
I TESTAIEU  
 

 
 

Cenni storici. 
 
I Latini chiamavano “testa” il mattone, la tegola, il vaso di terracotta o comunque un coccio; i 
Liguri dell'entroterra chiamano “testetti" i tegamini di argilla utilizzati per cuocere i testaieu. 
Spendiamo qualche parola ancora sui “testetti” perché stanno diventando sempre più rari dato che 
non c'è quasi più nessuno in grado di forgiarli. La lavorazione è lunga, bisogna innanzitutto 
procurarsi la terra argillosa proveniente possibilmente da cave di diaspro, poi con l'ausilio di una 
macina, che sostituisce l'antico “batuelo” (mazzetta in legno), si impasta la terra con la giusta dose 
di acqua. L'impasto ottenuto si deve far asciugare per almeno una settimana, dopodichè l'artigiano 
crea delle masse rotonde che vengono posizionate in un apposito stampo di ferro che dona all'argilla 
la forma del “testetto”. C'era un tempo in cui lo stampo di ferro non esisteva e l'impasto d'argilla 
veniva posto sopra una tavoletta d'ardesia e grazie alla pressione delle dita e di un cerchio in metallo 
si creava il tegame dal bordo tondo. I “testetti” ottenuti vengono messi ad asciugare al sole per una 
settimana circa e poi cotti in forno. A questo punto sono pronti per cucinare i testaieu, un piatto 
tipico del Levante Ligure. La bontà e la straordinarietà del piatto è racchiusa non tanto negli 
ingredienti che sono estremamente semplici, ma nella tecnica di cottura che prevede l'utilizzo dei 
“testetti” impilati sul fuoco dove diventano roventi e in grado di cuocere la pastella. 
 
Preparazione dei testaieù (testaroli): 

• Ingredienti (dosi per 5 persone):  
400 grammi di farina di grano tipo 00, 
Una manciata di formaggio grana 
1 bicchiere di olio extra vergine di Cogorno, 
sale quanto basta. 

• Preparazione:  
impastare la farina con acqua fino a formare un composto né troppo fluido, né troppo 
spesso; aggiungere poi un pizzico di sale e lasciare maturare per circa mezz’ora. 

 
 

Intanto, per chi ha un forno a 
legna, accendere il fuoco, 
mettere sopra i “testetti” di 
terra cotta  e farli diventare 
rossi e ben caldi. 

 
 
 

 
 
Riimpilarli per altri 5/6 minuti senza rimetterli sul fuoco. Il calore dei testetti cuocerà i 
testaieu che una volta pronti si gustano conditi con olio e formaggio oppure con il pesto. 
 

 
 

È possibile cuocere i testaieu anche sulla piastra della stufa o della cucina a gas ma non si deve 
sperare di ottenere lo stesso risultato. 
 

Quindi toglierli dal 
fuoco usando delle 

pinze 
 

e versate un cucchiaio di 
pastella in ogni “testetto” 
tranne che nell'ultimo che 
funge solo da coperchio. 

 


