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Speciale Natale

Tradizioni Materane per il periodo di Natale
di Angelo Sarra

Ogni regione italiana e ogni paese ha le proprie tradizio-
ni, a volte poi esportate dagli immigrati italiani in tutto 
il mondo, creando nuove tradizioni in nuovi paesi.

A Matera, come in altri centri dell’Italia meridionale, 
l’atmosfera del Natale incominciava il sette dicembre, 
Vigilia dell’Immacolata, quando i più fedeli osserva-
vano il digiuno a pranzo.

Laddove le condizioni economiche lo consentivano, 
a cena, la moglie du mèst, il capofamiglia, titolare di 
una piccola impresa artigiana, preparava da mangiare 
agli operai nella stessa bottega (la pëtèj); il frugale menù 

comprendeva un primo piatto, costituito da spaghetti al 
sugo di baccalà, e un secondo a base di baccalà fritto; la 
serata era completata con vino, biscotti e giochi vari (la 
stopp, la scòpë, u tressètt) che concludevano la serata.

Sulla giornata era fiorita anche qualche leggenda po-
polare; infatti, si fantasticava che, solo in quel giorno, 
nella testa del merluzzo buono si potesse scoprire un 
particolare ossicino concavo in cui riconoscere l’effige 
della Madonna Immacolata.

Era anche consuetudine diffusa in molte famiglie con-
fezionare u fëccëlatídd (fig. 1) o (tortanídd), che le donne 
di un tempo preparavano in questo giorno: si trattava di 

Fig. 1 - fëccëlatìdd: pane a ciambella con semi di finocchio preparato con fa-
rina di grano tenero. Per tradizione si consuma il 7 dicembre (vigilia dell’Im-
macolata). È chiamato anche tortanello “t’rtanìdd ”

Figg. 3a e 3b - cartëddètë: “cartellate”, dolce natalizio a forma di canestrello 
condito con miele (o con vincotto o cotto di fico) e guarnito con codette 
colorate

Fig. 2 - pèttëlë: frittelle tradizionali natalizie. Proverbio: “u pattl ca nan z fo-
sc’n u Natèl, nan z fosc’n cchj’j”, le pettole che non si fanno il Natale, non si 
fanno più, (ogni cosa a tempo debito)
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un pan biscotto di forma circolare (farina di grano tenero 
impastata con acqua e condita con seme di finocchio).

Il sette dicembre, inoltre, si dava inizio, in casa, alla co-
struzione del presepe, realizzato solo dai componenti 
maschi, utilizzando prevalentemente i seguenti materiali:

tavole e tavolette varie; carta dei sacchi della farina 
o del cemento; colla composta di farina e acqua; colo-
ri in polvere acquistati da Manuèl la Stòpp (la polvere 
colorata si scioglieva in acqua e si spruzzava con la pènn 
dë la jaddínë); pupi in terra cotta (previa riparazione di 
quelli rotti);  argilla (la jrètë ) per sorreggere i pupi; mu-
schio ièrvë du prësèpij (così denominato per l’occasione 
e raccolto dai bambini); rami di ginepro (u scënúbrë), 
poi collocati ai lati del presepe e ai quali si appendeva 
qualche mandarino.

L’otto dicembre, ricorrenza della Immacolata, 
le donne si dedicavano ad impastare le pettole (fig. 2) 
(pèttëlë), le cartellate (figg. 3a e 3b) (cartëddètë, il cui 
nome è connesso con carta o cartiglio, quasi incartella-
te, cioè incartocciate, o avvolte come un cartiglio per la 
pasta tagliata a striscioline con i lembi orlati), insieme 
ad altre confezioni dolciarie, quali u përcëddìzz (fig. 4) 
pallottoline di pasta, modellate o sulla grattugia (jrat-
taròlë) o sul dorso della forchetta o sul piano della sedia 
di paglia), la cicerètë (fig. 5), u strazzètë (fig. 6), u can-
gèddërë (fig. 7), u frësèll, u pastëccínë e biscotti vari (figg. 
8 e 9), conditi con glassa (figg. 10 e 11), u gëlèpp (dall’a-
rabo giuleb, per indicare uno sciroppo tanto dolcissimo, 
ottenuto ribollendo zucchero).

Da questo giorno in poi, girare per le vie dei Sassi o 
passare vicino ai vari forni a legna, sparsi ovunque in cit-
tà, era un godimento non solo olfattivo ma anche visivo. 
Ciò costituiva una parte molto importante dell’anima 
dei Sassi.

Il tredici dicembre, festa religiosa di Santa Lucia; 
si rispolverava il vecchio adagio: a Sanda Licìj, la scërn-
ètë crèscë quond në pòss dë na jàddìnë (la giornata cresce 
quanto un passo di una gallina).

