Prodotti Agroalimentari Tradizionali Regione Siciliana

Bevande analcoliche, distillati e liquori
Amarena

Territorio interessato alla produzione: Valle del Nisi area delle Terme.

Descrizione sintetica del prodottoDistillato di mosto.

Descrizione delle metodologie di lavorazione, cons@zione e stagionatura:Si portano ad ebollizione 10
It. di mosto assieme a delle foglie di amarenandaoadl tutto si riduce a 5 It. scolarlo ed aggiurgy®,5 It. di
mosto crudo.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate pera preparazione e il condizionamentol e attrezzature
utilizzate sono il pentolone di alluminio per ldlliara e il colino per filtrare.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Locali destinati abitualmente alla
cucina.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni

Acquavite di miele Iblea, Spiritu re’ fascitrari, Spiritu i meli, Spiritu a cira

Territorio interessato alla produzione: Altopiano Ibleo nella Sicilia sud orientale

Descrizione sintetica del prodottoBevanda alcolica ottenuta per distillazione del miele o dal miele
di sceratura dei favi o delle arnie, opportunamente fermentato in idromele.

Descrizione delle metodologie di lavorazione, cons@zione e stagionaturaSi usa principalmente il
miele di timo, o di eucalipto, zagara, carrubo, millefiori comunque prodotto sui Monti Iblei.

Il miele va lavorato fino a diventare “gileppo di miele”; I' Acquavite di miele Iblea viene distillata in
alambicco discontinuo di rame a bagnomaria di vapore e si ottiene come acquavite alla gradazione
alcolica, inferiore a 80 % vol. L’acquavite va consumata al di sotto di 45% vol. Il prodotto finale
puo essere diluito con acqua distillata , ad una gradazione che va da 38% Vol. a 42% Vol.
Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamento:Alambicco
discontinuo di rame alimentato a vapore.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Case degli apicoltori o aziende
degli apicoltori.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: La produzione dello spirito re’ fascitrari &
localizzata in pochi comuni della Val di Noto ed in particolare a Sortino, piccolo paese
dell’entroterra collinare del siracusano (L. Ajovalasit e P. Columba -Un. di Palermo: “Prodotti tipici
da scoprire: Spiritu re’ Fascitrari” — Estr. da Economia Agro Alimentare, Anno III, n. 1, 1998).In
questi luoghi gli apicoltori sono detti “fascitrari” perché usavano le arnie costruite con gli arbusti
di ferula, i “fascetri”. Questo metodo, tanto innovativo quanto antico consentiva, addirittura, la
raccolta del miele senza bisogno di disperdere le famiglie di api che animavano i “fascetri”.
Sebastiano Burgaretta nel libro “Api e miele di Sicilia”~ Ed. Museo E. Valle del Belice, 1982,
spiega che tale pratica si tramanda negli iblei da alcuni secoli, ma a partire dal secondo
dopoguerra del XX secolo gli ultimi avamposti di arnie semi-razionali resistono solo a Sortino, il
paese a ridosso di Pantalica (la necropoli “alveare di pietra” riconosciuta dall’'Unesco nella WHL),
capitale del regno di Hyblon in cui, stante i racconti del Maurolico (sec. XVI), si insedido Xuto (da
qui Xutinum, Sciortino, Sortino) fratello di Eolo, che grato per l'ospitalita, dono agli apicoltori la
ricetta dell’Ambrosia.

Liguore al Mandarino

Territorio interessato alla produzione: Santa Venerina.
Descrizione sintetica del prodottoliquore Mandarino 38°



Descrizione delle metodologie di lavorazione, comrs@zione e stagionatura: Contiene: Alcole idrato
purissimo, zucchero, essenza naturale di mandatilessenza di mandarino viene prodotta in modo
artigianale dopo una selezione accurata degli ageumiopo le analisi chimiche per accertare la bonta
naturale. La scorza ottenuta sbucciando a manoaggoime viene immersa in alcole purissimo e laagrat
macerazione per qualche mese. L'essenza cositat&miscela con acqua, zucchero e alcole.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamento:Serbatoi in
acciaio per preparazione delle miscele e loro dapofltri con ausilio di idropompe; alcoolometro;
miscelatore ed imbottigliatrice:

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:l locali recentementdnnovati, nel

99 sono conformi alle norme igenico-sanitarie esidurezza. Infatti, sono state approvate le nedessa
modifiche (pavimentazione industriale, ristrutticme delle pareti e del soffitto, rifacimento deipianto
elettrico e di illuminazione, aggiunta di estinjoper consentire una produzione in sintonia coattaali
norme. | liquori sono conservati a temperatura amtei nel deposito fiscale, anche esso rinnovatarte p
integrante dei locali di trasformazione ed imbdigento.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 anni: Si allega: Dichiarazione lavoro U.T.F. di
Catania del 1975, attestante la produzione debtia tale data; copia registro contrassegni dbSiar
liquori del 1975 rilasciato dall’'U.T.F. di Catan@pie fatture vendita anno 1975.

Liguore Fuoco dell'Etna

Territorio interessato alla produzione: Santa Venerina

Descrizione sintetica del prodottofuoco dell’Etna (duplice produzione 50° - 70°).

Descrizione delle metodologie di lavorazione, cons@zione e stagionatura: Contiene: Alcole idrato
purissimo, zucchero, aromi naturali e colorantaltd' gradazione e il colore rosso sono un connubio
purissimo, zucchero, aromi naturali e colorantaltd'gradazione e il colore rosso fuoco sono umgbio
ideale per la similitudine con il fuoco dell'Etndeale per riscaldare alle alte quote e a temperdasse.
Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamento:Serbatoi in
acciaio per preparazione delle miscele e loro dapd8tri e relative elettropompe; alcolometrojsuoelatore

ed imbottigliatore.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:l locali ristrutturati nel '99, sono
conformi alle norme igienico sanitarie e di sicamazInfatti sono state apportate le necessarie fiobei
(pavimentazione industriale, ristrutturazione debeeti e del soffitto, rifacimento dell'impianttetrico e di
illuminazione, dotazione di estintori, per consentina produzione in sintonia con le attuali norme.

| prodotti sono tenuti a temperatura ambiente regodito finale che fa parte integrante dei locali d
trasformazione ed imbottigliamento.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: Brevetto del marchio depositato nel 1973 e
regolarmente rinnovato; dichiarazione lavoro U.TCK. Catania del 1975 attestante la produzione del
prodotto a tale data; registro contrassegni dogtat liquori del 1975 rilasciato dall' U.T.F. dat@nia; copia
fattura vendita 1975.

Rum Avola

Territorio interessato alla produzione: Comune di Avola

Descrizione sintetica del prodotto:bevanda alcolica ottenuta per distillazione dalcsufermentato di
canna da zucchero coltivata ad Avola.

Descrizione delle metodologie di lavorazione, cons@zione e stagionatura:La materia prima é
costituita dalla canna da zucchero coltivata neitéeio del Comune di Avola.

La piantumazione avviene con la semina dei trotictiietanna da zucchero.

Lirrigazione € a scorrimento o con impianto a gaazcon manichetta.

La raccolta avviene dopo un anno circa dalla pmatzione, in vari periodi in relazione al grado herino
raggiunto dalle canne e in base alle esigenze coaomtiell succo viene spremuto con attrezzature
specifiche che consentono la separazione del slatcomponente fibrosa denominata bagassa.

La fase successiva € la fermentazione che pudeesagirale o ottenuta con lieviti saccharomycesvigiae
e che puo durare in genere da 3 a 10 giorni.

Il succo fermentato viene quindi sottoposto a liigiione, da cui si ottiene un rum di gradaziormlida tra



i 70 e 90 % vol.

Il prodotto finale puo essere diluito con acqudilthsa o demineralizzata, ad una gradazione cheava?,5

% vol. ai 75% \ol.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo

regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: La coltivazione della canna da zucchero

venne Introdotta in Sicilia dagli Arabi nell’800 d.C. e fu ripresa da Federico Il di Svevia 1200 . Per

oltre quattro secoli la produzione dello zuccheappresentod la piu importante e redditizia attiviia

trasformazione di prodotti agricoli, tanto da ess#finito “oro bianco.

Dopo il declino iniziato nel 1600 nel resto deltla, la produzione di zucchero prosegui nel solm@te di

Avola ad opera dei Marchesi Pignatelli Aragona €®rthe a partire dal 1700 iniziarono anche la miode

di Rum.

Ne sono testimonianza, tra le tante:

Il “ Giornale del viaggio fatto in Sicilia e particolaente nella contea di Modic: dallAbbate Paolo
Balsamc pubblicato nel 1809 a Palermo;

La “Monografia agraria del territorio di Avolapubblicata nel 1878 del Botani€¢aiuseppe Bianca.

L'opera“La Patria: Geografia dell'ltalia “pubblicata a Torino nel 183fal Professor Gustavo
Strafforello

Il libro“La citta esagonale. Avola: I'antico sito, lo spazirbano ricostruito”dellaProfessoressa
Francesca Gringeri Pantang pubblicato da Sellerio nel 1996

Carni ( e frattaglie) fresche e loro preparazioni

Stigliola tradizionale e Stigliola (Stigghiola

Territorio interessato alla produzione: Cibo classico della tradizione agro pastorale @etitorio di
Racalmuto e nelle varie declinazioni e condimeémtidra isola
Descrizione sintetica del prodotto: La denominazioa della “ Stigliola tradizionale” e della Stigliola”

designa esclusivamente il prodotto ottenuto detesdalla cottura e lavorazione di:
-budello di agnello, grasso retato di maiale (@iointeriora di agnello, cipollotti, sale e pefsigliola
tradizionale);
-budello di agnello, grasso retato di maiale (@igancetta di maiale, formaggio primo sale, cgitdl o
cipolla, prezzemolo, sale e pef&igliola).
Le stigliole in entrambe le preparazioni si preaantin forma di tronco di cilindro regolare con tauapicali
esterne arrotondate
Dimensioni

Diametro compreso trai 13 ed i 20 cm

Altezza compresatrai3cme 6 cm
Peso compreso tra i 100 e i 300 gr
Aspetto esterno del prodotto lavorato non cottpesficie corrugata e di colore grigio chiaro norifomme
per la presenza del budellino di agnello arrotolato
Aspetto esterno del prodotto lavorato cotto: supertorrugata e croccante di color ambra scura datla
omogenea cottura del composto alimentare.
Consistenza: croccante la parte esterna, conggtente morbida e succosa per la componente varia de
ripieno la parte interna.
Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Stigliola classica
Budello di agnello 50 gr, Grasso retato di maiegédla”50 gr, Interiora di agnello 50 gr, Cipollaipolletta
locale 20 gr, sale g.b. pepe g.b.
Stigghiola
Budello di agnello 50 gr, Grasso retato di maia@3ta”50 gr, Cipolla o cipolletta locale, 20 gr,
pancetta 30 gr, formaggio primo sale 20 gr, sdleppe g.b.
Preparazione
Il primo passo prevede la preparazione degli ingred che in entrambe le accezioni sono sistemate
longitudinalmente lungo il grasso retato di mai@aiola); nel caso dell&tigliola tradizionale, le interiora
tagliate in piccoli tocchi per favorirne la cotturéa cipolla a fettine o cipolletta locale disposta



longitudinalmente;

nel caso dell&tigliola la pancetta battuta per aumentarne la superficielge il formaggio e la cipolletta o
cipolla e similmente al preparato precedente viemetolato dal grasso retato, lo stesso viene avelia
avvolto da spirali di budellino che lo percorrorer pa sua interezza.

Conservazione e vendita

Il prodotto una volta preparato &€ conservato imgdiifero o bancone frigo e deve essere sempre
adeguatamente protetto e manipolato solo dal palsaualdetto alla vendita. Per la vendita al datagbper

il consumo immediato pu0 essere utilizzata la cetssicarta da macelleria. Le stigliole in entrambe |
accezioni non possono essere consumate oltredee7@alla data di produzione in conservazione gotitm

e senza interruzione della catena del freddo.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate pera preparazione e il condizionamentolLa preparazione
della Stigliola non necessita per la sua semplicita e immediatdzgaeparazione di alcuno strumento
specifico. Per la conservazione vengono utilizizagoriferi o banco frigo.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:ll prodotto una volta preparato é
esposto al pubblico per la vendita nello specibeacone frigo. Per la vendita al dettaglio e peoitlsumo
immediato pud essere utilizzata la consueta caatandcelleria. Nel caso di vendita del prodottoul c
consumo deve esaurirsi entro e non oltre le 72lella preparazione si consiglia I'uso del sottowuot
Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: La Stigliola € uno degli alimenti tradizionali
tra i piu antichi della tradizione contadina sanila, molto probabile che sia un lascito della pgassatura
culinaria ebraica nella sua accezione “Tradizich#@#o della festa e delle occasioni particolacchiude i
sapori della cultura agropastorale siciliana pitican || perpetuarsi della preparazione anche fangildella
Stigliola, grazie anche ai materiali poveri che nfanparte degli ingredienti rimandano alle anceistral
tradizioni siciliane e meridionali.

Carne fresca di vacca, di pecora, di capra e di malie

Territorio interessato alla produzione: Aree collinari e montane della Sicilia.

Descrizione sintetica del prodotto:Carne fresca delle specie sopra citate (le speaigadgiore interesse

della tradizione zootecnica siciliana); le condiiai allevamento e di alimentazione conferiscorio a

prodotto:

= Colore della carne piu marcato in quanto animadicpkanti e in costante attivita fisica, e dunqua co
ricca irrorazione muscolare;

= Compattezza e sapidita della stessa carne peivirdet punto precedente;

= Aroma e sapore spiccati e dovuti alla costantegmzs nell'alimentazione di un ricco assortimento di
essenze foraggere.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: La fase di allevamento € caratterizzata da un

sistema semibrado che privilegia la permanenzariallaperta e il ricorso al pascolamento direttbede

essenze foraggere o al procacciamento di bacdberj tghiande etc.

Il ricorso alla stabulazione, pur possibile, & tatd nel tempo e in particolari fasi della vital@glimale, per

esempio durante i periodi meteorologicamente gdfictiio durante I'ultima fase di ingrasso e fis&ggio.

Lo svezzamento dei giovani animali e protratto fanguando questi hanno raggiunto la piena capdtita

alimentarsi con i foraggi (orientativamente 6 mesi i vitelli, 1,5 — 2 mesi per gli agnelli e i cefti, 2,5

mesi per i suinetti); i redi assumono inoltre daetente dalla madre.

L'alimentazione degli adulti & costituita soprdtiudai foraggi e dalle granaglie di produzione adae, con

un eventuale limitato ricorso ai mangimi concelitrb macellazione degli animali avviene in uno dei

numerosi macelli comprensoriali, che grazie allstriiuzione capillare sul territorio, risultano g

facilmente raggiungibili, quindi con ridotti temgi trasporto e di attesa degli animali e di consega con

positivi riflessi sulle condizioni di benessereraale e la qualita delle carni.

Macellazione, stoccaggio e lavorazioni delle cakniengono nel rispetto della normativa vigente.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamento:Per la

preparazione della carne vengono utilizzati coltéliversa dimensione, taglieri e mannaie idan&enire

a contatto con gli alimenti.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:La conservazione avviene in idonee

celle frigorifere in grado di preservare il proaott

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Per la lavorazione della carne si

utilizzano in genere locali attigui ai punti veraito nello stesso punto vendita in modo da far neetee



operazioni di taglio al cliente.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 anni: Numerosi documenti parlano dei sistemi di
allevamento diffusi in diverse aree siciliane, 'delh e del valore delle carni. Tra questi:

1. Corriere della Sera del 1909, sulle tradizioni a Teina: si cita il “tintinnare dei campanacci........ e
le groppe delle mucche pascolanti.......... "

2. Raccolta storica riguardante il comune di Cesaro del921: si cita che “....... la bonta e I'estensione
dei pascoli naturali e dei boschi permettono chedatorizia venga esercitata su larga scala nel
territorio...... "

3. Baroni e popolo nella Sicilia del grano di Orazio ©ncilia, Palermo 1983 nel capitolo “Aspetti
dell'agricoltura nel XV secolo”, si cita: “l'inteondellisola.....appare abbandonato alla pastorizia
nelle mani di grossi allevatori dei Nebrodi.....”;

4. L'economia e le consuetudini a Cerami (e aree limife), di Luigi Anello, Treviso 1997
numerose citazioni raccolte da testi storici e thdlaall'allevamento e all'uso degli animali da
allevamento;

5. Economia e storia Sicilia-Calabria XV-XIX secolo, dLucia Correnti, Cosenza 1976 si parla dei
diritti-doveri di concedenti e concessionari dr¢gipascoli e armenti in quel periodo.

Gelatina di maiale: “a liatina”

Territorio interessato alla produzione: Comuni dell'area iblea.

Descrizione sintetica del prodotto:Gelatina con carne di maiale: guanciale, orecdei&a, piedi, lonza,
cotenna, etc.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Cottura prolungata della carne in acqua,
eliminazione delle ossa e separazione della caahbrddo. Lasciata riposare per alcune ore , sipoa la
carne in contenitori per la vendita diretta e vaggiunge il brodo, precedentemente sgrassatodtecaon
succo di limone e peperoncino. Si aspetta la caagne del brodo e lo si conserva nel banco frigo.
Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamento:Pentole in
acciaio inox, mestoli, coltelli, contenitori in glica, colino.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservazi@ne stagionatura:Laboratorio a norma e banco per la
lavorazione, fornellone, cappa per la raccoltavdebri.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: La gelatina di porco viene citata da un antico
ricettario del Regno delle due Sicilie.

Salsiccia di maiale fresca, secca e affumicata “Agsizza”

Territorio interessato alla produzione: Comuni dell'area iblea.

