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Introduzione

Par/are dr cibo in Sicilia e par]are dr storia. Ner proﬁzmI; saporj
e colori der pl'am' tradizionali, dai cibr di strada af mena delle
ndi occasioni, sembra di veder passare tutte le dominazioni e le
culture di cui [l'isola é stata testimone. Il cibo, si sa, unisce 1 PopolI;
e mai come nella gastronomia siciliana qaest’um'one dr oppostl’ érr-
sultata felice. Capz'z;q cosi che a tavola si Passf dal gusto speziato der
jattd arabi alle innumerevolr ricette a base di pomoa’oro del Perz'odo
spagno/o. La dieta mediterranea, 0ggr riconosciuta dall’'Unesco come
patrz'mom'o da tutelare, trova nell’isola la sua Pen‘éa;q sintest. Sale ma-
rino, olio extra Veggme d’oliva, vini autoctoni, pane e pasta dr grano
duro si sposano con pesce azzurro e verdure di stagione. Ricowa e
fbrmaggz’o SI ritrovano petsmo nerl dolct arricchitd da fruraa secca e
candita, sino a diventare trionfi d’arte pasticciera. Cosi é per [a cassata,
per 1 buccellati, per 1 dolcertd di pasta di mandorle lavorati a mano
come fossero merletti. Non meno trionfale guana’o arriva sulla tavola,
appare [a pasta con le sarde o il amballo di anelletti, 1 maccherons
dr casa al ragu di carni miste, [a caponata di melanzane con le man-
dorle tostate. E cosa dire del cous cous di araba 1'5p1'z;121'one, gae/[o
vero, incocciato a mano che nel trapanese € servito con saperbe
zuppe dr pesce, oppure come dessert, con pislzzccfu' € uva passa. Per

non par]are de]]a b@[IEZZH béll‘OCCH a’e[[a f[.‘ul'[;’l C{I'PHSZH 1‘6316‘...




Ogni provincia ha le sue specialité che le donne si tramandano nei
secoli. Dal pane, sempre diverso per forma e tipologia, aﬂ’antipasto
di fritti e verdure in pastella, alle focacce contadine, ai dolci.

Dovunque, dalle colline al mare, crescono alberi di ulivi centenari
che Producono olio DOP di grande pregio.







Per gh' appassionati di food non c’e divertimento maggiore

che 'andar per mercati e vedere, toccare, e magari assag-

giare, la materia prima con cui nascono le delizie del palato.







Palermo Valgono una visita i mercati di Ballaro, del Capo e della Vucciria; a Catania
¢ sempre d'obbligo una visita alla Pescheria, con le sue trattorie tipiche.
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Trapani la zona del nuovo mercato del pesce pullula di bancarelle di ambulanti
con insuperabili prodotti tipici locali, dalle olive, al pane e alla pasta, dai

formaggi ai prodotti che derivano dal tonno.




" il cibo di strada, con i suoi intensi profumi, a colpire da subito
I'attenzione dei visitatori. Un’abitudine ereditata dagli arabi, che
consumano il cibo povero in piedi, all’aperto e senza orario.




elanzane e cardi fritti, scigghiole

(interiora di agnello arrostite alla
brace) e p.;mi ca meusa (milza) con o
senza ricotta o caciocavallo spolverato,
polpo bollito... cosi i palermitani spesso
usano mangiare per strada sostituendo
anche i pasti Principali.







Panelle e crocche, focacce con carne, sfin-
cione e arancini alla besciamella o al ragu.
La varieta in materia annovera anche le verdure
in pastella.




formaggi, insieme ai vini, narrano 'universo gastronomico
delle diverse aree dell’isola. La ricotta di pecora ¢ la base per
i dolci con la crema. La sua freschezza e ['accurata lavorazione,

costituiscono il segreto dei cannoli e delle cassate.










Provole di montagna, fresche e stagio-
nate, si trovano dai Nebrodi alle
Madonie; pia raro ¢ il piacentino ennese
arricchito con lo zafferano. E’ invece
tipico del ragusano il caciocavallo dal
gusto forte, decisamente piccante.




S ono almeno sette gh' itinerari del vino
individuati sul territorio, cui corri-
spondono le varieta autoctone e le decine
di DOC con i relativi protocolli di pro-
duzione, che ben delineano il viaggio
enologico e il legame con la terra.




eri dell’Etna, bianchi d’Alcamo, rossi di Riesi e Avola, il Cerasuolo di Vittoria, il Passito di
Pantelleria, le Malvasie delle Eolie, i Marsala pit o meno invecchiati, il Mamertino
messinese... la scoperta di un mondo si apre agh' appassionti del settore.




a tendenza oggi ¢ orientata al recupero dei Vitigni autoctoni, la cui origine riporta indietro
Lalla dominazione fenicia nell’isola.
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Anche in Sicilia ¢ in aumento il piccolo esercito degli enoturisti,
attratto dalla bellezza del paesaggio agricolo ancora poco indu-
strializzato, dall’accoglienza delle cantine e dalla qualita dei Vitigni.







- a cucina siciliana e il risultato della

fusione di piatti poveri e di preliba—
tezze provenienti dalla cucina settecente-
sca dei monsu presso le corti nobiliari.




dei borghi di mare. Sempre presente ¢ il pesce azzurro, con il

Quando si parla di pesce, il riferimento e sempre alla tradizione

quale si prepara 13. ben nota pasta con le sarde € ﬁnocchietto selvatico;
" . y . .
’ .
le sarde a beccaﬁco le aCCIughe sott 0110 € 10 sgombro arrostito
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| mascolino, della famiglia delle acciughe, nel catanese si serve in brodo o fritto. Per condire
gli spaghetti, si ricorre ai forti sapori dei ricci appena pescati, del nero di seppia o della
bottarga di tonno.




S orbetti, dall’arabo “sherbeth” e gelati, di antica origine, preparati con la neve dell’Etna per le
tavole dei nobili, erano a base di ghiaccio, acqua e frutta. Da qui provengono le granite, spe-
cialita della Sicilia orientale preparate con agrumi, aleri fruced appena raccold e trasformati poi
con fantasia in dolci al cucchiaio, gelatine e profumati dessert.




I e granite vanno gustate insieme alla panna montata, accompagnate da una brioche appena
sfornata. Un modo insolito, sebbene molto calorico, di fare la Prima colazione. E ancora,
nelle torride serate estive, un rinfrescante “pezzo” alla fructa da assaporare in un’infinita di gusti.




Innumerevoli ormai sono 1 prodotti siciliani diventati presidi di Slow Food, ricercati dai grandi
chef: la fava larga di Leonforte e le lenticchie di Ustica, il pistacchio di Bronte, il salame dei
Nebrodi, la cipolla di Giarratana e l’aglio rosso di Nubia, il pane e le olive di Castelvetrano, la
mandorla pizzuta d’Avola, il sale delle Saline di Trapani e Marsala, il caciocavallo ragusano, la

vastedda del Belice e il cioccolato di Modica.
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