Da questo giorno si misuravano le calende, un espe-
diente pratico e non scientifico utilizzato dai vecchi 
contadini per le previsioni meteorologiche stagionali. 
Secondo la credenza popolare, il tempo meteorologico 
che si rilevava nei giorni delle calende corrispondeva a 
quello che sarebbe accaduto nei mesi dell’anno succes-
sivo. Pertanto, procedevano in questa maniera: rileva-
vano attentamente, (mattino, mezzogiorno e sera), i 
dati climatici dal 13 dicembre al 24 dicembre e dal 26 
dicembre al 6 gennaio, escludendo il giorno di Natale 
che rappresentava se stesso. Dalla media di questi dati 
ottenevano quella definitiva. Quindi il rilievo dei dati 
climatici del giorno 13 dicembre rappresentava il mese 
di gennaio dell’anno successivo; quello del giorno 14 
dicembre rappresentava il mese di febbraio dell’anno 
successivo, e così via di seguito fino al rilievo dei dati 
climatici del giorno 24 dicembre che rappresentava lo 

Fig. 5 - cicerètë: dolce natalizio per bambini, condito con miele e guarnito 
con codette colorate. È realizzato con piccoli pezzi di pasta casereccia, rica-
vati dagli avanzi dell’impasto usato per le cartellate, modellati a forma di ceci

Fig. 6 - strazzètë: dolce di mandorle che si gusta nel periodo natalizio

Fig. 7 - cangèddërë: biscotti non dolci a forma di otto. Ricetta tradizionale: 
l’impasto di farina di grano duro era aromatizzato con semi di finocchio. Le 
forme erano prima lessate e poi passate al forno a legna. Questi biscotti erano 
chiamati “l’èssr du mùrt” perché duri come le ossa dei morti. Sono molto 
gustosi se s’inzuppano nel vino “la zipp”

Fig. 4 - përcëddìzz: dolce natalizio realizzato con piccoli pezzi di pasta ca-
sereccia modellati a forma di porcellini mediante l’ausilio della grattugia. 
Conditi con miele e guarniti con codette colorate. Nel tempo antico invece 
si modellavano sul fondo delle sedie di paglia
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stesso mese però dell’anno successivo. Quanto al nome, 
esso prende origine dal calendario romano, in cui le ca-
lende segnavano il primo giorno di ogni mese. Questa 
caratteristica cronologica non era presente presso i Gre-
ci che non annoveravano le calende: di qui l’espressio-
ne ‘rimandare alle calende greche’, cioè rimandare a un 
giorno irreperibile e quindi ‘mai’.

Il sedici dicembre prendeva avvio la Novena a 
Gesù Bambino; in quella occasione, ai piedi dell’alta-
re del Presepe di Altobello Persio, in Cattedrale, e sugli 
altari delle varie chiese venivano collocate 9 lampade 
ripiene di olio (donato dai fedeli o dai frantoiani), nelle 
quali venivano deposte delle foglie profumate, che, bru-
ciando insieme all’incenso sparso durante i riti liturgici, 
diffondevano un intenso profumo in un’atmosfera di 
autentica contemplazione sacra.

Ogni giorno alla fine dell’orazione veniva spenta una 
lampada. Con lo spegnimento dell’ultima (la sera del 
24 dicembre), tutta la Chiesa restava al buio per un atti-
mo per poi illuminarsi con la presenza di Gesù Bambi-
no posto in una cesta.

Ventiquattro dicembre, Vigilia di Natale: in questo 
giorno si effettuava il digiuno a pranzo. La sera, subi-
to dopo cena, si giocava a tombola, alla papera (il gioco 
dell’oca) o a carte. Negli intervalli si degustavano fave e 
ceci arrostiti, pettole, biscotti, e dolci vari. Prima della 
mezza notte la donna più anziana, coprendosi il capo 
con un telo bianco e rivolgendosi ai presenti diceva: 
fascìmë Natèlë (‘facciamo Natale’). Con il canto del Na-
tale (in dialetto Materano) iniziava una piccola proces-
sione con capofila il bambino più piccolo della famiglia 
che portava in percorso fra i presenti Gesù Bambino, 
consentendo a tutti di venerarlo con un bacio. I più 
benestanti accendevano u stillìcc ‘le stellucce’, le stelle 
filanti. A seguire ci si scambiavano gli auguri di Buon 
Natale.