Descrizione sintetica del prodottoCarne di maiale tritata, un tempo veniva inveceltiata” ossia battuta
col cappuliaturi, fino a ridurla in poltiglia.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Tritatura della carne, aggiunta della giusta
dose di sale marino, peperoncino e finocchietteasieb, il tutto ammorbidito e insaporito con virmsso di
Pachino. Riempimento dell'impasto in vere budalarando corde di salsicce lunghe fino a due mehe,

si appendono in luogo fresco e ventilato, espostaraontana.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate pera preparazione e il condizionamentol e attrezzature
utilizzate sono il tritacarne, i coltelli, I'insaaicice e le budella. Per I'affumicamento si usegho naturale.
Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Laboratori a norme CEE, celle
frigorifere, locali per la stagionatura, locali paffumicamento.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: Dai racconti popolari a carnevale era in uso |l
“Sacrificio del Porco” vero capo espiatorio, sacefo per cancellare i “peccati” della collettivita

Lo si poteva processare anche in piazza, lo siaxamalva, poteva far testamento, il “testamentumetidic
ma alla fine doveva essere consumato da tuttiitdl si € oggi attenuato, ma il maiale si continua a
“scannari”. Il momento si consuma in campagna, alimara festa delle famiglie riunite per I'occamo



Salsiccia “Pasqualora”

Territorio interessato alla produzione: Comuni di Trapani, Erice, Valderice, Paceco, Gdiati, Alcamo,
Castellammare del Golfo, Buseto Palizzolo, San MddCapo e Custonaci.

Descrizione sintetica del prodotto:Salsiccia di sola carne di maiale macinata cotig fori larghi, con
30 g/Kg di sale e 5 g/Kg di pepe nero con semirgidchio di campagna e qualche grammo di peperoncin
rosso e divisa in porzioni (tocchi) con spago ogiticamente, da strisce di foglie di Palma Nana.
Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: La carne di maiale, possibilmente non di
allevamento intensivo, ma come anticamente da atewto familiare e quindi alimentato con cereali
aziendali ed erbe di prato polifita, viene macinada& tritacarne a fori grossi, impastata a mano sala
marino, pepe nero e semi di finocchio con qualchrizzata di vino bianco e qualche grammo di
peperoncino rosso, quindi fatta stagionare da @ gidrni in luogo fresco e ventilato.

Si puo utilizzare cruda come salamino o sulla bieoelta in carta stagnola o come anticamente iitaca
oleata e posta in mezzo alla cenere calda dovastaqun sapore e un odore particolare.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamento:Tritacarne,
pistone a pressione naturale, budelle di maialieagkllo, spago a strisce di Palma nuova.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:l locali devono essere salubri e la
stagionatura effettuata in luoghi freschi e vetitdame retromacellerie, le cantine e i semintepavati.
Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: Questo tipo di salsiccia ha una tradizione che
risale a qualche secolo a.C. perché era l'unicoonp conservare la carne fino a due mesi dopo la
macellazione come ci racconta il poeta Virgiliol@éGeorgiche”.

Salsiccia pasqualora partinicese, Sasizza pasquadopartinicese.

Territorio interessato alla produzione: Comune di Partinico (PA).

Descrizione sintetica del prodotto:Salsiccia di carne di suino (60%) e di ovino (40%gcinate, pepe, sale
marino, semi di finocchietto selvatico, vino biancatarratto, possibilmente invecchiato, I'impastene
insaccato in budello di maiale; la salsiccia vidivesa in porzioni (caddozzi) con spago.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: La carne puo essere tritata finemente a punta
di coltello o tritata con tritacarne elettrico oenanico, quindi impastata a mano con sale marigpe pero,
semi di finocchio selvatico, qualche spruzzataidbwbianco catarratto e qualche grammo di pepenonci
rosso. Limpasto viene insaccato in budella di eaiformando corde di salsiccia lunghe fino a duetrm
che vengono divise in porzioni (caddozzi) con lagp

Puo essere consumata fresca cuocendola sulla drporendola in mezzo alla cenere calda avvolgendola
prima in carta stagnola o in carta oleata. Pud eredsere consumata essiccata dopo 15 - 20 giorni di
stagionatura.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamento:Coltello per
tagliare la carne o tritacarne elettrico o0 mecaaugion piattina >8 fori, budella di maiale con diarae>32
mm e spago.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura: La lavorazione avviene nelle
macellerie e la stagionatura in luoghi freschi etvati come retromacellerie, cantine e semintéerdat
abitazioni private.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: Come racconta Virgilio nella Georgiche, la
salsiccia era I'unico modo di conservare la caime & due mesi dopo la macellazione.

La salsiccia pasqualora partinicese € l'attest&zidinuna tradizione gastronomica di Partinico lagad
arcaiche forme di contrattazione che avvenivano tlae componenti del mondo agricolo e pastorale: i
burgisi permettevano al pastore di pascolare lepao®re nei loro terreni e ricevevano in cambiolideg
agnelli, che venivano allevati fino alla Pasquacessiva, momento della macellazione.

Poiché i consumi pasquali non erano sufficientivalire la quantita di carne ricavata dalla macébae,
occorreva conservarla per consumarla successivanrasformandola in salsiccia o salamelle, maadkgo
ovino avrebbe dato all'insaccato un sapore ed osignradevoli.

| burgisi cosi barattavano col macellaio parteadeirne di agnello con carne di maiale, che, nasaellla
carne magra di agnello, permetteva loro di ottenagesalsiccia che poteva durare qualche settimidneail
periodo pasquale.

Tale tradizione € rimasta ben impressa nella membrianti ultraottantenni che I'hanno tramandata fd



oggi.

Salsiccione, “Sausizzuni”

Territorio interessato alla produzione: Provincia di Ragusa

Descrizione sintetica del prodotto:Salame caratteristico per la forma di presentaziaore il prodotto
avvolto in un bastone elicoidale e per le carattiehe degli ingredienti usati.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Tritatura della carne, aggiunta della giusta
dose di sale marino, peperoncino e finocchietteasieb, il tutto ammorbidito e insaporito con virmsso di
Pachino. Riempimento dell'impasto in vere budallarando corde di salsicce lunghe fino a due mete,
si appendono in luogo fresco e ventilato, espodtaraontana. Il prodotto viene ottenuto dalla mattira
delle carni suine (spalla e pancetta), la stagioaaé di breve durata (circa 20 giorni), e conterigl
prodotto la classica morbidezza.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate peda preparazione e il condizionamento:

Descrizione dei locali di lavorazione, conservazien e stagionatura: | locali di lavorazione sono
condizionati a temperatura 12°C, i locali di stufate stagionatura sono a temperatura e umiditabiier e
controllata.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni:

Fegato caiolato (Ficatu ncaiulatu)

Territorio interessato alla produzione: Cibo povero della tradizione agro pastorale detittgio di
Racalmuto.
Descrizione sintetica del prodotto-a denominazione della “Ficatu caiulatu — fegat@le#o” designa
esclusivamente il prodotto ottenuto con le modaléacritte nel presente disciplinare derivanteadedittura
e lavorazione di: fegato di maiale in fette, grastato di maiale (caiola), sale e pepe.
Il fegato con la caiola (ficatu caiolato o caiulaha dimensioni variabili dipendenti dalla fettd €iegato
utilizzata, tuttavia le sue dimensioni mediamerggano secondo la sotto indicata tabella:
Dimensioni

lunghezza compreso trai 10 ed i 20 cm

Altezza compresatrailcme 2 cm

Peso compreso tra i 100 e i 300 gr
Aspetto esterno del prodotto lavorato non cott@esficie corrugata e di colore bordeaux scuro uirifg
con la superficie esterna avvolta in uno o dudistrgrasso retato.
Aspetto esterno del prodotto lavorato cotto: supertcorrugata e croccante di color ambra scura datla
omogenea cottura del composto alimentare.
Consistenza: croccante la parte esterna, congstente morbida e succosa per la componente interna.
Sapore: al primo morso il composto appare leggetenemoccante. Al palato la consistenza internadsagpi
dai sapori contrastanti ed equilibrati, intensaeoégente il sapore.
Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Ingredienti
Fegato di maiale in fettd50 gr Grasso retato di maiale “caiola80 gr Saleq.b., pepe
g.b.
Preparazione
Tagliare la fetta di fegato con uno spessore minithalmeno 1/1,5 cm e disposta la fetta su un mipia
guesta viene completamente avvolta con il gragstooreéli maiale (caiola), successivamente salat@patp.
Posto il prodotto su una griglia gia calda, si doattendere che il prodotto assuma una coloraziosso
bruno perché possa considerarsi pronto per il goosu
Conservazione e vendita
Il prodotto una volta preparato & conservato imgdiifero o bancone frigo e deve essere sempre
adeguatamente protetto e manipolato solo dal palsa@ualdetto alla vendita. Per la vendita al detagber
il consumo immediato pu0 essere utilizzata la cetsswcarta da macelleria. Le stigliole in entrambe |
accezioni non puo essere consumato oltre le 72iate data di produzione in conservazione sottavot
senza interruzione della catena del freddo.
Materiali e attrezzature specifiche utilizzate pefa preparazione e il condizionamentolLa preparazione
del fegato caiolatonon necessita per la sua semplicita e immediatéizpeeparazione di alcuno strumento
specifico. Per la conservazione vengono utilizzagoriferi o banco frigo.



Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:ll prodotto una volta confezionato
deve essere consumato entro e non oltre le 72 @lte preparazione si consiglia I'uso del sottovyoto
pertanto non necessita di locali per la stagiomatur

Elementi che comprovino che le metodologie sianoasé praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 anni: Il fegato caiolato € uno degli alimenti
tradizionali tra i piu antichi della tradizione d¢adina racalmutese, molto probabile che sia urittagella
passata cultura del cibo sicano. Cibo delle ocoagarticolari racchiude i sapori della cultura@gastorale
siciliana piu antica. Il perpetuarsi della prepaae anche familiare dell@gato incaiolatp grazie anche ai
materiali poveri che fanno parte degli ingredieimiandano alle ancestrali tradizioni siciliane erigienali.

Grassi (burro, margarina, oli)

Olio extravergine di oliva, “ogghiu d'aliva”

Territorio interessato alla produzione: Territorio del Comune di Giardinello (PA). (In cgie territorio
l'olivo rappresenta la coltivazione prevalente).

Descrizione sintetica del prodotto:L'olio € una sostanza grassa di origine vegetatausbme condimento
nell'alimentazione. E' ottenuta dalla spremiturbfdgto della pianta “Olea europea” che cresceglpsa
nelle regioni costiere del Mediterraneo ed in pattire nel territorio del Comune di Giardinello othal
punto di vista geologico e caratterizzato da stiatialcare a crinoidi, da argille eoceniche e dama rosse
vinaccia riferibili al Lias medio e superiore.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Le olive fresche vengono accuratamente
lavate e quindi ridotte in fine poltiglia graziedalle molazze verticali a rulli. Successivament@ddtiglia
viene disposta in gabbie di fibre vegetali chiamiatéfe” e spremuta in particolari torchi ad arangpressa.

Il liquido ottenuto viene poi introdotto in un segtore che elimina I'acqua e le impurita dall'olio.

Questo viene poi conservato in giare di terraadit@in dialetto vengono chiamate “giarri di crita”.

L'olio in poco tempo, per decantazione, assumegpetto limpido, depositando al fondo delle giare un
strato di materiale nerastro detto “muria” che ei@sato nella conservazione del caciocavallo pgetedolo
dalla muffa e dalla eccessiva trasudazione dekgragerno. A differenza del vino I'olio va utileto prima
possibile meglio entro il primo anno e comunque otire il secondo anno in quanto col tempo aumenta
I'acidita del prodotto e decadono le sue propoeganolettiche.

Condimenti

Elioconcentrato di pomodoro, “Astrattu”

Territorio interessato alla produzione: Bagheria.

Descrizione sintetica del prodotto:Succo di pomodoro essiccato su ripiani di legnmos$ al sole, con
aggiunta di sale da cucina. Ingredienti: 10 Kgoalinodoro, 100 gr. di sale.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Spedicellare e lavare il pomodoro.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamentoin magazzino
viene effettuata manualmente la calibratura e rm@z®one in cassette di legno proteggendo il fratia
striscioline di carta bianca.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservazi@ne stagionatura:Casolari rurali con copertura in coppi
alla siciliana che consente una costante aerazione.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: Annali della Regia Stazione Sperimentale di
Acireale — Volume XVI —anno 1941.

Sale Marino Naturale

Territorio interessato alla produzione: Comuni di Trapani e Paceco.
Descrizione sintetica del prodottoil sale marino risulta pit completo di oligoelemienpiu delicato, per la



presenza di potassio e magnesio, rispetto al salgem

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: L'estrazione del sale avviene nelle cosiddette
saline. La salina di tipo tradizionale e costitui@ quattro ordini di vasche: la “fridda” o vasdapdma
entrata, il “vasu cultivu” o vasca evaporante,daure” o vasche evaporatrici, le “casseddi” o vasdianti.

Per favorire I'evaporazione e la concentrazionectteliro di sodio le vasche diminuiscono di ampéeez
profonditd e aumentano di numero. Accanto alle Masgalanti su piattaforme chiamate “ariuni”, ilesal
estratto viene accumulato in volumi piramidali td&tumuli”.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate pera preparazione e il condizionamentole piattaforme
vengono ricoperte da tegole di terracotta dettaréeniri” per evitare i danni che possono arrecangdgge.
Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:ll sale marino viene raccolto nei
locali adiacenti le saline e confezionato a mano e®todi tradizionali senza aggiunta di additivinne
lavorato e privo di qualsiasi trattamento chimies pantenere tutti i suoi elementi oligominerali.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 anni: Il sale € sempre stato un bene talmente
prezioso che ha dato il nome alla paga dei lavdratsalario, che nell'antica Roma era la pagaima del
soldato, composta, tra I'altro da un pugno di dadecosta bassa dei litorali trapanesi ed il clfianaorevole
consentirono ai Fenici limpianto delle prime saliche la storia ricordi. Oggi esse si concentrano
principalmente in prossimita della citta di Trapamell'aria di Nubia (Comune di Paceco) e sullasgiande
dello Stagnone di Marsala, vicinissima all'isola/tithia.

Formaggi

Ainuzzi

Territorio interessato alla produzione: Comuni diCammarata e San Giovanni Gemini (AG).

Descrizione sintetica del prodottoPiccoli formaggi di pasta filata , di latte vaccir@oforma di cervi, daini

0 capre, con una crosta sottile di colore giallglipaino, la consistenza € morbida e compattapbse dolce
delicato. Possono raggiungere il peso di 100-200 gr

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: |l latte della mungitura serale viene filtrato e
conservato fino al mattino successivo. Portato @&l temperatura di 37°C vi si aggiunge del latteeapp
munto. Dopo la coagulazione, mediante I'aggiuntzadlio di agnello, il prodotto ottenuto viene ootion la
“rotula” in modo da ottenere un aspetto granulodorgnte tale operazione si aggiunge acqua ad una
temperatura di 65/70°C). Lasciato riposare pemacli@ minuti, si ha la precipitazione della caglstafondo
del recipiente e l'affioramento del siero del latBopo un periodo di ulteriore riposo e dopo che la
temperatura si € abbassata intorno ai 30°C, ldatagliene estratta, posta su di un tavolo padieoke
coperta con un telo di lino o di cotone per ciroagiorno. Durante questa fase la pasta perderd sesiduo
ed inizia il processo di acidificazione. Successigate la pasta viene tagliata in striscioline etgpd@s un
recipiente. Inizia ora il processo di modellatuegldainuzzi. Infatti prese le striscioline si i@z lavorarle
mediante l'aggiunta di acqua calda fino ad ottelseferma desiderata, dopo di che vengono immerbgcs

in acqua fredda e poi in salamoia satura. Uscitadalamoia gli ainuzzi vengono di nuovo immensacqua
fredda e poi lasciati ad asciugare in appositilidmn arieggiati.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate pefa preparazione e il condizionamentoQltre ai normali
attrezzi della caseificazione si utilizza la “ra@tylparticolare bastone dalla testa arrotondata.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Caseifici locali.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 anni: Anticamente in occasione della festa del
Corpus Domini, tutte le Confraternite portavandoiio Santo protettore, sulle varie addobbate csie ldi
legno sulle quali erano attaccati gli “ainuzzi”.i Ginuzzi” dopo le celebrazioni sacre venivanotrilsliti

tra i devoti ed i poveri.

Belicino
Territorio interessato alla produzione: Comuni di Calatafimi, Castelvetrano, Poggioreé&ajaparuta,

Campobello di Mazara, Gibellina, S. Ninfa, Petrosi@alemi.
Descrizione sintetica del prodotto:Formaggio a pasta compatta realizzato con latgeedora Valle del



Belice con l'aggiunta di olive Nocellara del Beliggecedentemente fatte affinare in salamoia satura
successivamente snocciolate. La pezzatura vardaada Kg.

Tecnologia di Lavorazione: |l latte ovino proveniente da una o due mungitute &mperatura di circa
36°C viene coagulato in tine di legno con l'augili@aglio d'agnello in pasta 60gr. per 100 lifriadte, dopo
circa 25-30 minuti la cagliata é rotta con l'awsdi un attrezzo di legno “rotula” in piccoli franemti a mo

di lenticchie e contemporaneamente € immessadagplbacalda alla temperatura di 50°C circa per atenen
la temperatura della massa caseosa. Quindi la massasa viene deposta in fiscelle di giunco daditica
con l'aggiunta di olive Nocellara del Belice e dapmessa nella scotta calda per circa 4 ore.

L'indomani viene immersa in Salamoia satura pgveriodo variabile in funzione della pezzatura ,1€ wer
Kg. Uscita dalla salamoia viene fatto asciugare2deore e successivamente pud essere avviato slircan
infatti € un formaggio che viene consumato fresco.

Materiale e attrezzature specifiche utilizzati:Tina di legno, bastone di legno (rotula), graticdi canne
(cannara), fiscelle di giunco o di plastica, tagnlidi legno, caldaia di rame stagnato o d'accifioco
diretto a legna o a gas.

Locali di lavorazione, conservazione e stagionatura locali di lavorazione e di conservazione devono
essere salubri e igienicamente accettabili.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: Il Belicino & un formaggio che ha profonde
radici nel territorio della Valle del Belice Sidlli La sua origine risale al periodo post bellicohense solo
nell'ultimo quarantennio ha raggiunto una rilevapteduzione da cogliere l'interesse dei tecnicieads
Siciliani.

Caci Figurati “Inuzzi”, “Murriti”, “Cavadduzzi”, “P___alummeddi”

Area di produzione: Monti Nebrodi.

Tipologia: Formaggio a pasta filata.

Attrezzature storiche: Tina di legno, rotula di legno e/o brocca, ciscéedno, coltello di legno, canestro di

giunco, graticcio di canne, bastone di legno “apgtizma”, recipiente di legno “piddiaturi”, bastode

legno, tavoliere di legno, caldaia di rame stagnatmco diretto legna-gas.

