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STORIA DELLA CASATA
La casata pontecorvese pare sia nata in occasione della visita al paese 
di un pontefice, essendo stata Pontecorvo un’enclave pontificia dal 10 
dicembre 1463 fino alla occupazione da parte del Regno d’Italia 
avvenuta il 7 dicembre 1860; tale dolce, all’inizio senza cioccolato 
perché ancora non conosciuto, riproduce i colori della bandiera dello 
Stato Pontificio: il bianco del formaggio e il giallo dell’uovo. Il dolce 
viene realizzato in occasione della Pasqua, ma anche per la festa del 
Patrono di Pontecorvo ‘San Giovanni Battista’ e il suo nome deriva 
dall’ingrediente base: gliu case cioè il formaggio.



Quando si prepara e com’è 
“S’ha capata la casata”? A Pasqua oltre ai saluti e agli auguri la 
domanda di rito è proprio questa che ci si pone e che indica la 
corretta riuscita di questo dolce cioè dal modo in cui i diversi 
ingredienti durante la cottura  si stratificano: il marrone del 
cioccolato e il bianco del formaggio che rimangono insieme in 
superficie da quello giallo delle uova che invece si deposita sul 
fondo dando il classico aspetto alla casata.



                Com’è la casata
Un’esplosione di sapori e profumi tradizionali, un dolce che 
nei colori e nella forma rimanda ad una storia antica che si 
tramanda di generazione in generazione e dove, diciamolo, 
si ritrova un po’ della dolcezza dei pontecorvesi.





 





Procedimento e cottura 
della casata



                                   

Negli anni, la ricetta è stata modificata secondo  i  propri 
gusti riducendo le quantità degli ingredienti.

Ecco la ricetta:  



Il procedimento della 
casata modificata

          



    Ecco il risultato 



GRAZIE  PER  L’ATTENZIONE


