Nel percorso di storia locale delle classi IV A/B

"G. Bellini" abbiamo affrontato il tema delle Tradizioni del
nostro paese.

Abbiamo avuto I'opportunita di poter realizzare a scuola i

Tiramolla, grazie all'aiuto delle ultime "Roccheggianti”.

L'esperienza

TEMPI:

Durante la Quaresima abbiamo raccontato ai ragazzi la
tradizione Sassolese della Processione del Giovedi Santo legata
al Sacro Tronco, quindi dei Tiramolla.

Il giorno 21 Aprile 2010, alcune signore dette Roccheggianti,
sono venute a scuola per mostrarci le fasi della realizzazione dei

Tiramolla.



LUOGO:

Il laboratorio é stato realizzato nell'aula di immagine delle

scuole "G. Bellini”, con le due classi presenti.

Cosa sono i Tiramolla

Sono caramelle a base di zucchero e miele che le donne
preparano ancora tradizionalmente, secondo I'antica ricetta
custodita dalle massaie di via Rocca (le roccheggianti) e

assolutamente segreta.

LE ORIGINTI:

L origine delle gustose caramelle risale all'epoca delle crociate,
quando alcuni pellegrini di passaggio a Bisanzio ebbero modo di

conoscerle e importarle a Sassuolo.



La lavorazione

Il composto € a base di zucchero e miele liquefatti.

Viene lavorato ancora caldo e morbido, tirandolo su un gancio (da
qui il nome).

Dopo ripetuti "tira e molla", quando il composto & ormai solido,
se ne tagliano piccoli pezzetti, la cui consistenza si fa morbida

hon appena si sciolgono in bocca.

L'allestimento

GANCIO > @

LASTRA di MARMO




INGREDIENTI

- ACQUA
- ZUCCHERO

- MIELE

- INGRED. SEGRETO

PROCEDURA

GLI INGREDIENTI SI FONDONO NEL

TEGAME A FUOCO LENTO




MESCOLARE
DI TANTO IN
TANTO CON IL
CUCCHIAIO DI
LEGNO

UNGERE IL TAGLIERE DOVE VERRA'

VERSATO IL COMPOSTO, LAVORATO
VELOCEMENTE INDOSSANDO GUANTI
DI COTONE E GOMMA PER EVITARE LE
BRUCIATURE.




IL GANCIO
E' PRONTO

TIRA E MOLLA...
TIRA E MOLLA...
IL COMPOSTO




IL COMPOSTO VIENE TIRATO
FINO A DIVENTARE UNA LUNGA
STRISCIA..CHE VIENE TAGLIATA

A PICCOLI TRONCHETTI..E LA
NOSTRA CARAMELLA E' PRONTA

PER ESSERE GUSTATAIl!