Brevi cenni storici: | caci figurati vengono descritti dallo storico tAnino Uccello nel suo libro “Bovari,

pecorari e curatuli” che ha personalmente racaasdtimonianze di vecchi casari sul mantenimenttedel

antiche tecniche di produzione di questi formadiglla zona dei Nebrodi & usanza antica la prodezitin

caci figurati che fecero il loro ingresso ufficialella “Mostra etnografica siciliana” di Palermd ©892.

In Contessa Entellina i casari si specializzaranpiccole opere d'arte plasmando la pasta filajarégiate

figure di cavallucci, cerbiatti e gallinelle.

Linee principali tecnologia di produzione:

= specie/razzaMacca,

= materia prima: Latte intero, crudo;

= microflora: Naturale;

= caglio: Pasta di agnello e/o capretto;

= sistema di alimentazione prevalentelPascolo naturale e coltivato con lintegrazionefalaggi e
concentrati in stalla in quantita variabile rispedtla stagione foraggera;

= tecniche di lavorazione:l caci figurati seguono lo stesso processo diifieaeione della provola dei
Nebrodi e del Palermitano, ma ovviamente si ddéi@no dopo la fase di di filatura, dove il casaro-
artista si dedica alla definizione delle divergrife di pasta casearia;

= salatura: Salamoia satura;

Caratteristiche del prodotto: Crosta sottile di colore giallo paglierino tendeatgiallo ambrato. La pasta é

bianca tendente al paglierino, la consistenza did@re compatta. Il sapore € dolce e delicato. Biesa 0,5

Kg. Hanno soprattutto un valore di rappresentaniidadristica in quanto possono essere dei doniiafién

altrettanti momenti.

Riferimenti storici:

- Pitré: “ll Vespro” capitolo XII pag. 192, 1886.

- Rubino B. :“Figurine di caciocavallo”, in Varietas, anno V,54, Milano, 1908.

- Uccello Antonino:“Bovari, Pecorari, Curatoli”. Cultura casearia igifa, Stass, Palermo, 1980.

Caciocavallo (“Cascavallu”) Palermitano




Attrezzature storiche: Tina di legno, bastone di legno “rotula”, recipiemnli legno per la pressatura “cisca”,

graticcio di canne “cannara”, bastone di legno famtuma”, bastone di legno “vaciliatuma”, conterg

per la filatura “piddiaturi”, tavole e contenitodélegno “tavoliere”, caldaia di rame stagnato.

Fuoco diretto legna-gas.

Locali di stagionatura: La stagionatura avviene in locali tradizionali, dairi spessi che li rendono molto

freschi, umidi e ventilati a volte “interrati”, giscontrano inoltre cantine e grotte naturali careg

geologicamente naturali dove i formaggi vengonogietgsu ripiani di legno.

Brevi cenni storici: Il Trasselli in “Alcuni calmieri palermitani de400” riferisce che gia dal marzo del 1412

si riscontra un chiaro riferimento a questo formagaddirittura differenziandolo da altri quali dacio

vacchino e cacio pecorino. Si possono riscontrarmicstorici che riportano l'uso del palermitana sille

mense delle monache che in quelle dei nobili coilme jgarticolarmente pregiato.

Era considerato infatti un prodotto di alto valongritivo adatto ai rinfreschi offerti da principibaroni ed

era utilizzato come merce di scambio nei contdatffitto.

Tipologia: Formaggio a pasta filata.

Area di produzione: La provincia di Palermo ed alcuni comuni dellavpmoia di Trapani con punte di

maggiore produzione nella zona di Godrano e Cinisi.

Linee principali tecnologia di produzione:

= specie/razzaMacca,

= materia prima: Latte intero, crudo;

= microflora: Naturale;

= caglio: Pasta di agnello o capretto;

= sistema di alimentazione prevalentePascolo naturale e coltivato integrazione in stdilforaggi e
concentrati in quantita variabile rispetto allaggdae foraggera;

= tecniche di lavorazione: Il palermitano viene prodotto con tecniche tramhzli utilizzando antichi
utensili. Il latte coagula in una tina di legno%t@ con caglio in pasta di agnello. La cagliataeiéatta
spurgare con l'ausilio di un particolare recipieditiegno, “cisca”, viene poi cotta sotto scotta gieca 4
ore, dopo viene posta su un graticcio di cannerfagai per poterla pressare; la pasta ottenuta ésapp
ad un bastone di legno “appizzatuma” per favorrespurgo del siero. Il giorno dopo viene tagliata,
messa nel “piddiaturi”, contenitore per la filatuegfiliata con la scotta e I'ausilio di un bastaiéegno
“vaciliatuma”. La sfera di pasta, ben chiusa dall@ni esperte del casaro, viene deposta sul “taebdlie
di legno dove acquisira la storica forma a parfigledo. Il giorno dopo viene immerso in salamoia;

= salatura: In salamoia satura per un periodo variabile secdnakso, per un massimo di 10-12 giorni;

= stagionatura: Da 1 a 4 mesi per il semi-stagionato, oltre 4 rpesilo stagionato.

Caratteristiche del prodotto: Forma parallelepipeda. La crosta € sottile, liscih colore ambrato.

La pasta e di colore giallo paglierino, compataace e con sfogliature a stagionatura avanzata.

L'odore é fragrante caratteristico ed il saporeauite. Pesa circa 8-12 Kg.

Riferimenti storici:

= Plinio il Vecchio: “Naturalis Historia” (libro 11°).

= Pietro dé Crescenzi’Liber ruralium commodorum”, 1294.

=  Omero: “Odissea” (libro 9°), X-IX sec. a.C., Onorato Cdlgte—Vincenzo Peloso, Officine Grafiche 1950.

= Virgilio: “Bucoliche e Georgiche” (Egloga V e libro 3°), 30-a.C./42-39 a.C., Lorenzo Giudice, 1954.

= Gallo: “Le venti giornate dell'agricoltura e dei piaceeild villa”, IV sec. d.C.

= Archivio comunale di Palermo, vol. 23 n. 2; calreiémposto dai giurati e probiviri per la venditangihuto
nei mercati — 21 marzo 1412.

= Carmelo Trasselli: “Calmiere dei viveri al minuto a Palermo”, 1412404da archivio comunale di Palermo.

= Carmelo Trasselli: “Alcuni calmieri palermitani del ‘400, estratto:daconomia e storia, rivista italiana di
storia economia e sociale, anno 1968, fasc. 3.

= Ignazio Gattuso: “Economia e societa rurale della Sicilia, secoll>XI.

= Notaio Guglielmo Mazzapiedi, 5 novembre XIV secotal. 1421; archivio di stato di Palermo, vol. 889,
103.

= Notaio Luca Cuccia, 25 agosto XIV secolo, ind. 3,62thivio di Stato di Palermo, V. st. vol. 1022485 V.

= Rilievo dell'universita di Mezzojuso (appendice n5) citato in Ignazio Gattuso:“Economia e societa in un
comune rurale della Sicilia; secoli XVI-XIX”. Tummelli Editore Palermo.

= Archivio delle collegiate di Monreale, vol. S.C.Abis.

= Uccello Antonino “Bovari, Pecorari, Curatoli”. Cufia casearia in Sicilia, Stass, Palermo, 1980.

= ARAS ‘| formaggi tipici di Sicilia” Palermo, 1986.

= Vizzardi-Maffeis “Formaggi italiani”, Edizioni agrole, Bologna, 1990.

= Istituto Nazionale Sociologia Rurale:“Atlante dei prodotti tipici: | formaggi”, Francangeli, Milano, 1990.



= CNR: “l prodotti caseari del Mezzogiorno”, 1992.
= Ministero Agricoltura e Foreste: “I formaggi DOC italiani” edito da UNALAT in collaorazione con
I'INSOR, Franco Angeli, Milano, 1992.

Caciotta degli Elimi

Territorio interessato alla produzione: Calatifimi, Vita.

Descrizione sintetica del prodotto:Formaggio a pasta compatta realizzato con latigedora della Valle
del Belice che nel periodo di maturazione subist@ fermentazione che lo differenzia totalmente Itta a
pecorini. Il nome Caciotta sta per piccolo formagdato che viene prodotto in pezzature da 1 K &id
Kg., gli Elimi invece erano antichi abitanti di $sga che poi fondarono Calatafimi.

Tecnologia di lavorazione:ll latte di pecora della Valle del Belice provemtie da una o piu mungiture alla
temperatura di 36°C viene coagulato in caldaieathe o d'acciaio con l'ausilio di caglio d'agnefigasta,
dopo circa 30 minuti la cagliata viene portata édleperatura di circa 42°C e successivamente cofta
l'ausilio di un attrezzo di legno “rotula” in pidcérammenti a mo di chicchi di riso, quindi la nsascaseosa
viene disposta in fiscelle di giunco o di plastdme rimane per circa 24 ore dopo che viene immessa
salamoia satura. Uscita dalla salamoia viene pasitdocali di stagionatura dove rimane per un hyio
minimo di tre mesi e successivamente puo esseiatawal consumo.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamentoTina di legno,
bastone di legno “rotula”, graticcio di canne “caraf, fiscelle di giunco o di plastica, tavolieri ldgno,
caldaia di rame stagnato o di acciaio.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservazien e stagionatura: | locali di lavorazione e
conservazione devono essere salubri e igienicanaectdtabili. Il formaggio é stagionato in cantiresche

e ventilate.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: La caciotta degli Elimi ha profonde radici nel
territorio di produzione; la leggenda vuole che t@aaiglia di calafimesi per sfuggire ad una veraett
mafia alla fine dell'ottocento si trasferisce ind&ayna e dato che erano pastori continuarono@ farl
Ritornati in Sicilia iniziarono a fare il suddefimrmaggio che in parte deriva dalla tradizione &ardscelata
alla cultura casearia Siciliana.

Canestrato

Attrezzature storiche: Tina di legno, caldaia di rame stagnato, spino telleo di legno, cisca di legno,

canestri di giunco “fascedde”, tavoliere di legRaoco diretto legna-gas.

Locali di stagionatura: Sono ambienti tradizionali molto freschi e ventilaéi quali le forme vengono

poggiate su dei ripiani di legno. Si riscontran@lan cantine e grotte naturali con pareti geologaram

naturali.

Denominazioni ricorrenti derivanti da diversi stadi di salatura/stagionatura: Tuma fresca senza alcuna

salatura. Primosale indica un formaggio fresco-tid&jiorni circa che ha subito la salatura a sesterna.

Secondosale indica un formaggio semi-stagionaga4limesi circa che ha subito la salatura a secco.

Stagionato indica un formaggio, salato con le stessdalita, la cui maturazione supera i 4 mesi.

Brevi cenni storici: Il tipico formaggio canestrato detto anche “vanchiviene citato in contratti di gabella

sin del 1400 come uno dei prodotti da consegnareiamente al gabellotto come prezzo d'affitto del

latifondo. Anche questo formaggio compare nel 1d@7calmiere dei latticini come “tumazza”.

Il Trasselli lo riscontra ancora in un calmiere ddl12 alla voce “cacio vacchino” da vendere ad una

quotazione inferiore “4 vs 5 grani di rotolo” rigpeal caciocavallo palermitano. Viene ancora oitatlla

dieta delle monache del monastero di San CastaiZE>62.

Tipologia: Formaggio a pasta dura, semicotta.

Area di produzione: Intero territorio siciliano.

Linee principali tecnologia di produzione:

= specie/razzaVacca e a volte pecora e/o capra,

= materia prima: Latte di vacca a volte misto a latte di pecoracafara intero, crudo;

= microflora: Naturale;

= caglio: Pasta di agnello o capretto;

= sistema di alimentazione prevalentePascolo naturale e coltivato con integrazione dadgi e
concentrati in stalla;



= tecniche di lavorazione: Il canestrato viene prodotto con tecniche tradiaio utilizzando antichi
utensili. Il latte coagula in una tina di legno% @ con caglio in pasta di agnello. La cagliataneidatta
spurgare con le mani dopo essere stata posta @stcadi giunco “fascere” che lasciano sulla sup#rf
del formaggio una particolare modellatura. All'atiell'incanestratura pud essere aggiunto pepeinero
grani o fiocchi di peperoncino. La cagliata vieoettata con scotta a circa 80°C e posta su deli¢av
di legno. Il giorno dopo viene salata;

= salatura: Dopo la fase di spurgo e di acidificazione il faggio viene estratto dai canestri e salato a
secco con sale marino fino, avendo cura di cradle ®rma uno strato di sale compatto.

La quantita di sale varia in funzione delle caridtiche del prodotto e non e facilmente quanthitg

= stagionatura: 8-10 giorni (fresco), 2-4 (semi-stagionato), o#trmesi (stagionato).

Caratteristiche del prodotto: Finito

Riferimenti storici:

- Omero: “Odissea” (libro 9°), X-IX sec. a.C., Onorato Cdlgte—Vincenzo Peloso, Officine Grafiche 1950.

- Virgilio: “Bucoliche e Georgiche” (Egloga V e libro 3°), 30-a.C./42-39 a.C., Lorenzo Giudice, 1954.

- Notaio Guglielmo Mazzapiedi, 5 novembre XIV secotw. 1421; archivio di stato di Palermo, vol. 889,
103.

- Notaio Luca Cuccia, 25 agosto XIV secolo, ind. 3,6@thivio di Stato di Palermo, V. st. vol. 1022485 V.

archivio comunale di Palermo, vol. 22 n, @dlmiere dei latticini — 5 dicembre 1407.

- Archivio Comunale di Palermo, vol. 23 n. 2; Calmiémposto dai giurati e probiviri per la venditang@huto
nei mercati — 21 marzo 1412.

- Carmelo Trasselli: “Calmiere dei viveri al minuto a Palermo”, 1412404da archivio comunale di Palermo.

- Campisi Carmelo “Pecore e pecorino della Sicilrgncesco Battiato Editore, Catania, 1933.

- Archivio arcivescovile di Monreale, Pitazzi e Vailel Monastero di Corleone, vol. 6, 1578.

- Carmelo Trasselli: “Alcuni calmieri palermitani del ‘400, estratto:daconomia e storia, rivista italiana di
storia economia e sociale, anno 1968, fasc. 3.

- Rilievo dell'universita di Mezzojuso (appendice n5) citato in Ignazio Gattuso:“Economia e societa in un
comune rurale della Sicilia; secoli XVI-XIX”. Tummelli Editore - Palermo.

- Archivio delle collegiate di Monreale, vol. S.C.Abis.

- Vizzardi-Maffeis “Formaggi italiani’, Edizioni agrole, Bologna, 1990.

- lIstituto Nazionale Sociologia rurale:“Atlante dei prodotti tipici: | formaggi”, Francangeli, Milano, 1990.

- CNR: “I prodotti caseari del Mezzogiorno”, 1992.

- Ministero Agricoltura e Foreste: “I formaggi DOC italiani” edito da UNALAT in collaorazione con
I'INSOR, Franco Angeli, Milano, 1992.

Canestrato vacchino

Territorio interessato alla produzione: Comune di Gratteri.

Descrizione sintetica del prodotto:Ha la forma cilindrica, dal colore giallo. Il sapoe dolce quando &
fresco, piccante quando é stagionato.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Viene prodotto in maniera tradizionale,
utilizzando utensili in legno e rame. Il latte cakagin una tina a 35°C con caglio di pasta d'agnell

La cagliata viene fatta spurgare in canestri dngay che lasciano sulla parte esterna del formagga
particolare modellatura. All'atto della canestratypud essere aggiunto pepe nero in grani o fiodchi
peperoncino. La cagliata viene quindi scottataa@@ posta su tavolieri di legno.

Dopo la fase di spurgo il formaggio viene estratocanestri e salato con sale fino.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamentol atte di vacca a
volte misto a latte di pecora e/o di capra, caglio.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:La trasformazione avviene in locali
appositamente attrezzati.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: Nei contratti di “Gabella” fin dal 1400 veniva
dato quale corrispettivo per I'utilizzo di pascoli.

Cofanetto o Caciocavallo “Cofanaro”

Territorio interessato alla produzione: Comune di Custonaci, S. Vito, Castellammare, @éfat.
Descrizione sintetica del prodotto:Formaggio a pasta filata realizzato con latteatigra Valle del Belice
per 20-30% e con latte di vacca Cinisara per-8@%, la sua pezzatura varia da 2 a 10 Kg.



Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Il latte di pecora e della vacca proviene da
una o due mungiture alla temperatura di circa 3@8de coagulato in tini di legno con l'ausilio digtio
d'agnello in pasta 80 gr. per 100 litri di lattepd circa 30-40 minuti la cagliata e rotta condibo di un
attrezzo di legno “rotula” in piccoli frammenti gr@i quanto dei chicchi di riso, quindi la massaecas
viene immessa nella scotta calda per circa quatgae dopo viene posta ad asciugare a cavalladi di
castagno. L'indomani viene tagliata a fette e ffikkae immergendola all'interno di un mastellolégno
(piddiaturi) nella scotta calda. Dopo la filaturancuna tecnica che di tramanda da secoli (accigalan
massa caseosa prende la forma di una palla ovogdgigindi viene posta in una forma (tavoliere) dove
acquisisce la forma di un parallelepipedo. Il gosuccessivo viene immessa in salamoia saturarper u
periodo variabile in funzione della pezzatura 12 per Kg. Pud essere consumato fresco o stagionato
Materiali e attrezzature specifiche utilizzate pera preparazione e il condizionamentoTina di legno,
bastone di legno (rotula), mastello di legno (padidgii), graticcio di canne (cannara), fiscelle dingo,
tavolieri di legno, caldaia di rame stagnato oatii@o.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservazien e stagionatura: | locali di lavorazione e
conservazione devono essere salubri e igienicanaectdtabili. Il formaggio é stagionato in cantiresche

e ventilate.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: Il cofanetto € un formaggio che ha profonde
radici nel territorio di produzione. Il nome deridal Monte Cofano sito nel territorio di CustonétP) e
secondo Samuel Butler risale ai primi del 500.

