà 

artigianale e commerciale che, dalla vicina Nichelino, si è 

spostata nel cuore della città.  

È il TARALLIFICIO SANTA RITA. Un laboratorio nel quale i soli 

ingredienti che servono davvero, rigorosamente di alta 

qualità, si trasformano in creazioni artigianali che, 

sapientemente, sposano lõinossidabile tradizione pugliese 

al saper guardare ai gusti moderni, non senza una buona 

dose di iniziativa e creatività.  

Nel TARALLIFICIO SANTA RITA, ogni tarallo, taralluccio o 

tozzetto ¯ rifinito a mano. Perch® il tocco dellõuomo, nel 

quale si condensano cura, emozione ed esperienza, arriva 

dove nessuno strumento meccanico può: nel luogo delle 

percezioni e delle emozioni.  

Emozioni che diventano rispetto per se stessi, per il proprio 

lavoro e per i Clienti che, entrando nel tarallificio, possono 

osservare il laboratorio a vista, sempre che riescano ad 

alzare lo sguardo dalle confezioni di prodotti che paiono 

emanare la stessa forza splendente dellõoro e che 

trasmettono una dolce e rasserenante allegria.  

Profumo che è eco di pane, spezie, semi, erbe e ancora 

olio extravergine dõoliva che, anche non essendo esperti, ¯ 

impossibile non riconoscere come òquello buonoó, sono il 

benvenuto riservato a quanti entrano nellõelegante 

negozio.  

Il TARALLIFICIO SANTA RITA, ormai punto sensibile e di 

riferimento nel panorama enogastronomico torinese, nel 

quale Puglia e Piemonte si abbracciano solidali, complici e 

reciprocamente accoglienti, oltre alle proprie creazioni 

artigianali, offre ai Clienti unõaccurata selezione di prodotti 

di eccellenza, per il buon mangiare e il buon bere.  

Personalmente trovo piacevolissimi i ònon-contrastió che 

caratterizzano il tarallificio: un locale dallõarchitettura 

storica visibile nella volta, un laboratorio moderno, arredi 

semplici ed eleganti che sanno molto di òtorinesit¨ó, i 

prodotti di alta gamma, uniti a quel senso quietante e 

dolce che parla di casa. Quasi a dire che il tarallo buono è 

se stesso sia su una consunta tovaglia a quadretti bianchi e 

rossi stesa su un prato, sia tra taffetà, broccati e posate 

dõargento. Perch® la qualit¨ ¯ una signora raffinata che 

ama sperimentare e sa adattarsi a qualsiasi scenario, 

donando ai suoi interlocutori, chiunque essi siano, la sua 

cordialità e il suo buon gusto.  





Per sentire la poesia di un cibo, credo sia importante, prima 

di tutto, osservarlo.  

Prendete tra le mani un tarallo del TARALLIFICIO SANTA RITA 

e lasciate che entri in confidenza con i vostri sensi 

attraverso la vista. In esso io riconosco una forma familiare 

che è al contempo goccia e inizio di un contatto fisico che 

può essere stretta di mano e può essere abbraccio, là 

dove la pasta si chiude, rivelando il òpuntoó in cui le mani 

di chi lo ha creato gli hanno donato forma e 

caratterizzazione, rendendolo ciò che è.  

Accanto ai taralli, nel negozio si trovano i fragranti anellini 

dei tarallucci che citano ombelichi e cuori e i croccanti e 

giocosi cilindretti dei tozzetti che mi fanno pensare ai 

mattoncini con i quali giocavo da bambina.  

Rassicuranti sapori della tradizione, accanto ai pionieristici 

accostamenti che sanno di contemporaneità, 

contribuiscono a svelare la vera essenza del TARALLIFICIO 

SANTA RITA che, nella sua capacità di fare magie e di 

raccontare stimolanti storie -attraverso il cibo e il lavoro -, 

nulla ha da invidiare al Regno di Oz o al Paese delle 

Meraviglie.  

Davvero non mi stupirei di trovarmi un paio di Ruby Slippers 

ai piedi oppure di intravedere un coniglio bianco, 

entrando nel tarallificioé 









Il TARALLIFICIO SANTA RITA è 

una fucina di creazioni in 

continua attività.  

I suoi esperti artigiani  

realizzano squisite specialità 

partendo da farina di 

eccellenza ottenuta da 

grano coltivato e lavorato in 

Piemonte, olio 

extravergine dõoliva 

pugliese e altri ingredienti 

-pochi, perché il TARALLIFICIO 

SANTA RITA usa solo ciò che 

serve davvero - rigorosamente 

naturali  e accuratamente 

selezionati che conferiscono a 

ciascun prodotto il suo 

carattere unico e genuino.  

Accanto alle specialità della 

tradizione  quali i taralli, 

tarallucci e tozzetti classici , 

ai semi di finocchio  o 

piccanti , sono cipolla , 

aglio , pizzaiola , 

rosmarino , sesamo e 

ancora sapori moderni quali 

cereali e semi misti , 

zenzero  e curcuma e 

pepe a dar vita a 

preparazioni sempre nuove, 

capaci di incontrare i gusti di 

tutti e di adattarsi a ogni 

esigenza.  

Non mancano, inoltre, 

caldamente richiesti dagli 

affezionati Clienti, i taralli 

dolci . 

