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L’origine di i Santi ùn ci vole à circalla in i scritti biblichi, ma in l’annu novu di i celti « Samain » chì vole dì « reunione » Ghjè una festa allegra postu ch’ella celegreghja a festa di tutti i santi seguita a festa d’Halloween (All-Hallow-even) u 31 d’ottobre « chì ghjè a vigilia di tutte e santificazioni », serata di feste religiose ; simu belli luntanu di a festa cummerciale chì omu cunnosce ! I Santi sò seguitati da i Morti, u 2 nuvembre.
Ghjè un mumentu particulare duve tempu è spaziu, visibile è invisibile cummunicheghjanu. U ceremuniale di Samin, cum’è quellu di i Santi, hè fattu per unurà l’antenati è per stabilisce un cuntattu cù i morti. Cù u tempu, u ghjornu di i Santi hà finitu per cunfondesi cù u Ghjornu di i Morti. À i ghjorni d’oghje, u fior’ di morte di vaghjime, hè diventatu u fiore u più vindutu in ‘ssa stagione ! Hè simbulu di i morti, di ‘ssa manera (superstizione sempre viva) sò pochi à fà entre issu fiore, cusì bellu, in casa soia !
In fatti in corsica, l’usu era di ripone castagne è latte nantu à u purtellu per i morti chì averianu pussutu vultà in i so lochi.
In Bonifaziu, si coce « u pane di i Mortu », u 2 nuvembre, pane fattu du farina, zuccaru, butiru, ove, limone, noci è uva secca.
In Bastia, si face a salviata, pastizzeria in forma d’ « S » prufumatu a l’origine di salvia chì vole dì guarisce o salvà in latinu.
A legenda dice chì Ghjuseppu, Maria è ghjes fughjendu a zerga d’Erode, a salvia fù a sola piñata ad accittà di prutege è piattà u zitellucciu; a rosula è u carofanu ricusandulu d’aggruttalli.
Quandu u zitellu, da i so boia, fù salvu, a salvia fù ricumpensata per i so puderi calmanti, a rosula ella da pruni, è u carofanu da a puzza.
L’usu vole ch ‘elle sianu offerte à i vicini è amichi per i so morti, ste pastizzerie.


Indicazioni per a salviata
1 chilò di fiore
50 grammi di levitu
300 grammi di zuccaru
Acqua lesa
Fraonde secche di salvia
300 grammi di butiru
Fà siccà e fronde di salvia in un fornu tepidu, è macinalle.
Ruminà u levitu in acqua lesa, lascià ripusà 1 ora.
Mischjà levitu, farina è altri ingedienti. Salì.  Lascia ripusà 1 ora.
Fà pezzi di 15 centimetri di longu cù a pasta.
Riponeli in u fornu denduli a forma d’un « S » plattu.
Fà coce  15 minuti u fornu à 160 gradi C.
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