Cosacavaddu Ibleo (Caciocavallo Ragusano)

Attrezzature storiche: Tina di legno, bastone di legno “rotula”, contergtadi rame stagnato di varie

dimensioni “iaruozzu”, contenitore di legno “pisagmiu” (pesa caglio), contenitore in creta per eovesre

caglio “quagnialuoru”,contenitore di legno per tarhatura dei formaggi “mastredda”, piccolo tindetjino

0 rame stagnato per filare “staccio”, bastone dnte“manovella’, materiale di legno per dare forada

formaggio “muolitu”, tavolette di legno “cugni”, fmetta di legno per la marchiatura “marchiu”.

Vasche di cemento per la salamoia. Fuoco diretiodeyas.

Locali di stagionatura: Vengono detti “maizze”, locali freschi, umidi e st a volte “interrati”, si

riscontrano inoltre cantine e grotte naturali ca@rei geologicamente naturali dove i formaggi aptap

vengono appesi a “cavallo” di una trave di legngate con funi di “liama” o corde di “cannu”, di

“zammarra” o di cotone. Si riscontrano inoltre ingadure, scaffali ed attrezzi in legno o altro miate

vegetale per la pulizia e la manipolazione del fmggio durante la maturazione e stagionatura.

Denominazioni ricorrenti derivanti da diversi stadi di salatura/stagionatura: Fresco entro 2 mesi.

Semi-stagionato fino a 6 mesi. Stagionato oltree8im

Brevi cenni storici: Storicamente denominato caciocavallo ragusano @ dei formaggi piu antichi

dell'isola e si pensa che il nome derivi dall'agatura (“a cavaddu”) di un'asse, che dal nome @eite di

produzione (Ragusa). Questo formaggio dal sapoebigne peculiare e stato soggetto sin dal XIV kedd

un fiorente commercio oltre i confini del RegnoSikilia. Gia nel 1515 Carmelo Trasselli in “Ferdida il

Cattolico e Carlo V” racconta di una “esenzione dii” anche per il caciocavallo ragusano e peotgid

oggetto di notevole commercio. Ancora il Trassmll‘Note sui Ragusei in Sicilia” riporta documenig!

“Notaio Gaetano, F.106” che riferisce ancora dehewrcio via nave del caciocavallo. Nell'opera didte

Paolo Balsamo risalente al 1808 veniva sottolindatbonta dei bestiami di Modica” e i “prodotti dacio e

ricotta, superiori di cinquanta per cento ai comerdi venticinque per cento ai migliori di Sicilia

Ed ancora Filippo Garofalo nel 1856 cita la fanta squisitezza dei caci e delle ricotte del ragasan

Tipologia: Formaggio a pasta filata.

Area di produzione: L'intero territorio della provincia di Ragusa edomuni di Noto, Palazzolo Acreide e

Rosolini in provincia di Siracusa.

Linee principali tecnologia di produzione:

= specie/razzaMacca,

= materia prima: Latte intero, crudo;

= microflora: Naturale;

= caglio: Pasta di agnello e/o capretto;

= sistema di alimentazione prevalentePascoli naturali dell'altopiano ibleo, ricchi dseaze spontanee,
ed anche pascoli coltivati con integrazione ifiast@di foraggi e concentrati in quantita variabikgpetto
alla stagione foraggera,



= tecniche di lavorazione:ll “Cosacavaddu Rausanu” viene prodotto con témnicadizionali. Il latte di
una o due mungiture coagula in una tina di legB4°&€ con caglio in pasta di agnello e/o capretto.

La cagliata viene rotta con la “rotula” e si fa gare in fiscelle poste su un tavoliere di legrmoastredda”,

dopo circa due ore viene cotta con la scotta a §@iCcirca 105'. Trascorso questo tempo la cagliatze

estratta con le mani e posta nella mastredda aranatfino al giorno successivo.

Prima della filatura la cagliata viene tagliateettd e posta nello “staccio” e con l'ausilio dihastone di

legno “manovella” e di aggiunta di acqua calda gi¢avorata con le mani.. La sfera di pasta, bensehi

dalle mani esperte del casaro, viene deposta fralatredda” di legno dove acquisira la storica faren

parallelepipedo. Il giorno dopo viene immerso ilasmia;

= salatura: In salamoia satura per circa 24 ore per un penagiabile secondo il peso della forma;

Caratteristiche del prodotto: Forma a parallelepipedo con angoli smussati. Latardiscia, sottile e

compatta di colore giallo dorato o paglierino clsedta piu scuro con l'avanzare della stagionatviexe

cappata con olio di oliva. La pasta e di coloalgipaglierino, compatta. Il sapore € decisamgraeevole,

dolce, delicato poco piccante nei primi mesi digsiaatura; tendente al piccante con l'avanzareadell

stagionatura. Peso variabile da 10 a 16 Kg.

Riferimenti storici:

= Uccello Antonino: “Bovari, Pecorari, Curatoli’. Cultura caseariaSitilia, Stass Palermo, 1980.

= Carmelo Trasselli: “Ferdinando il Cattolico e Carlo V" - La esperianiciliana vol. 1, 1475-1525.

= Filippo Garofalo: “Discorsi sopra l'antica e moderna Ragusa”, (PabeBtabilimento tipografico di
Francesco Lao), 1856.

= Carmelo Trasselli: “Note sui Ragusei in Sicilia” 1530, estratto datlBomia e storia, rivista italiana di storia
economica”, 1965.

= ARAS ‘| formaggi tipici di Sicilia” Palermo, 1986.

= Vizzardi-Maffeis “Formaggi italiani”, Edizioni agrole, Bologna, 1990.

= |Istituto Nazionale Sociologia Rurale:“Atlante dei prodotti tipici: | formaggi”, Francangeli, Milano, 1990.

= CNR: “l prodotti caseari del Mezzogiorno”, 1992.

= Ministero Agricoltura e Foreste: “I formaggi DOC italiani” edito da UNALAT in collaorazione con
I'INSOR, Franco Angeli, Milano, 1992.

= Licitra Giuseppe “A strategy for managing foragesl @airy cows to produce Ragusano cheese in Sicily”
Ph.D Thesis. Cornell University, 1995.

= Monografia del Progetto Ibleo “Indagine conoscitigalla tecnologia di trasformazione casearia del
formaggio Ragusano” Ragusa, 1997.

Ericino

Territorio interessato alla produzione: Erice, Valderice, Custonaci, S.Vito, Castellamma@&aatafimi.
Descrizione sintetica del prodotto-ormaggio a pasta compatta realizzato con lattpedora Valle del
Belice per 1'80% e con latte di vacca Cinisarailp20%, la sua pezzatura varia da 2 a 7 Kg.

Tecnologia di lavorazione:ll latte di pecora della Valle del Belice e di eacCinisara proveniente da una o
pil mungiture alla temperatura di circa 36°C vienagulato in tini di legno con l'ausilio di cagtitagnello

in pasta di 80 gr. per 100 litri di latte, dopaceir30-40 minuti la cagliata é rotta con l'ausiliaid attrezzo di
legno “rotula” in piccoli frammenti a mo di lenticie e contemporaneamente € immessa dell'acquaalbda
temperature di 50°C circa per aumentare la temperatella massa caseosa. Quindi la massa casevsa Vi
deposta in fiscelle di giunco o di plastica e dopmessa nella scotta calda per circa 4 ore.

L'indomani viene immersa in salamoia satura pepenodo variabile in funzione della pezzatural diore
per Kg. Uscita dalla salamoia viene posta nei laiadtagionatura dove rimane per un periodo mindin20
giorni fino a 4 mesi.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate pera preparazione e il condizionamentoTina di legno,
bastone di legno “rotula”, graticcio di canne “caraf, fiscelle di giunco o di plastica, tavolieri ldgno,
caldaia di rame stagnato o di acciaio.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservazien e stagionatura: | locali di lavorazione e
conservazione devono essere salubri e igienicanaectdtabili. Il formaggio é stagionato in cantiresche

e ventilate.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: L'Ericino ha profonde radici nel territorio di
produzione. La sua origine viene datata con ilquerimedievale dove gli armenti cricini erano cadiida
ovini con la presenza di qualche bovino e per quésnata la suddetta tipologia di lavorazione di un
formaggio misto che ha riscontro solo nei comunnengnati e che esce fuori dalla cultura casearti de



altri comuni trapanesi.

Formaggio di capra “Padduni”

Attrezzature storiche: Tina di legno, bastone di legno “rotula”, ciscdetjno, tavoliere di legno, canestri di

giunco “fascedde”, caldaia di rame stagnato. Fulieito legna-gas.

Brevi cenni storici: Le origini di questo formaggio risalgono al XI séxa.C. Omero parla di una bevanda

a base di formaggio caprino grattato. Anche Ar&igtnel IV secolo a.C. si sofferma sulle tradizicasearie

siciliane esaltando il gusto del latte caprino no&gto con il latte vaccino o di pecora.

Nel periodo Romano, Il secolo a.C., Varrone poaecknto sulle qualitd nutrienti del latte di caprdei

formaggi caprini. Un accenno alla bonta del formagmprino appare nel “Corso compiuto di agricatur

teorica pratica ed economica” dell'abate Rozierimd al XVIII secolo.

La tecnologia di trasformazione € illustrata nél gitato libro del Campisi.

Tipologia: Formaggio a pasta cruda.

Area di produzione: L'intero territorio siciliano.

Linee principali tecnologia di produzione:

= specie/razzaCapra;

= materia prima: Latte intero, crudo;

= microflora: Naturale;

= caglio: Pasta di agnello a volte di capretto;

= sistema di alimentazione prevalentelPascolo ricco di essenze spontanee raramente dtdegon
alimentazione in stalla.

= tecniche di lavorazione:ll padduni (formaggio di capra siciliano) si diffece dal “formaggiu ri capra”
per la forma (palla vs cilindrica), per il peso Qg2 vs 3 Kg.), per la salatura e soprattutto per |
stagionatura (fresco vs 3 mesi). Il latte coagnlana tina di legno a circa 37°C con caglio in palt
agnello e/o capretto in circa 45'. E' possibilgdlanta di pepe nero in grani o fiocchi di pepefac

La cagliata viene fatta spurgare con le mani imaaipiente di legno molto particolare, “cisca”, meequindi

scottata con scotta calda, formata e salata;

= salatura: A secco sull'intera superficie della forma.

Caratteristiche del prodotto: Ha una forma a palla, pesa circa 300 gr., viensumato fresco.

Riferimenti storici:

= Plinio il Vecchio: “Naturalis Historia” (libro 11°).

= Pietro dé Crescenzi’Liber ruralium commodorum”, 1294.

=  Omero: “Odissea” (libro 9°), X-IX sec. a.C., Onorato Cdlgte—Vincenzo Peloso, Officine Grafiche 1950.

= Virgilio: “Bucoliche e Georgiche” (Egloga V e libro 3°), 30-a.C./42-39 a.C., Lorenzo Giudice, 1954.

= Istituto Nazionale Sociologia Rurale:“Atlante dei prodotti tipici: | formaggi”, Francangeli, Milano, 1990.

= Campisi Carmelo “Pecore e pecorino della Sicillrgncesco Battiato editore, Catania, 1933.

Formaggio di capra siciliano “Formaqgiu ri capra”

Attrezzature storiche: Tina di legno, rotula di legno, cisca di legno,deere di legno, canestri di giunco
“fascedde”, caldaia di rame stagnato. Fuoco ditetjoa-gas.

Locali di stagionatura: Sono dei locali asciutti e freschi dove le formag@no sistemate negli scaffali di
legno singolarmente o disposte in coppia l'undadtll. Si riscontrano inoltre cantine e grotte.
Denominazioni ricorrenti derivanti da diversi stadi di salatura/stagionatura: Tuma fresca senza alcuna
salatura. Primosale indica un formaggio fresco-tid&jiorni circa che ha subito la salatura a sesterna.
Secondosale indica un formaggio semi-stagionaf3imesi circa che ha subito la salatura a secco.
Stagionato indica un formaggio, salato con le stessdalita, la cui maturazione supera i 3-4 mesi.

Brevi cenni storici: Le origini di questo formaggio risalgono al XI skca.C. Omero parla di una bevanda
a base di formaggio caprino grattato. Anche Aredgtnel IV secolo a.C. si sofferma sulle tradizicassearie
siciliane esaltando il gusto del latte caprino méso con il latte vaccino o di pecora.

Nel periodo Romano, Il secolo a.C., Varrone poaecénto sulle qualita nutrienti del latte di caprdei
formaggi caprini. Un accenno alla bonta del formagmaprino appare nel “Corso compiuto di agricatur
teorica pratica ed economica” dell'abate Rozierima al XVIII secolo.

La tecnologia di trasformazione é illustrata nél gtato libro del Campisi.

Tipologia: Formaggio a pasta dura, cruda..

Area di produzione: L'intero territorio siciliano.



Linee principali tecnologia di produzione:

= specie/razzaCapra,

= materia prima: Latte intero, crudo;

= microflora: Naturale;

= caglio: Pasta di capretto a volte di agnello;

= sistema di alimentazione prevalentelPascolo ricco di essenze spontanee raramente dtdegon
alimentazione in stalla.

= tecniche di lavorazione:ll formaggiu ri capra (formaggio di capra sicil@rviene ancora prodotto con
tecniche tradizionali. Il latte coagula in una titidegno a circa 34-35°C con caglio in pasta giretto
e/o agnello in circa 45'. La cagliata viene fafiargare con le mani dopo essere stata posta irstcadie
giunco “fascedde” che lasciano sulla superficie paxdicolare modellatura.

All'atto dellincanestratura pud essere aggiuntpepeero in grani o fiocchi di peperoncino, vienéndu

scottata per circa 4 ore con scotta calda, posta savoliere di legno ad asciugare;

= salatura: Il giorno successivo alla produzione viene pratica mano la salatura a secco sullintera
superficie della forma. Dopo 10 giorni la formangetrattata nuovamente e puod subire un‘altra salatu
distanza di altri 10 giorni circa.

= Stagionatura: Da 2-3 giorni, ad oltre 4 mesi;

Caratteristiche del prodotto: La forma é cilindrica a facce piane o lievementecawe; la crosta é bianca-

giallognola, con la superficie rugosa per la madaha lasciata dal canestro e viene cappata con lali

pasta € compatta, bianca o paglierina con occhiatarsa. Il sapore € piccante. Pesa circa 3 Kg.

Riferimenti storici:

= Plinio il Vecchio: “Naturalis Historia” (libro 11°).

= Pietro dé Crescenzi’Liber ruralium commodorum”, 1294.

=  Omero: “Odissea” (libro 9°), X-IX sec. a.C., Onorato Cdlgte—Vincenzo Peloso, Officine Grafiche 1950.

= Virgilio: “Bucoliche e Georgiche” (Egloga V e libro 3°), 30-a.C./42-39 a.C., Lorenzo Giudice, 1954.

= Istituto Nazionale Sociologia Rurale:“Atlante dei prodotti tipici: | formaggi”, Francangeli, Milano, 1990.

= Campisi Carmelo “Pecore e pecorino della Sicillrgncesco Battiato editore, Catania, 1933.

Formaggio di Santo Stefano di Quisquina

Territorio interessato alla produzione: S. Stefano di Quisquina, Castronovo di Siciliam@zarata, Bivona,
Palazzo Adriano.

Descrizione sintetica del prodotto:ll tipico formaggio viene ottenuto caseificandttdadi pecora a volte
unito a delle piccole e variabili percentuali ditdadi vacca. La sua forma e tipicamente cilindricen la
faccia superiore concava. La crosta di color bigmaglierino € contraddistinta dai segni impresdi da
precentino di junco.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Il processo di trasformazione con il quale si
procede all'ottenimento del formaggio di S. StefdnQuisquina ricalca in gran parte il processmdsad
del Pecorino siciliano D.O.P., tranne alcuni patdd accorgimenti legati direttamente alle tradidi
storiche della zona.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate pera preparazione e il condizionamento: Tina di lignu”:
contenitore formato da doghe di legno unite in @mnonco-conica, “Rotula”: attrezzo in legno conpada
un bastone con alla punta una spianata in legrfordia elicoidale; “Precentino di junco”: conteniodi
forma cilindrica, aperto nella faccia superioreiedui viene immessa la “Tuma”; “Quadaru” contergtan
rame, stagnato alla base, in cui viene immesser slel latte e dal quale si ottiene la ricotta.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:ldonee strutture aziendali realizzate
in applicazione delle restrittive normative igiemisanitarie per la trasformazione dei prodotti asse
Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: Museo etnico-antropologico-pastorale creato
nei primi anni 80 in cui sono conservati diversgldantichi attrezzi di lavoro menzionati.

Memoria di uno Stefanese (libro scritto da Filippeto). S. Stefano di Quisquina, guida storico-tugés
scritta da Costantino Chillura e da Giuseppe Rizzo.

Maiorchino

Attrezzature storiche: Caldaia di rame stagnato, bastone di legno “brqcfascera di legno “garbua”,
tavoliere di legno “mastrello”, asta di ferro oleigno “minacino”, tavoliere di legno.



Fuoco diretto legna-gas.

Locali di stagionatura: La stagionatura avviene in costruzioni di pietiaterrati”,tipiche della zona nelle

quali la termoigrometria si mantiene costante péotl'anno. Si riscontrano inoltre cantine, gratéocali

freschi ed umidi dotati di scaffali ed altri magdrin legno.

Brevi cenni storici: Questo formaggio € molto apprezzato e ricercatBiailia. Da alcune testimonianze

della cultura folkloristica siciliana si ritiene €kesso abbia fatto la sua comparsa intorno alir6@0casione

della sagra della maiorchina. Le tecniche di prashe tradizionali sono state illustrate in maniesaustiva

nel libro di Carmelo Campisi “Pecore e pecorindal&icilia” del 1933.

Tipologia: Formaggio a pasta dura, cotta..

Area di produzione: Santa Lucia del Mela, Novara di Sicilia, Basicojpilr Mazzarra Sant'Andrea,

Fondachelli, Montalbano di Elicona sul versantedra&i Monti Peloritani.

Linee principali tecnologia di produzione:

= specie/razzaPecora;

= materia prima: Latte intero, crudo;

= microflora: Naturale;

= caglio: Pasta di agnello e/o capretto prodotto in azienda;

= sistema di alimentazione prevalente:Pascolo naturale e coltivato con integrazione dadgi e
concentrati in stalla in quantita variabile rispedtla stagione foraggera;

= tecniche di lavorazione:ll Maiorchino viene ancora prodotto con antichentehe tradizionali.