Ognuno con le sue squisite 

peculiarità in fatto di fragranza 

e sapore, i taralli, tarallucci e 

tozzetti del TARALLIFICIO SANTA 

RITA sono accomunati 

dallõingrediente principale 

senza il quale non sarebbero 

così buoni: i sani principi di chi li 

prepara, fondati sul 

mettere il cuore in 

ciò che si fa . 





Le ricette  



IL TARALLO ĉ LõINIZIO 

 

di Paola òSlellyó Uberti, fondatrice di LIBRICETTE.eu 

 

In fatto di taralli, tutto ciò che arriva ai nostri sensi prima del 

sapore ¯ unõanticamera emozionale fatto di forme 

tondeggianti belle come il sorriso spontaneo di un 

bambino e di profumi che sanno di forno caldo, di farina 

buona, di olio extravergine dõoliva autentico e di 

ingredienti naturali che assegnano singole identità.  

Poi è il momento del primo morso, quello attraverso il quale 

il tarallo si fa suono, sensazione fisica e gusto ed ecco che 

unõesperienza profondamente appagante ¯ pronta a 

divenire ricordo e stimolo allõassaggio successivo. 

Ma questo, per chi è innamorato di taralli, tarallucci e 

tozzetti, ¯ òsoloó lõinizio. 

Avete mai pensato di utilizzare i taralli in cucina come 

ingredienti veri e propri?  Vi assicuro che se inizierete a farlo, 

vi si aprirà un mondo di possibilità e combinazioni che vi 

trasmetterà lo stesso entusiasmo che abbiamo provato noi 

di LIBRICETTE.eu nel creare le ricette contenute in questo 

eBook.  

Il tarallo e i suoi affini, oltre a conferire a un piatto un 

sapore ben determinato, hanno diverse funzioni òtecnicheó 

che nascono dalla loro capacità di farsi ripieno, di 

addensare, di dare consistenza o croccantezza.  

Partendo dal principio base per il quale un tarallo, 

allõinterno di una ricetta, pu¸ essere utilizzato tal quale -ad 

esempio per creare veloci finger food davvero diversi e 

creativi, arricchendolo con piccole personalizzazioni -  

oppure frantumato più o meno grossolanamente o ridotto 

in farina, le ricette che si possono creare sono innumerevoli.  

È stato stupefacente assistere alla trasformazione dei taralli, 

tarallucci e tozzetti del TARALLIFICIO SANTA RITA in 

stuzzichini per lõaperitivo, antipasti raffinati, primi piatti o 

piatti unici stupefacenti e, non ultimi, dolci che sanno 

sorprendere e deliziare oltre ogni dire con quel lieve tocco 

salato che, personalmente, trovo irresistibile in torte, creme, 

biscottié 

Nelle prossime pagine troverete le ricette che abbiamo 

creato per il TARALLIFICIO SANTA RITA, suddivise in 

categorie, dallõaperitivo al dolce. 

Entrate con noi in un mondo di piatti creativi che 

creeranno una fila di amici dietro la porta di casa vostra. 

Perché i prodotti del TARALLIFICIO SANTA RITA, che 

uniscono idealmente il Piemonte e la Puglia, sono anche 

questo: unõoccasione di affettuosa condivisione. 
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NOTE IMPORTANTI  

SULLE RICETTE  

 

Il forno  

Alcune ricette contenute in questo eBook richiedono 

lõutilizzo del forno.  

Ciascun forno è differente da un altro, quindi è necessario 

conoscere molto bene il funzionamento del proprio.  

In tutte le ricette troverete indicazioni relative a 

temperatura e tempo di cottura che, al bisogno, potrete 

regolare facendo riferimento al risultato che deve essere 

ottenuto, indicato nel procedimento, basandovi sul 

òcomportamentoó del vostro forno.  

 

La pasta fresca  

Tenendo presente la consistenza che devono avere gli 

impasti, specificata nel procedimento, potrebbe essere 

necessario regolare la quantità di liquidi indicata 

nellõelenco ingredienti. Ciò è dovuto al fatto che ogni 

marca e/o tipo di farina li assorbe in modo diverso.  

 

Le spezie  

La quantit¨ di spezie indicata nellõelenco ingredienti ¯ un 

suggerimento. Il profumo e il sapore di questi preziosi 

elementi possono essere più o meno intensi in base alla 

qualità e dellõet¨ degli stessi. Prima di usarli, vi consigliamo 

di assaggiarli per regolarne la quantità da aggiungere al 

piatto, con lo scopo di evitare di coprire altri sapori o di 

ottenere una preparazione senza carattere.  

 
Sale e pepe  

È importante assaggiare le preparazioni passo dopo passo 

per regolare la quantità di sale e pepe. Relativamente al 

primo, occorre tenere presente che molti ingredienti sono 

gi¨ ònaturalmenteó sapidi (formaggi, acciugheé), 

compresi i deliziosi taralli, tarallucci e tozzetti del 

TARALLIFICIO SANTA RITA cui è dedicato questo eBook.  





 

Conchiglioni 

ripieni di 

tarallucci alla 

pizzaiola  
________________________________________________________________ 

 
di Paola òSlellyó Uberti, fondatrice di 

LIBRICETTE.eu, del blog SLELLY e di 

SLELLYBOOKS.com 
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