Il Canto di Natale (U Cont du Natèl) - testo

Il Canto di Natale (U Cont du Natèl) - audio

Figg. 10 e 11 - vëscùttëlë cu gëlèpp: biscotti all’uovo con giulebbe

Figg. 8 e 9 – vëscùttëlë: biscotti all’uovo; biscotti al vino bianco zuccherato

Qr Code - audio: voce di Eustachio Di Cecca (brano depositato alla Siae da 
Angelo Sarra e da Eustachio Di Cecca)
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Venticinque dicembre, Natale. Secondo una creden-
za popolare, dovevano essere i maschietti a fare per primi 
gli auguri di Natale, altrimenti portava male. Nel dare gli 
auguri i bambini non ricevevano soldini, ma solo qualche 
confetto o fichi secchi. Si consumava il pane del Natale, ar-
ricchito sulla crosta con mandorle non sgusciate (fig. 12).

Ventisei dicembre, Santo Stefano: una credenza popola-
re raccomandava di non consumare, in questo giorno, man-
dorle, nocelle e frutti che contenessero noccioli, altrimenti 
si andava incontro alla formazione di foruncoli, soprattutto 
in parti nascoste e poco onorevoli: u frìgnëlë ‘nghìl.

Ventotto dicembre, Strage degli Innocenti, a memo-
ria di un episodio narrato nel Vangelo di Matteo, secondo 
cui Erode il Grande, re della Giudea, ordinò un massacro 
di bambini allo scopo di uccidere Gesù, della cui nascita 
a Betlemme era stato informato dai Magi. La Chiesa ce-
lebra la Festa dei Santi Innocenti Martiri. Le tradizioni 
materane, di questo giorno prevedevano che si togliesse 
Gesù Bambino dal presepe o lo si coprisse per protezione. 

Trentruno dicembre, Vigilia di Capodanno: per 
l’attesa del nuovo anno, sia gli agricoltori che le varie 
maestranze degli artigiani non effettuavano l’intera 
giornata lavorativa. Rientravano prima alle loro case per 
festeggiare insieme a tutti i familiari l’arrivo del nuovo 
anno. Gli odori delle pietanze preparate per il cenone si 
diffondevano nel vicinato. Tutti erano in festa e in pieno 
fervendo. I più agiati organizzavano anche feste da bal-
lo. Con lo scoccare della mezza notte tutti si scambia-
vano gli auguri con la solita frase “Buona Fine e Buon 
Principio”. Per tradizione si buttavano per strada tutte le 
robe vecchie (piatti filati, bottiglie scheggiate, conteni-
tori di terracotta più volte riparati, qualche sedia o tavo-
lo non più riparabile e tutto ciò che era considerato non 

più servibile). Le ragazze non sposate (u vacandìj) si sot-
toponevano al tradizionale rito propiziatorio per l’óngël 
dë la Bona Nèvë (l’Angelo della Buona Novella); dopo 
aver recitato Nove Pater Noster, Nove Ave Maria, Nove 
Gloria Patri e Nove Litanie, si affacciavano dall’uscio 
della porta per ascoltare o vedere qualcosa che potesse 
dare loro un segno premonitore all’invocazione rivolta 
all’Angelo (mi sposerò all’anno nuovo? mi riappacificherò 
col fidanzato?). Se ascoltavano o vedevano dei ragazzi 
che cantavano o fischiettavano, era un buon segno; se 
invece ascoltavano un rumore stridulo di una porta che 
si chiudeva, si delineava un cattivo presagio. 

Cinque Gennaio, Vigilia dell’Epifania: La tradizione 
richiedeva di effettuare la cena con la degustazione di 9 
alimenti diversi. Ai bambini si incuteva il timore di ve-
dersi cucire la bocca dal Cósa-vócch, assimilato a u cónza 
piótt ‘il riparapiatti’ qualora avessero mangiato più di 9 
cose. I bambini, consumata la cena, prima di andare a 
letto si preoccupavano di appendere la calza al camino 
per ottenere i regali dalla Befana.

A mezzanotte si ponevano i pupi dei Re Magi davanti 
alla grotta di Gesù Bambino e si effettuava una picco-
la processione con recita di preghiere. Tutta la serata si 
passava in allegria con canti e giochi vari.

6 Gennaio, Epifania: La mattina dell’Epifania per le 
strade e vicinati c’era un grande frastuono di ragazzi che 
confrontavano i regali ricevuti.

Con l’Epifania, tutte le feste natalizie terminavano. 
La sera, dopo cena, si festeggiava ancora con i vari giochi e 
si degustavano quei pochi frutti appesi all’albero del pre-
sepe. Il giorno successivo si disfaceva il presepe. Alcune 
persone preferivano conservare il presepe fino al 17 gen-
naio (S. Antonio Abate), giorno d’inizio del carnevale.

Fig. 12 – Il pane del Natale arricchito da mandorle non sgusciate 