Il latte coagula a 39°C con caglio in pasta di dgn&o capretto. Dopo la rottura della cagliataistalda

fino a circa 60°C. | bravi casari riescono a ratieng a mano la cagliata in un'unica massa sfecioa,viene

posta in una fascera “garbua” e poi poggiata spiamo di legno “mastrello”.

Particolarita della lavorazione sta nel fatto chedsta viene bucherellata con una sottile astermi o di

legno “minacino” per favorire lo spurgo del sierqwndi viene poi pressata nella fascera di legrartiua”.

Dopo un giorno viene tolto dalla fascera e postdesuipiani di legno di noce;

= salatura: Le forme dopo 2 giorni vengono salate a seccosate marino grosso; la salatura varia da 20
a 30 giorni;

= Stagionatura: Durante i primi 2 mesi il formaggio va pulito, dir@to e rivoltato; dal 3° mese in poi
viene trattato con olio di oliva. Un buon Maiorcbisi ottiene dopo circa 8 mesi di stagionatura.

Caratteristiche del prodotto: Crosta di colore giallo ambrato tendente al marrafi@vanzare della

stagionatura, la pasta e di colore giallo pagleérgaratteristico, la consistenza € compatta. |bsag

delicato, tendente al piccante se piu stagionag¢saRirca 10-12 Kg. con uno scalzo di 12 cm. ed un

diametro di 35 cm.

Riferimenti storici:

= Campisi Carmelo “Pecore e pecorino della Sicillrgncesco Battiato editore, Catania, 1933.

= Istituto Nazionale Sociologia Rurale:“Atlante dei prodotti tipici: | formaggi”, Francangeli, Milano, 1990.

= Associazione Regionale Allevatori “I formaggi delalle del Belice realta e prospettive” Palermo.

Maiorchino di Novara di Sicilia, “Maiurcheu”

Territorio interessato alla produzione: Novara di Sicilia.

Descrizione sintetica del prodotto:Formaggio a pasta semidura o dura, cotta, coniaoch assente o
leggera ottenuta da latte intero ovino o caprino gmagulazione presamica, in cui la percentualattk
caprino non deve essere inferiore al 35% sul totale

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamentolatte ovino e
caprino, caglio naturale, sale, olio, recipienteasine (“codara”), forma circolare di legno (“garBugiano
orizzontale (“mastrello”), scaffalatura in legno.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:ll maiorchino viene ancora prodotto
con metodi tradizionali nei locali situati presgoMarie aziende. Tali locali sono dotati di un face per
poter portare alla giusta temperatura il latte evatie scaffalature dove vengono riposti i varreszi
necessari per la lavorazione. In locali attigugstthi e asciutti, in scaffalature di legno vieneeire
depositato il formaggio per la conservazione @dgisnatura.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: La produzione dei Maiorchini di Novara di
Sicilia risalirebbe al 1600 circa, infatti a taleripdo risale la prima manifestazione della “Malona”,
gioco popolare, ancora oggi praticato nel periodcainevale, consistente nel far rotolare per & del
paese una ruzzola di maiorchino stagionato e dginage il traguardo con meno lanci € il vincitore.



Mozzarella

Territorio interessato alla produzione: Territorio del Comune di Giardinello.

Descrizione sintetica del prodotto: Formaggio a pasta molle che deve essere consufmesco. La
mozzarella che viene prodotta a Giardinello haodso una discreta notorieta grazie soprattuttasgiticio
Provenzano che la distribuisce in parecchie citiiane.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: La produzione di mozzarella a Giardinello ha
oggi un livello industriale ma il suo gusto e ladwnta sono quelli di sempre perche dovuti allstdodel
latte ed all'abilita di chi la produce.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate pera preparazione e il condizionamentolLo stabilimento
Provenzano, recentemente costruito in contradafieva, € all'avanguardia nel suo campo. Essoeirifgie

di come il lavoro operoso, l'abilita e I'onesta deddotti utilizzati pud dare risultati che sones#mpio in
una zona dove l'imprenditoria & carente e la digo&zione altissima. Anche il caseificio Galati, ksete di
dimensioni molto minori, € un esempio di laboriasibmpetente ed ha raggiunto discreti livelli ddtsi di
attrezzature moderne adeguate al suo livello diygimne.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:l locali di produzione dei caseifici
Provenzano e Galati sono caratterizzati da grameknbsita, da una buona aerazione, e soprattuttmda
impeccabile pulizia ed igiene.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: Il prodotto viene confezionato per tradizione
da oltre 100 anni.

Picurinu: tuma, primo sale, secondo sale, stagionat- Pecorino rosso

Attrezzature storiche: Tina di legno, rotula di legno, cisca di legno,dere di legno, canestri di giunco

“fascedde”, caldaia di rame stagnato. Fuoco dilegjoa-gas.

Locali di stagionatura: Sono dei locali freschi dove le forme vengono sistie negli scaffali di legno

singolarmente o disposte in coppia l'una sull'al®a riscontrano inoltre cantine e grotte con paret

geologicamente naturali.

Denominazioni ricorrenti derivanti da diversi stadi di salatura/stagionatura: Tuma fresca senza alcuna

salatura. Primosale indica un formaggio fresco-@i08giorni circa che ha subito la salatura a serdo

salamoia satura. Secondosale indica un formaggi-sagionato di 2-4 mesi circa che ha subito latsea

a secco 0 in salamoia satura. Stagionato indic&oumaggio, salato con le stesse modalita, la cui

maturazione supera i 4 mesi.

Brevi cenni storici: E' forse il piu antico formaggio prodotto in Siajlle citazioni storiche risalgono al IX

sec. a.C., in uno dei passi piu famosi dell'Odisi€amero, quando Ulisse incontra Polifemo.

In seguito anche Aristotele e Plinio si soffermaub procedimento di trasformazione di tale formaggi

esaltandone il gusto unico. In particolare Plinalan sua opera “Naturalis Historia” redige una &atei

formaggi nella quale vengono citati tra i miglipgcorini quelli provenienti da Agrigento.

Tipologia: Formaggio a pasta dura, semicotta..

Area di produzione: L'intero territorio siciliano. Storicamente € rinata il “Picurinu Sicano”.

Linee principali tecnologia di produzione:

= specie/razzaPecora;

= materia prima: Latte intero, crudo;

= microflora: Naturale;

= caglio: Pasta di agnello, a volte di capretto;

= sistema di alimentazione prevalente:Pascolo naturale e coltivato con integrazione dadgi e
concentrati in stalla in quantita variabile rispedtla stagione foraggera;

= tecniche di lavorazione:ll Picurinu (formaggio di pecora siciliano) vieaacora prodotto con tecniche
tradizionali. Il latte coagula in una tina di legaocirca 34-35°C con caglio in pasta di agnello e/o
capretto in circa 45'. La cagliata viene fatta gpte con le mani dopo essere stata posta in cadestr
giunco “fascedde” che lasciano sulla superficie paxdicolare modellatura.

All'atto dellincanestratura pud essere aggiuntpepeero in grani o fiocchi di peperoncino, vienéndu

scottata per circa 4 ore con scotta calda, posta $avoliere di legno ad asciugare;

= salatura: Il giorno successivo alla produzione viene pratica mano la salatura a secco sull'intera
superficie della forma o in salamoia satura. Ssalatura & a secco, si ripete l'operazione perrairdae



volte a distanza di circa 10 giorni l'una dallaltdlavando poi con salamoia quando si osservano
fenomeni di asciugatura e spalmando successivamsaiia forma i liquidi espulsi dal formaggio;

= Stagionatura: La stagionatura avviene ad una temperatura di 22-E5con il 70-80% di UR per un
periodo che puo arrivare anche a 6-8 mesi ed oltre.

Caratteristiche del prodotto: La forma e cilindrica a facce piane o lievemertroave; la crosta € bianca-

giallognola, con la superficie rugosa per la madata lasciata dal canestro e viene cappata con lali

pasta & compatta, bianca o paglierina con occhiatarsa. Il sapore € piccante nello stagionato.

Pesa 4-12 Kg. con uno scalzo di 10-18 cm.

Riferimenti storici:

= Plinio il Vecchio: “Naturalis Historia” (libro 11°).

= Pietro dé Crescenzi:Liber ruralium commodorum”, 1294.

=  Omero: “Odissea” (libro 9°), X-IX sec. a.C., Onorato Cdlgte—Vincenzo Peloso, Officine Grafiche 1950.

= Virgilio: “Bucoliche e Georgiche” (Egloga V e libro 3°), 38-a.C./42-39 a.C., Lorenzo Giudice, 1954.

= Campisi Carmelo “Pecore e pecorino della Sicillrgncesco Battiato editore, Catania, 1933.

= Associazione Regionale Allevatori “I formaggi tipdi Sicilia” Palermo, 1986.

= Vizzardi-Maffeis “Formaggi italiani”, Edizioni Agcole, 1990.

= Istituto Nazionale Sociologia Rurale:“Atlante dei prodotti tipici: | formaggi”, Francangeli, Milano, 1990.

= Ministero Agricoltura e Foreste: “I formaggi DOC italiani” edito da UNALAT in collatrazione con
I'INSOR, Franco Angeli, Milano 1992.

= CNR: "l prodotti caseari del mezzogiorno”, 1992.

Piddiato

Territorio interessato alla produzione: Comuni di Calatafimi, Petrosino, Marsala, Partar®alemi, S.
Ninfa, Vita, Castelvetrano, Custonaci, S. Vito, ttlammare.

Descrizione sintetica del prodottoFormaggio a pasta filata realizzato con latte dopa Valle del Belice.

La sua pezzatura variada 1 a 5 Kg.

Tecnologia di Lavorazione:ll latte di pecora Valle del Belice proveniente ulda 0 due mungiture alla
temperatura di circa 36°C viene coagulato in tinegno con l'ausilio di caglio d'agnello in paslia80 gr.
per 100 litri di latte, dopo circa 30-40 minutidagliata € rotta con l'ausilio di un attrezzo dirle “rotula” in
piccoli frammenti a mo di chicchi di riso e dop@wé posta ad asciugare. L'indomani viene taglifesta e
fatta filare immergendola all'interno di un magieali legno (Piddiaturi) nella scotta calda.

Dopo la filatura con una tecnica che si tramandaeatali (accupatina) la massa caseosa viene imndessa
nuovo nelle fiscelle prendendone la forma. Il gioBuccessivo viene immessa in salamoia saturarper u
periodo variabile in funzione della pezzatura, 12 jper Kg. se si vuole ottenere un prodotto dascomare
fresco, 24 ore per ogni Kg. di peso se si vuolenatte un prodotto adatto alla stagionatura. Infunene
posto nei locali di stagionatura, dove rimane peperiodo minimo di 20 giorni fino a 12 mesi.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzati: Tina di legno, bastone di legno (rotula), graticdiccanne
(cannara), mastello di legno (piddiaturi), fiscediegiunco o di plastica, tavolieri di legno, caklai rame
stagnato o di acciaio, fuoco diretto a legna o= ga

Locali di lavorazione, conservazione e stagionaturd locali di lavorazione e di conservazione devono
essere salubri e igienicamente accettabili. Il figgio € stagionato in cantine fresche e ventilate.

Il Piddiato e un formaggio nato come recupero @eopini andati a male, infatti suddetti formaggniv@no
reimpostati e quindi successivamente commercidlizlanome Piddiato (impastato) € dovuto a questa
doppia lavorazione.

Provola

Territorio interessato alla produzione: Monti Sicani, Cammarata, S. Giovanni Gemini.

Descrizione sintetica del prodottofFormaggio a pasta filata a forma di pera.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Il latte portato alla temperatura di 37°C si fa
coagulare mediante l'aggiunta di caglio d'agneléy, circa 60 minuti. Dopo di che avviene la rottdedla
cagliata fino a fargli assumere un aspetto graoul@®urante la rottura viene aggiunta acqua ad una
temperatura di circa 80°C. Lasciata riposare peaclO minuti avviene la precipitazione della catglisul
fondo della tina facendo affiorare cosi il sierd ldéte. La cagliata che & rimasta nella tina vigrega fuori
manualmente e fatta riposare per un periodo madd dre, da questo momento inizia il processonastu

di acidificazione. Successivamente con l'aggiumifiadqua calda inizia la filatura e viene lavorfite ad



ottenere una massa ben amalgamata. Una voltaas&rizn modo da far uscire il siero, viene tagliata
pezzetti dalle dimensioni desiderate. Ogni pezzettioa lavorato fino ad ottenere una forma a pera e
immersa in salamoia satura per un periodo diperddalla pezzatura. Ottenuta la caciotta viene degdt
una estremita e posta a cavallo di una travegdideén locali freschi e ventilati.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perda preparazione e il condizionamento:
Tradizionalmente venivano usate le attrezzatutegno quali la rotula, tina di legno ecc.

Oggi viene prodotta in caseifici adeguati al D.B&97 che usano attrezzature in acciaio inox.
Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:ldonee strutture aziendali realizzate
in applicazione delle restrittive normative igiemisanitarie per la trasformazione dei prodotti asse
Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 anni: La Provola viene prodotta nel territorio dei
Monti Sicani da sempre, ed anche oggi nonostarge Hi attrezzature moderne viene ottenuta rispetée
tecniche tradizionali.

Provola dei Monti Sicani o “Caciotta”

Territorio interessato alla produzione: Comuni areale dei Monti Sicani a cavallo dellevonoe di Palermo

ed Agrigento.

Descrizione sintetica del prodotto: Formaggio a pasta filata ottenuto da latte vacainedo, con la
tradizionale forma a pera, che viene consumatadrdspo pochi giorni dalla produzione.

Pesa circa 900-1000 grammi.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Viene prodotta con tecniche tradizionali, il
latte coagula in una tina a 34-37°C e con cagliagtiello o di capretto. La cagliata dopo la cottuosta a
spurgare e successivamente ad acidificare per @dcaore. Successivamente viene filata e lavorata
manualmente per ottenere la tipica forma a perasdlatura avviene in salamoia satura per un tempo
variabile da 4 a 6 ore. Il prodotto, legato ad estiemita, viene posto in locali freschi e veritilat

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate pera preparazione e il condizionamento:

Tradizionalmente venivano usate le attrezzaturéegmo quali la rotula, tina di legno ecc. Ogginge
prodotta in caseifici adeguati al D.P.R. 54/97 gbano attrezzature in acciaio inox.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura: Trattasi di locali idonei sotto il
profilo igienico sanitario alla trasformazione geodotti caseari.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: La provola viene prodotta nel territorio dei
Monti Sicani da sempre, ed anche oggi nonostarge ti attrezzature moderne viene ottenuta rispetée
tecniche tradizionali.

Provola delle Madonie

Attrezzature storiche: Tina di legno, bastone di legno “rotula” e/o braceoecipiente di legno “cisca”,
coltello di legno, canestro di giunco, graticciocdinne, bastone di legno “appizzatuma”, recipieiniegno
“piddiaturi”’, bastone di legno “manuvedda”, tavoéali legno, caldaia di rame stagnato.

Fuoco diretto legna-gas.

Locali di stagionatura: La stagionatura avviene in locali tradizionali frieise ventilati dove il formaggio
viene appeso a “cavallo” di una pertica per tutferiodo della stagionatura.

Brevi cenni storici: La provola delle Madonie € un prodotto storicadést'area la cui tradizionale tecnica
di caseificazione € illustrata sia da Mario Giacoaahe da Antonino Uccello.

Tipologia: Formaggio a pasta filata..

Area di produzione: Monti Madonie (S. Mauro Castelverde, Gangi, ColtesaCaltavuturo, Scillato,
Polizzi Generosa, Petralia Sottana, Petralia Sepraklimena, Blufi, Bompietro, Isnello, Gratteri,
Castelbuono, Geraci Siculo, Polina, Castellanal&jcu

Linee principali tecnologia di produzione:

= specie/razzaVacca,

= materia prima: Latte intero, crudo;

= microflora: Naturale;

= caglio: Pasta di agnello;



= sistema di alimentazione prevalente:Pascolo naturale e coltivato con integrazione dadgi e
concentrati in stalla.

= tecniche di lavorazione:La provola delle Madonie & prodotta ancora in madaianale dalle mani
esperte di casari locali che si tramandano da padiglio le antiche tecniche casearie.

E' di piccole dimensioni, circa 1 Kg., con un breedlo con la testa lavorata a palla;

= salatura: Salamoia satura;

= Stagionatura: 10-15 giorni.

Caratteristiche del prodotto: Crosta sottile di colore giallo paglierino. La mast bianca tendente al

paglierino, la consistenza € morbida e compatsagbre € dolce e delicato. Pesa circa 1-1,2 Kg.

Riferimenti storici:

= Uccello Antonino “Bovari, pecorari, curatuli’. Culta casearia in Sicilia, Stass, Palermo, 1980.

= Giacomarra Mario “I pastori delle Madonie”, StaBalermo, 1983.

= |Istituto Nazionale Sociologia Rurale*Atlante dei prodotti tipici”:” | formaggi”, Franco Angeli, Milano,
1990.

= C.N.R.:I prodotti caseari del Mezzogiorno, 1992.

Provola dei Nebrodi

Territorio interessato alla produzione: Ucria, Montalbano Elicona, Basico, Floresta, TadioriPatti, San
Piero Patti, Librizzi, Galati Mamertino, Alcara LFusi, Roccella Valdemone, Tripi, Mirto, Longi,
CastellUmberto, S. Teodoro, Naso, S. Fratello,o@ia; Cesard, Capizzi, Mistretta, Santa Domenica
Vittoria, Raccuia.

Descrizione sintetica del prodotto:Formaggio a pasta filata dalla crosta sottile dorgiallo paglierino
tendente al giallo ambrato con l'avanzare dellgiatatura. Ha un odore inconfondibile, la pastdagda
tendente al paglierino, la consistenza & morbidanepatta. Il sapore é dolce e delicato, lievemanidulo
tendente al piccante. Pesa circa 3-4 Kg., si risanon comungue anche pesi superiori.

Descrizione delle metodologie di lavorazione, cons@zione e stagionatura:ll latte intero di vacca, a
volte misto con quello di pecora e/o capra viergdia con l'aggiunta di presame di capretto o Hgne

La rottura avviene dopo 45 minuti con l'aggiuntsadqua calda per innalzare la temperatura. Contaues
operazione la tuma viene frantumata fino alle disi@mi di un chicco di grano. Dalla cagliata, fatta
precipitare sul fondo della tina, viene estrattsié¢ro, quindi tagliata in quattro parti, si poeus ripiano di
legno provvisto di bordi rialzati e gocciolatoioettb “Tavulieri o mastreddu”. Riposta nella tinseewe
scottata con il siero bollente residuato dalla grapione della ricotta. Dopo la scottata la pagtaléa in un
panno viene appesa sopra un panno di legno. Doj2d b2e, inizia la fermentazione acida, che si fiegsta
con occhiature. La pasta, matura, viene tagliatatiisce di 3-5 cm. di larghezza e 1 cm. di spesser
riposta in un recipiente detto “Piddiaturi”, si cepcon del siero bollente e si lascia rammollire gieci
minuti. Quindi con un grosso bastone a forma diaefManuvedda”, si lavora fino a quando la pasta
diventa filante. Tolta dalla tina si pone a cavaétla “Manuvedda”, ove subisce un'ulteriore laz@yae che
consente nell'allungare la pasta e rivoltarla setessa piu volte. Allorquando si raggiunge un rieiteato
grado di “finezza” la pasta e tagliata in pezzi pleto voluto, rimessa nel “Piddiaturi”, e lavoratmano per
darle la tipica forma a pera “Incappulatura”. N@pana foggiate, le provole vengono prontamente irsene
in acqua fredda per farle rassodare e quindi iansaila per circa 24 ore per ogni Kg. di prodotto.
Successivamente le forme accoppiate e legate caoficetbe si dispongono a cavallo di pertiche e si
appendono al soffitto. Dopo circa otto giorni aseanmil colore gialliccio tipico di questo formaggio
Materiali e attrezzature specifiche utilizzate pera preparazione e il condizionamentoTina di legno,
bastone di legno “rotula” e/o brocca, recipienteletjno “cisca”, coltello di legno, canestro di gion
graticcio di canne, bastone di legno “appizzatumatipiente di legno “piddiaturi”, bastone di legno
“manuvedda”’, mestolo per togliere il siero dallaat “buzinettu”, tavoliere di legno, caldaia di ram
stagnato.

Locali di stagionatura: La stagionatura avviene in locali tradizionali dairi spessi che li rendono molto
freschi dove il formaggio viene appeso a “cavatlolina pertica per tutto il periodo della stagicmat
Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:La maturazione avviene in locali
“maaseni” freschi e ventilati, dove le forme veng@ppese a coppie su pertiche di legno attaccaggtiai
Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: La provola dei Nebrodi ha le sue origini nella
zona di Floresta e si e successivamente diffuda amde limitrofe. Lo storico Antonino Uccello relo libro
“Bovari, pecorari e curatuli” ha personalmente dditc testimonianze di vecchi casari sul manteniment



delle antiche tecniche di produzione di questo &ggio. Nella zona dei Nebrodi € usanza antica aaigor
una variante alla produzione della provola destioala tuma alla produzione di caci figurati cheefecil
loro ingresso ufficiale nella “Mostra etnograficailsana” di Palermo nel 1892. Riferimenti bibliaafici:
Rubino B. “Figurine di caciocavallo”, in Varietasnno V, n. 54, Milano, 1908. Uccello Antonino “Bova
pecorari, curatuli”. Cultura casearia in Sicilitass, Palermo, 1980. Istituto Nazionale Socioldgimale:
“Atlante dei prodotti tipici: | formaggi”, Francomgeli, 1990.

C.N.R.: | prodotti caseari del Mezzogiorno, 1992.

Provola Siciliana

Attrezzature storiche: Tina di legno, bastone di legno “rotula” contergtati legno “mastredda”, piccolo

tino di legno o rame stagnato per filare “stacdiatone di legno “manovella”. Fuoco diretto legaa-g

Brevi cenni storici: La provola siciliana assieme al caciocavallo & dabformaggi piu antichi dell'isola.

Essa differisce dal caciocavallo per pezzaturandore dal punto di vista tecnologico, per una taldurata

della salatura e della stagionatura.

Tipologia: Formaggio a pasta filata..

Area di produzione: L'intero territorio siciliano.

Linee principali tecnologia di produzione:

= specie/razzaVacca principalmente di razza modicana;

= materia prima: Latte intero, crudo;

= microflora: Naturale;

= caglio: Pasta di agnello e/o capretto;

= sistema di alimentazione prevalentePascolo naturale ricco di sostanze spontanee.

= tecniche di lavorazione:La provola siciliana viene prodotta con tecniataelizionali. Il latte coagula in
una tina di legno a 34-37°C con caglio in pastagtiello e/o capretto. La cagliata dopo la cottupasta
a maturare e spurgare per circa 3-4 ore su tavdiiéegno. La filatura € manuale e le provole vemng
modellate a mano nella tipica forma affusolatara gen testina;

= salatura: In salamoia satura per un tempo variabile da #re&irca in rapporto alla pezzatura.

Caratteristiche del prodotto: Forma a pera. La crosta € sottile, liscia e direolpallo ambrato. La pasta e

di colore giallo paglierino, compatta. L'odore adgvole ed il sapore dolce e delicato. Pesa cikg. 1

Riferimenti storici:

= Uccello Antonino: “Bovari, pecorari, curatuli”. Cultura casearia iitita, Stass, Palermo, 1980.

= |Istituto Nazionale Sociologia Rurale:“Atlante dei prodotti tipici”:l formaggi”, Francdngeli, Milano,
1990.

= CNR: “I prodotti caseari del Mezzogiorno”, 1992.

Tumazzo di vacca (o canistratu o formaggiu di vacga

Materia prima: Latte bovino (ma talvolta anche misto con latte pdicora), da razza modicana.
Alimentazione: a pascolo brado.

Tecnologia di lavorazione:Si porta il latte crudo a 35 gradi, aggiugendovigtiacchiu” (caglio in pasta di
capretto o agnello) sciolto in poco latte. Coagnléempo variabile. Dopo la rottura della caglitanassa
viene spurgata, messa nelle forme ed infine immiars&ro a circa 85 gradi per 1-3 ore, a secord@eso
delle forme. Matura in un mese e mezzo, in ambiéetgco e ventilato, dove le forme vengono bagnate
settimanalmente (dopo 3-8 giorni dalla produziat) acqua e sale. Resa 10-12%.

Stagionatura: Da 3-8 mesi fino a 12-18 mesi circa, in ambiemésdo e buio. Durante questo periodo, le
forme vengono girate ogni 4-6 giorni e passate wum straccio umido. Periodicamente vengono unte con
olio (talvolta misto ad aceto).

Caratteristiche del prodotto finito: Altezza: cm. 20 (in media); diametro: cm.30 (indiag; peso: Kg. 5-
20; crosta: ruvida, segmentata; pasta: meno coanpipetto al tipo “di pecura”; colore: giallognglo
cangiante a seconda della stagionatura.

Area di produzione: Come nel “Tumazzo di piecura”, piu la provinciaR#igusa.

Calendario di produzione: Da ottobre a luglio.

Note: Il processo di lavorazione di questo tipo di forigiage pressappoco identico o varia di poco da zona
zona. A dare un diverso sapore ¢ il diverso gradpabso presente nel latte, I'alimentazione daglinali o

la differente stagionatura. La particolarita cotestshe prima di insalarlo lo si fa bollire nel sier



Vastedda Palermitana

Attrezzature storiche: Tina di legno, bastone di legno “rotula”, recipiemnli legno per la pressatura “cisca”,

graticcio di canne “cannara”, bastone di legno fapgtuma”, bastone di legno “vacillatuma”, recipiemli

legno “piddiaturi”, caldaia di rame stagnato. Tavel contenitore di legno “tavoliere”. Fuoco dirdtggna-

gas.

Brevi cenni storici: Le sue origini risalgono alla produzione del caaimllo palermitano. La vastedda,

infatti, si ottiene da una lavorazione molto simélequella del caciocavallo palermitano la cui défeza

diventa tangibile nel momento della filatura dedasta dove le mani esperte conferiscono alla massa

forma ovoidale pit 0 meno spessa, chiamata appasiedda.

Tipologia: Formaggio fresco a pasta filata..

Area di produzione: La provincia di Palermo ed alcuni comuni della pneoia di Trapani.

Linee principali tecnologia di produzione:

= specie/razzaMacca,

= materia prima: Latte intero, crudo;

= microflora: Naturale;

= caglio: Pasta di agnello o capretto;

= sistema di alimentazione prevalente:Pascolo naturale e coltivato con integrazione dadgi e
concentrati in stalla in quantita variabile rispedtla stagione foraggera;

= tecniche di lavorazione: La vastedda palermitana prodotta con tecnicheizicadli prevede la
coagulazione del latte in una tina di legno a 3668 caglio in pasta di agnello. La cagliata vieagaf
spurgare con l'ausilio di un particolare recipieditiegno, “cisca”, viene poi cotta sotto scotta gieca 4
ore, dopo viene posta su un graticcio di cannerfaeai per poterla pressare; la pasta ottenuta ésapp
ad un bastone di legno “appizzatuma” per favorrespurgo del siero. Il giorno dopo viene tagliata,
messa nel “piddiaturi”, contenitore per la filatura filata con l'ausilio di un bastone di legno
“vacillatuma”. La vastedda modellata a mano peruggice la forma ovoidale viene successivamente
lasciata asciugare sul tavoliere di legno. Il giodopo viene salata;

= salatura: In salamoia satura per circa 2-4 ore. Posta ddgee dopo 48 ore € pronta da consumare;

Caratteristiche del prodotto: Forma ovoidale pit 0 meno spessa dalla pasta eolorio. |l sapore e

acidulo e fresco. Pesa circa 1 Kg.

Riferimenti storici:

= Archivio comunale di Palermo, vol. 23 n. 2; Calmei@mposto dai giurati e probiviri per la venditanaihuto
nei mercati — 21 marzo 1412.

= Uccello Antonino “Bovari, pecorari e curatuli”. Guia casearia in Sicilia, Stass, Palermo, 1980.

= ARAS ‘| formaggi tipici di Sicilia” Palermo, 1986.

= Istituto Nazionale Sociologia Rurale:“Atlante dei prodotti tipici:l formaggi”, Francomgeli, Milano, 1990.

= C.N.R.:I prodotti caseari del Mezzogiorno, 1992.

Prodotti vegetali allo stato naturale o trasformati

Aqglio rosso di Nubia, aglio di Paceco, aglio di Tigani

Territorio interessato alla produzione: Comune di Paceco, Trapani, Erice e Valderice.

Descrizione sintetica del prodotto:Ecotipo locale di aglio rosso con elevato conterditallicina. E' un
elemento principale del pesto alla trapanese ddizzato per la preparazione del brodetto pewilscous
di pesce.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: L'aglio viene coltivato in aree pianeggianti ed
in ambiente collinare non irriguo. La semina edecolta sono effettuate manualmente e talvoltal'aso di
macchine agevolatrici. Il prodotto per il 20% vietaecolto e commercializzato come aglio verde (azmn
da 5 0 10 teste) e per I'80% come aglio secco emmfato in trecce (da 50 o 100 teste cadauna) (deB a

5 teste). Le trecce sono realizzate manualmentetrenke reti sono confezionate da una apposita hiaac
Periodo di produzione:Da maggio a luglio.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: Coltura praticata da decenni nel territorio.
Dalla contrada Nubia (Comune di Paceco), sua diltaigine, nella parte costiera del territorioeséstesa
poi nell'entroterra, in terreni piu pesanti; cistato possibile soltanto per le particolari corwhizidegli



ultimi decenni, caratterizzate da ridotte precpdai.

Albicocco di Scillato

Territorio interessato alla produzione: Scillato.

Descrizione sintetica del prodotto:Frutto a forma sferica colore “albicocca”, polpacaosa, morbida,
particolarmente profumata, pezzatura media.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Irrigazione maggio/ottobre con acqua delle
sorgenti Agnello e Gulfone.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamentoNon vengono
effettuate ulteriori operazioni successive alladdta che si svolge nelle prime due decadi di giugn
Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Non vengono effettuate ulteriori
operazioni successive alla raccolta.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: L'eta dei frutteti e le documentazioni relative
alla ripartizione dei turni irrigui delle acque esorgenti.

Alloro, “addauru”

Territorio interessato alla produzione: Villarosa.

Descrizione sintetica del prodotto:Albero di media grandezza, sempre-verde, con dogfliriacee, fiori
poco appariscenti, frutti drupacei, aromatico.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Essiccazione allombra. Conservazione in
sacchetti di carta o di plastica per uso alimentare

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate peta preparazione e il condizionamentoNessuna.
Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Nessuna.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: Da “Bellarosa”: Uomo Serio” (V. de Simone).

Anquria di Siracusa, “Zuccherino” o “Mulini ri acqu a”

Territorio interessato alla produzione: Siracusa.

Descrizione sintetica del prodotto: Frutto di forma ovale, o ovale allungata, di peso 4 a 10 Kg.
Composto da buccia spessa di colore verde conus&idongitudinali irregolari di colore bianco, pal di
colore rosso vivo con semi di colore marrone scuro.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Prima cernita in campagna all'atto della
raccolta, successiva calibratura in magazzino cglativo stivaggio in binz di legno-cartone o vari
imballaggi.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamento:Materiali,
attrezzature e imballaggi vari di magazzino quedlibratore a rulli basculanti, binz di legno-camo
plaform.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Magazzini ben arieggiati e asciutti,
attrezzati con celle frigo, carrelli elevatori, iaMfbdi vario tipo, calibratore basculante.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: E' importante capire quando il frutto giunge al
peso di 2-3 Kg., perche dalla pianta bisogna tegltatti quei frutti imperfetti. Cid deve esserdtdada
personale con esperienza trentennale, in quantb taglio non é perfetto si potrebbero arrecarenilan
irreparabili all'intera pianta.

Arancia Biondo di Scillato

Territorio interessato alla produzione: Scillato.

Descrizione sintetica del prodotto:Frutto a forma sferica o leggermente ovale, busatile, colore
arancione pallido, polpa chiara, presenza di semi.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Innesto su arancio selvatico nel periodo
aprile/maggio, irrigazione maggio/ottobre con acgielle sorgenti Agnello e Gulfone, maturazione e
raccolta marzo/aprile.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamentoNon vengono



effettuate ulteriori operazioni successive allacodia.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Non vengono effettuate ulteriori

operazioni successive alla raccolta.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: L'eta dei frutteti e le documentazioni relative
alla ripartizione dei turni irrigui delle acque esorgenti.

Bastarduna di Calatafimi

Territorio interessato alla produzione: Comune di Calatafimi Segesta

Descrizione sintetica del prodotto: Fichi d'india a frutto giallo che maturano a cévalel mese di
novembre.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Il fico d'india Bastarduna di Calatafimi € una
pianta molto rustica che necessita di poche culeirali. Nelle piantagioni intensive vengono utdéati
terreni molto fertili, ricorrendo a due irrigazioannue durante il periodo estivo. Oltre a cio vieffettuata
la tecnica della scozzolatura che consiste netité@qe, nel periodo a cavallo del 13 giugno, iifiba pianta
emette allora nuovi fiori, i quali producono fruttie giungono alla maturazione nel mese di novembre
Frutti di grande pregio, ricchi di polpa con lageaza di pochissimi semi.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate pefa preparazione e il condizionamentoceste di vimini.
Descrizione dei locali di lavorazione, conservazien e stagionatura: | locali di lavorazione e
confezionamento devono essere salubri e igienicenaatettabili.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 anni: Bastarduna di Calatafimi &€ un frutto le cui
origini ci portano nel periodo antecedente all'eg@oaribaldina. Infatti nel periodo della famos#duia
del 15 maggio 1860 le campagne limitrofe il vecdhdogo erano gia coltivate a “Bastarduna di Cailaiaf

Capperi, “Chiappari”

Territorio interessato alla produzione: Villarosa.

Descrizione sintetica del prodotto:Pianta spontanea suffruticosa. Le foglie sono tggidmti e carnose,
alterne e verdi. | fiori hanno petali bianchi. uthti sono delle bacche. Il cappero in commerci@stituito
dalle gemme floreali.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Le gemme floreali, non sbocciate si lasciano
appassire al sole, poi si mettono sotto sale o satto, in barattoli di vetro, per essere conserva

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamento: Barattoli di
vetro.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Case private.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: Dalla raccolta “Ricette popolari” del gruppo
Cultura e Societa di Villarosa L.S.U. ex art. 2§de 67/88.

Carciofo Spinoso di Menfi

Delimitazione della zona geograficaTerritorio dei seguenti comuni: Menfi, e parte dasgelvetrano,
Sambuca di Sicilia e Sciacca.

Cenni storici e legami con il territorio: Il termine carciofo e di origine araba “harsufa’elNantichita
classica, diffusori verso I'Occidente della coltael carciofo furono i Greci che, fra l'altro, cmarono
“Kinara” una deliziosa isoletta delle Sparadi.

Descrizione del prodotto ed indicazione delle sueatteristiche salienti: Il capolini presenta una forma
ovale — oblunga ed é costituito da una parte basaleettacolo carnoso, sul quale sono inseoitre ai fiori
ermafroditi e le numerose setole bianche (pappodratte spinose a disposizione, embricate l'uialsa,
di cui quelle piu interne sono molto tenere e cagnmentre quelle esterne risultano consisteribrese.

Il ricettacolo e le bratte interne costituiscongtazione edule del carciofo, chiamato comuneméniere”.
Fin dal 1585 furono note le qualita terapeutiche decarciofo, infatti il medico romano Castore
Durante, nel suo Herbario nuovo, enumera le ecceziali doti del carciofo: “sollecita il flusso della bile,
spurga i reni, facilita la prima digestione, elimiogni cattivo odore della pelle, sana alcune nialdella
cute e infine Venerem stimulat......



La scienza moderna ha spiegato il perche di tutteugste qualita terapeutichenelle foglie e nel caule del
carciofo e presente la “cinarina”, sostanza chdrigiida opera un'azione efficace nelle lesionitage e
renali perche favorisce la secrezione biliare jlmesi, e facilita I'eliminazione della colesterina

Carduni vruricatu

Territorio interessato alla produzione: Alta e media Conca d'Oro, Bacini idrografici delrhe Oreto ed
alto bacino sub montano del torrente “Lavunarub(tiario in sinistra idrografica del fiume Nocella)
Descrizione sintetica del prodotto:Pianta cespugliosa perenne derivante dalla doraggime in epoca
remota della sub-specie spontanea autoctona deila Sord occidentale , C.c. Zingaroides.

Forma ecologica di Emicriptofita scaposa, pertaiterna nel corso del ciclo annuale, una fase atigat
legata alla stagione piovosa/fredda ed una riptivdue di riposo corrispondente al periodo secaaldo
(Giugno/Agosto).

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: La specie si adatta ai vari tipi di suoli,
rifuggendo solo da quelli nettamente argillosi. Menfronti del clima manifesta una grande plastjcit
potendo vegetare dal livello del mare fino a 110&trimdi quota. L'impianto della cardonaia € unaséa
cruciale per il buon esito, della buona riuscitladeoltura. Essa deve essere preceduta da unaaateél
suolo tramite una aratura di almeno 50cm.; letaomezi soprattutto in suoli troppo sabbiosi o troppo
argillosi, abbondante ( se ben maturo il letame dewe essere inferiore a 600g/Ha); oltre al letasne
contemporaneamente riterrato del perfosfato mieeralmodo da fornire almeno 50 unita di fosforo/Ha.
Dopo la fresatura, e/o erpicatura d’amminutamesigrocedera all'impianto. Epoca d'impianto: Seaess
avverra tramite ovuletti, piccoli rizomi prodottalle piante su finire del ciclo vegetativo, si difiera in
piena estate, ma ci0 comportera una serie irrigazier forzare il germogliamento degli ovuli. Quest
metodo permette di avere una prima produzione datfine dell'inverno. Se si procedera a impiantare
tramite carducci, bisognera attendere la ripreggetativa autunnale e procedere alla messa a dirhrora.
questo caso si potrebbe fare a meno dellirrigazi@mche per evitare insuccessi, sarebbe buonaarfarm
seguire le operazioni di un trapianto da una adaguaalmeno localizzata. Questo metodo consente una
prima produzione ad un anno dall'impianto. Il cigitale di una cardonaia varia da un minimo di Biaad

un massimo di 10 anni;la notevole variabilita dielacvitale, economicamente conveniente, (le odgm
specie selvatiche hanno un ciclo piu lungo e mear@bile anche perché non devono soddisfare adhalcu
esigenza di convenienza economica) e funzione dedazione ecologica del sito di coltivazione raehfre
alla Specie ottimali condizioni vegetative. Il calegetativo comincia a secondo delle condiziohisde di
coltivazione, con l'inizio della stagione delle g@e per terminare a fine primavera/inizio estagecoltura
va assimilata ad una “sarchiata” per consentireasémgombro della vegetazione infestante le opera di
sotterramento (vruricatura). Essa si effettua qodadiimensione dei cardi € sufficientemente syitp, sia

in altezza che nei diametri al colletto dei cedy. “vruricatura” deve precedere almeno 2 settimkne
raccolta. Se non vengono sottoposti ad eziolatuts,i cardi del cespo (e normalmente si lascialche
cardo scoperto) a fine ciclo, durante le fasi vatyet che precedono I'antesi, si raccolgono i capol
(domestichicchi). Conclusa questa fase, si proaddtaglio dello scapo floreale (quando € in fase di
lignificazione) e si procede ad una sarchiaturavagier limitare le perdite per evaporazione diugcdal
suolo. Una concimazione fosfo/azotata, leggerayit®egla irrigazione abbondante (in assenza di @pgg
segna l'inizio della nuova stagione vegetativa.téenica per I'eziolatura & basata sulla limitaziatedia
radiazione solare impedendo lattivita fotosinteficcosi da favorire limbiancamento. L'obiettivo si
raggiunge avvolgendo i cardi con materiali atti iegpedire ala luce di illuminare le parti vegetafive
soprattutto quelle piu vicine alla bae del cespioc@htro € buona norma lasciare le parti distaii adedi,
scoperte, per consentire una certa attivita fotesga e non indebolire troppo la vitalita dellamia. Questa

e una delle tecniche colturali, che fanno la défera tra un ciclo breve o lungo, della cardonaia.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamentoSui materiali da
utilizzare per schermare la luce, si tende ad evitacontatto diretto tra le plastiche e i tesswggetali.
Normalmente si procede con una prima schermaturanaieriali naturali (frasche etc.) attorno allalgusi
puo avvolgere il film plastico nero. Infine si peste ad addossare della terra alle parti di piang c
preparate o si effettua il sotterramento dellesgtetn passato la preparazione si effettuava cdassici
"canali” (i vecchi coppi siciliani in terracott&)poi si procedeva alla “vruricatura”.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Normalmente il prodotto va raccolto
e subito portato al punto vendita, dunque non@sist

esigenze di conservazione. Ovviamente eventualogliedi breve conservazione del prodotto rimasto
invenduto, va fatta in ambienti freschi, ventikdi al buio.



Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: Normalmente il prodotto va raccolto e subito
portato al punto vendita, dungue non esistono ez@eli conservazione. Ovviamente eventuali peritbdi
breve conservazione del prodotto rimasto invendwtdatta in ambienti freschi, ventilati ed al huio

Cavolo Broccolo o “Sparacello” Palermitano

Territorio interessato alla produzione: Palermo

Descrizione sintetica del prodotto:La parte edule della pianta é costituita daltirdscenza che pud essere
di colore verde, violacea o rossastra. |l cavolocbolo é riconducibile a due tipi: quelli a infisoenza
compatta e quelli caratterizzati da numerose iefioenze terminali.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: L'epoca di raccolta & scalare dall'autunno alla
primavera.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perda preparazione e il condizionamento:

Descrizione dei locali di lavorazione, conservazien e stagionatura: E' un prodotto destinato
esclusivamente ai mercati locali dove giunge gisxiamente nei periodi di massima produzione. Lalitan
del prodotto avviene attraverso i mercati riomalcasette di legno.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni:

Cavolo Rapa selvatico, Cavuliceddri, Sciuriddi, Cauledda, Mazzareddi, Spicuna sarbaggqi,
Qualuddru, Qualeddra.

Territorio interessato alla produzione: tutta I'area della provincia di Trapani, in pastare nei comuni di
Castellammare del Golfo e dell’Agro Ericino.

Descrizione sintetica del prodotto:Pianta erbacea spontanea annuale della famiglia dedssicacee,
glabra; fusto alto da 3 a 6 dm, eretto, ramosoli€bgsali lirate con segmento apicale subrotowmiiang. 2-

5 cm) e 1-3 coppie di segmenti laterali; foglie loalanceolate completamente amplessicauli (1528«
cm), subintere. Racemo alla fioritura breve e othfiveme; i fiori aperti sono inframmezzati ai baot e
sporgono al di sopra di essi. Alla fruttificazior@eemo allungato 2-4 dm; sepali patenti 3 mm; p&talx 7
mm; stami esterni ¥ piu brevi degli interni; sil@l,5-2 x 40-60 mm con becco di 4-10 mm e pedur8olo
15 mm.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Pianta commestibile, di sapore gradevolmente
amaro. Si consuma cotta, semplicemente lessatadit@aon olio, oppure ripassata in padella comag!
peperoncino o stufata con il vino.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamento:Nessuna
attrezzatura specifica.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Locali destinati abitualmente alla
cucina familiare.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 anni: E' un'usanza, nei paesi della Sicilia
occidentale ed in molte aree dell'lsola, il consuthgerdure spontanee per uso alimentare. Taléztosud
risale al passato delle economie di sussistenzadiule piante spontanee rientravano pienamerigedieta
del popolo delle campagne. L'utilizzo delle piasfntanee rappresentava un bene comune che non si
doveva spartire coi latifondisti o coi proprietderrieri e chiunque poteva raccoglierle per il prop
fabbisogno alimentare. Inoltre, il Sindaco di Chatemmmare del Golfo dichiara che il consumo dei
“Cavuliceddri” da ben oltre 25 anni & parte defdizione alimentare e della dieta delle famigligprattutto

in prossimita e durante le feste invernali.

Bibliografia: Pignatti S., 1982 — Flora d'ltalia, pp 471 — Bologna. Raimondo F. M. & Schicchi 298 —

Il popolamento vegetale della riserva naturaleodgihgaro. - Collana Sicilia Foreste 3. Palermo.

Cece “Principe”

Territorio interessato alla produzione: Intero territorio siciliano.

Descrizione sintetica del prodotto:Ecotipi di cece a seme grosso e rugoso. All'itetnun considerevole
numero di questi ecotipi, alla fine degli anni 8Gstata selezionata dalla stazione di Granicottaltambito
di un progetto interdisciplinare con ENEA, IstitutbPatologia Vegetale di Roma ed Universita déllacia,



una varieta denominata “Principe” migliorata rigpegli ecotipi per altezza della pianta e pradité.
Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Non essendo resistente alle fitopatie ed in
maniera specifica alla rabbia, la semina di Prie@pprimaverile (fine febbraio-marzo). Tutte le i@aoni
colturali nel caso si utilizzi seme della cv mighta, possono essere meccanizzate utilizzandoe$sast
seminatrice e mietitrebbia usata per il frumenimltte, anche con il contributo della Stazione,csstati
registrati diserbanti specifici per il cece. Tradimlmente la semina veniva fatta a postarelle mdaolta
manuale, estirpando l'intera pianta.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate pera preparazione e il condizionamentola granella del
Principe e essenzialmente utilizzata per le mieestper la preparazione della farina. Le minescejn
modo particolare i puré, possono essere prepatifitlzando la granella verde, prima che vari diozel e si
indurisca.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Per la conservazione della granella si
utilizzano i metodi comuni di stoccaggio delle sathan locali puliti ed asciutti, alla rinfusa osaccata.
Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni:A memoria d'uomo.

Cece rosso di Cianciana - Ceciru russu

Territorio interessato alla produzione: Agro di Cianciana e Alessandria della

Rocca provincia di Agrigento.

Descrizione sintetica del prodotto:ll seme un mese dopo la raccolta si presenteetmidnte e angolare,
con colorazione bruno rossastro. | semi si presentth grandi dimensioni avendo un peso di 40Gg p
1000 semi. Il tegumento presenta una leggera riégasiolte puo puo essere anche assente.
Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: La semina del “Cece rosso di Cianciana” si
effettua alla fine dell'inverno, per vedere la @t nei mesi di luglio e di agosto. Rustico na&igenze
non necessita né di particolari cure agronomict®,dn irrigazione. Per limitare la possibilita di
infestazione di funghi, la sementa viene conciata ali di rame. Alla semina vengono distribuiticai 30
semi per m2 in file semplici. Dopo la germinazi@nkaccrescimento in funzione del numero dellestenti
puod essere fatta una strigliatura, al fine di coate le infestanti. Questa popolazione ha un ciodalio
lungo, giungendo alla raccolta con con il 100% twhaicelli maturi ad una percentuale di umidita g8hla
meta luglio. Per la raccolta il cece si presta bali@ macchina mietitrebbiatrice. Tale raccolta pséere
adottata perché la popolazione presenta un portarsemi eretto e i baccelli sono localizzati neglici. La
produzione media € di 20 qgl. ad ettaro.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate pella preparazione e il condizionamento:

Le attrezzature adoperate sono analoghe alle niocoiivazioni di leguminose e cereali.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservazi@ne stagionatura:Dopo la raccolta segue la pulizia
del seme, che viene effettuata a mano: il semegeadidi dimensioni. L'operazione di pulizia deliarente
puo essere fatta anche con macchine idonee cor@ala la svecciatrice. Dopo la pulizia la granella
seme viene conservata in sacchi di juta, con um pesdio di 25 kg, in luoghi asciutti.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 anni: Era uno degli alimenti cardine
dell'alimentazione del tempo, cibo che sopperiVa pénuria di proteine animali nella dieta quotidian
La prima testimonianza storica la ritroviamo fhieto del Cavaliere Francesco Cannatella, (Ciargian
Lessico dei Contadini/Francesco Cannatella — Caavaci 2019) dove riporta che: “Oltre alle  miniere di
zolfo come fonte di sussistenza, vi erano treolehp specie erbaceee ad essere coltivate anckedlrGsso
di Cianciana”. Il “Cece rosso” nella memoria colldtrisultasempre presente. Prezioso come un
gioiello di famiglia veniva conservato in conten di ceramica o di vetro e utilizzato per flaura
coltivazione o per la preparazione di proverbialippe. Faceva anche parte del corredo che avedato
alla sposa, come segno di prosperita e augurioeae rosso e uno bianco. Grazie alla coltivaziene
conservazione della popolazione denominata Cese isCianciana, da parte di famiglie coltivatriciegto
ecotipo é stato tramandato con “il mestiere” analestp patrimonio vegetale, cio, ha consentito divare
fino ai giorni nostri. La popolazione contadinael dComune di Cianciana (AG), dal secondo dopo
guerra ad oggi, ha coltivato il Cece ross@idnciana, come prodotto per l'autoconsumo neirpiarfi,
non raggiungendo mai una coltivazione estensivacelce rosso € stato presente anche nellea“thet
raccolto” che si svolge il 31 luglio di ogni annba “festa del raccolto” ha una antichissima tramie
dalle radici pagane alla quale i ciancianesi sormtanlegati. Le origini della festa del raccoltsi
perdono nella notte dei tempi ed rappresenta ramgmgento dei contadini alla divinita per I'abbornzare



la bonta del raccolto. In questi eventi sonesati i prodotti locali, tra i quali il Cecesso di
Cianciana e altre leguminose come la fava e iatiemmme il frumento. Questa varieta é tra iuleg
antichi che rischiano di scomparire per sempre dalktra biodiversita. Una perdita inestimabile, che
avrebbe privato per sempre di un prodotto eccelgoper proprieta e gusto. Il cece rosso é statttinh
grado di adattarsi alle condizioni pedo-climaticheuesto lembo di Sicilia, dove lo zolfo & statosgmpre
I'elemento che ha caratterizzato un curioso svidupp

Ciliegia Mastrantoni, “Cirasa Mastrantoni”

Territorio interessato alla produzione: Territorio Etheo — Comuni di Pedara, TrecastagrigoNdsi,
Viagrande, Aci S. Antonio, S. Giovanni La Punta.

Descrizione sintetica del prodotto:ibrido spontaneo originatosi da un seme di Ra#fiufrutto di buona
pezzatura con polpa croccante e di ottimo sapore.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Periodo di produzione — giugno e luglio.
Consumata come frutta fresca.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate pefa preparazione e il condizionamentoNessuna
Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Nessuna.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: Annali della Regia Stazione sperimentale di
frutticoltura e di agrimucoltura, Acireale, Volur¥&/I, anno 1941.

Cipolla di Giaratana

Delimitazione della zona geografical'areale interessato per la coltivazione della lt@pdi Giarratana,
ricade quasi interamente nel territorio comunaléamheonimo centro abitato ed in minor misura sut@aiel
territorio comunale di Ragusa. Si tratta di un coengorio di altitudine compresa tra i 350 ed i 6@0s.l.m.

La superficie investita, sulla scorta delle ultistene, si aggira intorno a 30 ha., distribuiti sdpurtto sui
terreni pianeggianti della Valle dell'lrminio. Lagaluzione risulta essere di circa 12.000 q.li maaui,
concentrati nel periodo di luglio e agosto. | tairsono di media profondita, di medio-impasto ogmis
tendenzialmente calcarei e ricchi di sostanza acgati clima e tipicamente mediterraneo; le terapane
possono scendere a valori piuttosto bassi nel g@iiiovernale, con frequenti ritorni a primaveraraaga.

Ad ogni modo, condizioni pedoclimatiche che peromdt una buona resa quali-quantitativa delle
coltivazioni di cipolla, sia riguardo al peso med relativamente al sapore del bulbo.

Cenni storici e legami con il territorio: La cipolla, a Giarratana, ha origini relativamergeenti, venendo
coltivata da circa 40 anni. Originariamente, & raime specie da integrazione di reddito, in aziestde
erano dedite a produzioni zootecniche, foraggiedaeboricole (olivo e mandorlo). Il progressivo abono
delle campagne ha contribuito, nell'ultimo decenaldorte calo delle superfici a cipolla. Ad ognodo le
condizioni pedoclimatiche e il lavoro di selezioseolto nel corso del tempo dagli stessi orticoltori
permettono produzioni di qualita, sia per gli aspetganolettici, che per le rese. Si ricorda, ir@l la
tradizionale “Sagra della Cipolla” che si tiene meése di agosto, nell'ambito della quale, la Sezion
Operativa, nell'anno 1989, ha promosso un conquesta premiazione dei bulbi di maggiore peso.
Descrizione del prodotto ed indicazione delle suearatteristiche: La cipolla di Giarratana si presenta,
esteriormente, come un grosso bulbo, appiattitepltire bianco pallido, avvolto da un'epidermidtileoe

di colore oro pallido. La polpa & carnosa, sucdalegiustamente aromatica e dolce al gusto. Il pesdio,
che varia soprattutto in base alla distanza trnalbitdurante la coltivazione, € molto elevato, intma 500-
600 gr., con massimi che possono oltrepassareg. 2 K

Descrizione del metodo di ottenimento del prodottoia produzione della cipolla, nel giarratanese, &
rivolta al consumo allo stato fresco. Le operaziaoiturali iniziano nel periodo invernale con la
sistemazione del terreno a porche, larghe 50-70 lanconcimazione di fondo viene praticata con aoec
stallatico bovino, facilmente reperibile. Il trapta delle piantine avviene manualmente e scalaenant
partire dal mese di febbraio, sino a marzo; quedlime vengono prodotte in semenzali, generalmente
allestiti presso le stesse aziende, nel periodanaate (ottobre). Al trapianto seguono le operazitin
scerbatura delle malerbe con l'ausilio di piccappette a lama stretta (zappuddi), che si protragger
tutto il periodo primaverile. Nel corso del periopomaverile-estivo si fa ricorso ad interventiigui,
generalmente con impianti mobili (semoventi a pullgpioggia. Le irrigazioni vengono sospese néitthd
periodo di coltivazione per non pregiudicare labsgolezza del prodotto. La raccolta é effettuata
manualmente, nel periodo di giugno e luglio corfdglie verdi ancora attaccate al bulbo (che cujazzi



oppure nei mesi di luglio e agosto, allorquandai@il disseccamento della parte aerea; i bultsatterrati
vengono lasciati ad asciugare per qualche giorsoceessivamente ripuliti e preparati per la sudeass
commercializzazione in cassette.

Esistenza di strutture per la lavorazione, trasfornazione e valorizzazione del prodottoAd oggi, stante
anche il carattere secondario della coltivazionel gaogressivo decremento delle superfici, norstesio
strutture per la lavorazione o promozione dellaokdp di Giarratana. L'unica attivitd promozionale é
costituita dalla sagra.

Cipolla di Bisacquino

Territorio interessato alla produzione: area di produzione € il territorio di BisacquiiRaj e i territori
limitrofi

Descrizione sintetica del prodottoLa Cipolla Bisacquinese appartiene alla famigliiateae, genere
Allium, specie Allium cepa L, € una pianta bulbakdipo erbacea biennale, il cui ciclo viene inté¢to ad
un anno per il consumo. | fiori sono di colore lmi@ngiallastro e il frutto € una capsula. Le fodignno un
portamento eretto 0 semieretto che non presentamire presentano in modo molto lievi, piegaturiéene
foglie. Il bulbo & caratterizzato da una forma noteggiante, schiacciata ai poli, ed un singolibdypuod
arrivare a pesare fino ad un chilo ; ha un colosse violaceo, spesso con venature biancastrehassa
pungenza, un’ottima croccantezza ed un sapore.dolce

Descrizione delle metodiche di lavorazioné: una pianta bulbosa di tipo erbacea biennatej iticlo viene
interrotto ad un anno per il consumo.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: Bisacquino e la cipollasono infatti uniti da
una storia molto lunga e la cipolla si chiama “meénara” come se fosse una bella donna. La mii@log
racconta che durante la guerra degli Dei controv&iovinti, inseguiti fino all’estrema punta delntinente,
vedendo che mancava loro la terra per andare piaro, si siano trasformati in cipolle per fugdaeollera
di Giove. Nasceva cosi il mito delle cipolle. Leesorigini, allo stato selvatico, si perdono nelttte dei
tempi. | primi veri campi coltivati furono realizzaldai Caldei. Introdotta in Egitto, all’epoca delprime
Dinastie, si circondo di una grande consideraztanéo di tributargli onori riservati agli immortakrodoto
fa cenno di una lapide della grande piramide didpkefatta costruire dal re faraone della IV diiza@gt500
a. C.) dove fu incisa la somma di 1600 talenti eato con la specifica: “per acquistare cipoliglj a
ravanelli per il mantenimento degli operai addeta costruzione”.

Clementine di Monforte San Giorgio

Territorio interessato alla produzione: Comuni di Monforte San Giorgio e San Pier Nicet@iavincia di
Messina.

Descrizione sintetica del prodotto:Frutto a forma sferica leggermente schiacciataoéj buccia papillata
di colore arancio intenso, polpa color arancio aefisttura medio tenera, ricchissima di riboflavinaie
vitamine A e C, succosa e aromatica, con conterutoherino e acidita medi e presenza limitata whise
Descrizione delle metodiche di lavorazionela cultivar piu utilizzata € il Clementine Comun& natura
del terreno alluvionale ed il particolare microdirsono basilari per I'ottenimento del Clementinguresto
territorio; nel periodo estivo si irriga con impiaa spruzzo sotto chioma o con scorrimento sugaté o a
conche. Viene effettuata una sola lavorazioneriimagvera, per interrare il concime e per il corlralelle
infestanti. Le sostanze nutritive vengono apportate moderazione per non creare squilibri di ségpidi
serbevolezza. La lotta ai parassiti vegetali seteffi con l'uso di oli minerali e solfato di ramiea
produzione e di 180 gli/ha. La raccolta e effetitmmano.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoasé praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 anni: La coltivazione del Clementine si & diffusa
nell'areale Monfortese tra il 1985 e il 1990. Latiche agronomiche come le limitate lavoraziorbassi
apporti di concimi, i limitati interventi con fitafmaci, l'utilizzo di acqua di falda, la potaturdaeraccolta,
eseguite rigorosamente a mano, sono saldamenteatmeadia tradizione.

Cotognata “A' cutugnata”

Territorio interessato alla produzione: Villarosa.
Descrizione sintetica del prodottoDolce di mele-cotogne.



Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Privare le mele-cotogne dalla buccia e dal
torsolo; cuocerle con acqua poi passarle al s&taoialgamare lo zucchero di pari peso delle metegne

e versare in apposite formelle per asciugare.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamento:Pentola,
cucchiaio di legno, formelle rotonde apribili.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Case private.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: Dalla raccolta “ricette popolari” del gruppo
Cultura e tradizioni di Villarosa L.S.U. ex art. R8gge 67/88.

Fagiolo di Polizzi “Fasola a Badda”

Territorio interessato alla produzione: Polizzi Generosa

Descrizione sintetica del prodotto:Si tratta di un ecotipo locale che, grazie alletipalari condizioni
ambientali esaltate dall'intervento irriguo, podsiedelle particolari caratteristiche di sapore estgu
irripetibili in altri areali. Puo essere consumai@a allo stato fresco che come legume secco per la
preparazione di tipiche minestre.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: La coltivazione di tale vegetale viene
realizzata in pieno campo e con metodiche coltlialogiche. Alla preparazione del letto di seméegue la
semina e l'intervento irriguo cadenzato a intendilicirca 4-6 giorni. Dopo circa 30 giorni dall@mina
vengono realizzati dei sostegni con canne a paletégno al fine di consentire alla coltura di groessere
adeguatamente sorretta nel corso del suo ciclotatage produttivo. Parte della produzione vienecria
come legume in baccello da consumarsi allo sta&tect, mentre la restante viene destinata alla pioukel
(previa essiccazione naturale) di legumi seccluatesumarsi in tutta la stagione invernale e primkeze
Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perda preparazione e il condizionamento:

Descrizione dei locali di lavorazione, conservazi@ene stagionatura:Areali esterni e piccoli magazzini
rurali.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: Dalla storiografia locale emerge come tale
coltivazione sia praticata da secoli secondo untadia colturale alquanto omogenea e tradizionale.

Fava larga di Leonforte

Territorio interessato alla produzione: Leonforte, Assoro, Enna.

Descrizione sintetica del prodottoFava Leonfortese o fava turca, fresca o secca.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Semina manuale a meta novembre, scerbatura
manuale, raccolta tra maggio e giugno.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamento:Scarsamente
meccanizzata, sistemi tradizionali per la selezipesatura all'aia.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Magazzini.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: Nessuno.

Favi liezzi di Buccheri.

Territorio interessato alla produzione: Comune di Buccheri (SR).

Descrizione sintetica del prodottofFave cotte e condite.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Mettere le fave secche intere in acqua per una
notte intera. Scolarle e farle cuocere nell’acqoa cipolla e sedano ed aggiungere il sale a firteuicg
scolarle e saltarle in padella con un soffrittogli@ un po’ di salsa di pomodoro origano selvatiEo
peperoncino rosso secco o fresco.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamento:Nessuna
attrezzatura specifica.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:ldonei ambienti domestici o cucine di
osterie e/o ristoranti.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo



regole tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 anni: Prodotto che per secoli ha costituito
I'alimentazione di base della famiglia in sostitue della carne.

A Buccheri questo piatto, da epoca remota, € coaguprincipalmente in inverno. Gli anziani raccoma
che questo piatto era particolarmente gradito gerelstava “al dente”, ed anche cosi viene desarito
Ricettario dell’'osteria u locale dei fratelli Forrai

Fichi secchi

Territorio interessato alla produzione: Nissoria — Enna.

Descrizione sintetica del prodotto:Fichi secchi rivestiti da una leggera patina biainsariti dentro un filo
a forma di collana.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Disporre i fichi senza pelarli su una tavola di
legno o su una gratella di canne. Esporli al selequialche giorno e cucirli con delle spago. Tiiffaracqua
bollente aromatizzata. Scolarli ed esporli al saleasciugare.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate pera preparazione e il condizionamentoTavola di legno
o gratella di canne. Spago incolore. Ago grosso.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Si conservano in luoghi freschi ed
asciutti. Appesi per lungo tempo.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: Leonardo Sciascia “Gli zii della Sicilia”.

Fichidindia

Zona di produzione: Parte della provincia di Catania interessata dzftgiti dell'eruzione del vulcano ed é
compresa in una fascia altimetrica che va dai 15058 mt. s..m. Ricade nel territorio dei Comuni d
Bronte, Adrano, Biancavilla, Santa Maria di Licadi®kagalna, Camporotondo, Belpasso e Paterno.
Tipologia: Pianta appartenente alla famiglia delle Cactace®puntia ficus-indica>>. Le cultivar del
Ficodindia dell'Etna sono: Gialla detta anche <#&8BiMa>> o0 <<Nostrale>>, Rossa detta anche
<<Sanguigna>>, Bianca detta anche <<Muscaredda=Sgiannarina>>. E' ammessa una percentuale non
superiore al 5% di altri ecotipi. Varianti di pregisono considerate le selezioni <<Trunzara>> 0
<<Pannittera>>, delle cultivar Bianca, Rossa el&.al

Descrizione:E' una pianta a crescita molto rapida che puo vaggire i 3-5 mt. di altezza, le cui radici sono
generate dalle foglie carnose (le pale) che siaapongono, dando vita alla caratteristica formalléero
senza tronco e senza rami che la contraddistindigei del fico d'india sono ricchi di petali diotore giallo
intenso, mentre i frutti dalla forma ovoidale sirf@ano in cima alle foglie e sono ricoperti di spine

Note: Il ficodindia venne introdotto in Sicilia alla findel sedicesimo secolo dagli Spagnoli, come riporta
storico Denis Mack Smith nel suo “History of Si¢ilyMedieval Sicily 800" 1713, assieme ad altre
importanti piante come il pomodoro dal Peru elatzco dal Messico. Quello piu comunemente usatd era
ficodindia proveniente dall'’America Tropicale, ynianta capace di sopportare lunghi periodi di sceidi
propagarsi facilmente nelle fenditure della rocBimprio per questa sua caratteristica il ficodingénne fin

da subito piantato per frantumare la lava nei ligpgndii del monte Etna e ancora oggi caratteriitza
paesaggio del versante Nord occidentale del ndtama siciliano.

Ficodindia della Valle del Torto, “Ficudinia”

Territorio interessato alla produzione: Alta Valle del fiume Torto, e piu precisamente Rapgalumba, Alia,
Vicari, Lercara Friddi.

Descrizione sintetica del prodotto:ll ficodindia € una pianta sub-tropicale, il frutthe produce € una
bacca di forma ovoidale. Esistono tre varieta:idamba detta “muscaredda” - 90% della produzicagidlla
detta “sulfarina” - 5% della produzione; la rosiedta “sanguigna” - 5% della produzione.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: per avere un prodotto di maggiore qualita,
pezzatura e resa, in primavera i frutti (chiamgbstani) e le pale giovani, vengono asportate genere
una seconda produzione autunnale, si ottiene, guinftutto “scozzolato” detto in roccapalumbese
“Bastarduni”; inoltre nella seconda produzione, pagliorare ancora di piu il prodotto, si procede a
diradamento che consiste nel togliere parte déi the hanno raggiunto i 2-3 cm. di altezza. Leragioni

di raccolta iniziano nel mese di ottobre e si @@gono sino al mese di dicembre. Successivamelate al
raccolta i frutti vengono despinati.



Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamento:ll frutto
despinato e calibrato meccanicamente viene sufiteeisso al consumo in confezioni conformi alla nuova
normativa, in legno e in cartone.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:ll prodotto dopo la lavorazione, in
genere viene immesso immediatamente al consunoasim contrario viene stoccato in locali frescheeat.
Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 anni: Nel 1855, Vito D'Amico, nel “Dizionario
topografico della Sicilia” attesta che nel terribordi Roccapalumba erano coltivati a ficodindia una
estensione di terreno pari a 11,434 “salme”, cporiglenti circa a 22.44.00 Ha. La “scozzolaturatoselo
Pitre, fu sperimentata nel 1819 a Calamina dailtiagmsore Francesco Fazio, il cui figlio si trasfari
Roccapalumba, dove si presume, abbia introdokotégnica. Negli anni 50 i ficodindia di Regaldaif,
borgata di Roccapalumba, erano cosi tanti e rinop®til loro particolare gusto, che molti grosisidit
Palermo compravano il frutto sulla pianta.

Fragola di Maletto

Territorio interessato alla produzione: Provincia di Catania, in particolare i comuni dalgltto e Bronte.
Descrizione sintetica del prodotto:L'infruttescenza della fragola ha forma tondeg@giani colore rosso
vivace, e molto profumata. Sul piano nutrizionaldrhgola e ricca di vitamina C e B2.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Nessuna.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamentoData la scarsa
conservabilita del prodotto, il calendario di coernializzazione coincide con quello di maturaziane
raccolta che inizia da maggio e si protrae findugigo.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Nessuna.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: La coltivazione della fragola é stata introdotta
durante gli anni 50, inizialmente molti terreni atigine lavica, le cosiddette terre morte, a maoegli
abitati furono coltivate a fragola sia in colt@@nsociata con i vigneti presenti. Tra la fine daghi 60 e gli
anni 70, la coltivazione della fragola ha subita ginastica riduzione a causa della mancanza daacqu
Negli ultimi anni questa specie € in netta riprgsazie alla scoperta di falde acquifere sotterranealla
costruzione di numerosi pozzi idrici.

Fragolina di Ribera

Territorio interessato alla produzione: Ribera, Sciacca, Caltabellotta e Menfi.

Descrizione sintetica del prodottoFragolina di bosco, aromatica e molto profumatafrdéti piccolini e di
colore rosso e intenso.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Viene coltivata ai piedi dei limoni, aranci e
peschi. La stagione di raccolta é relativamenteeyreomincia a maturare nei primi di aprile fintadlne di
maggio. La fragolina é delicatissima, e deve essemsumata entro due giorni dalla raccolta.

Grano Duro, “Furmintu”

Territorio interessato alla produzione: Villarosa.

Descrizione sintetica del prodotto:L'infiorescenza & una spiga composta, formata dghetie sessili. Il
frutto € una cariosside ricca di glutine a frattvteea, I'apparato radicale e fibroso.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Dalla lavorazione delle cariossidi che vengono
macinate nei mulini, si ottiene la farina e la cais

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamentoSilos separatore
con setaccio ed aspiratore, svecciatore, radigtioreondizionatore, decorticatore, coclea, variechae
per la macinazione, sacchi in carta o silos inaaodnox.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Conservazione del grano in silos in
acciaio inox o sacchi di carta; lavorazione in locan piastrelle e macchinari a norma.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: “Villarosa” - la sua storia dalle origini tra due
mondi contrastanti ed eterogenei; il Siculo edigdaBo (A. Falzone). “Villarosa” - Conca del sole. (V
Palmeri). Un Comune dellEnnese Minerario e Rurdlflarosa — (F. Buonasera).



Lenticchia di Ustica, “linticchia”

Territorio interessato alla produzione: Isola di Ustica.

Descrizione sintetica del prodotto: Granella secca della pianta di lenticchia (Lensir@uis Medik)
sottospecie microsperma.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Battitura della pianta secca nell'aia e
successiva “spagliata” al vento. Selezione e @roin appositi setacci. Conservazione in magazrino
sacchi da Kg. 50 circa.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate pera preparazione e il condizionamentoSetacci circolari
in pelle bucherellata sospesi da un treppiedi.€ftide badili in legno.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura: Il prodotto secco e selezionato
nell'aia viene conservato in case rurali e fabliragricoli.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: La lenticchia di Ustica €& coltivata fin dal
1800. Le metodiche di lavorazione sono rimaste itateucome da testimonianze dirette.

Lenticchia di Villalba

Territorio interessato alla produzione: Villalba.

Descrizione sintetica del prodotto:Lenticchia dall'alto contenuto proteico, ferroimmine.

Descrizione delle metodiche di lavorazione, consexzione e stagionatura:ln autunno e primavera viene
seminata ed a aprile si raccoglie la semina autanna

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamento:ll seme al
momento della conservazione ha un contenuto diitamhri al 13%. La preparazione commerciale non
richiede particolari accorgimenti nel confezionatoedel prodotto che solitamente viene venduto sfoso
sacchetti di juta. Relativamente alla conservaziamaetodologia € analoga a quella adottata pereiadi.
Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: Nessuno

Limone in seccagno di Pettineo

Territorio interessato alla produzione: Pettineo, Tusa.

Descrizione sintetica del prodotto:ll frutto che viene ottenuto in questo areale @atticolare fragranza e
serbevolezza con caratteristiche organolettichpersori a quelli di altra provenienza. La produzopiu
consistente & quella primaverile che comunque asgnta piu ritardata di circa un mese rispetto alle
produzioni costiere, le altre produzioni (bianchettverdelli) sono di quantita limitata. La prodoze
verdellifera che non viene raccolta o che non mseee raccolta perché non pronta per mancanzagdiréu

e pezzatura, da origine nella primavera succesdiagarticolare produzione dei bastardoni chersstano
non solo per la spremitura sui cibi ma anche asuoi diretto.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Come detto prima la natura del terreno e |l
particolare microclima sono basilari per l'ottenimte di questo prodotto. Lo scarso apporto irriguo
condiziona chiaramente le cure colturali da esegu# limoneto, quindi, i concimi minerali azote¢ingono
utilizzati in maniera limitata, le lavorazioni dirreno sono mirate al contenimento delle perditehe, la
potatura viene eseguita per ottimizzare alle redo#tpacita vegetative I'apparato fogliare dellatgia

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate peda preparazione e il condizionamento:

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Attualmente non esistono in loco
strutture organizzate di lavorazione e commerdakmone, il prodotto in piccola parte viene vendato
commercianti per il consumo fresco ed in massimatepaegue la destinazione dell'industria di
trasformazione.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: Dall'inizio del 1900 fino agli anni 60 questo
prodotto era commercializzato fresco da operatetindessinese con il marchio “Limone di Pettined”, i
carattere distintivo che piu interessava questil@nesistenza ai lunghi tempi di trasporto chprddotto
doveva sopportare per arrivare sui mercati deiigagepei.



Mandarino tardivo di Ciaculli

Caratteristiche: Il mandarino di Ciaculli si presenta con frutti cblore aranciato, di media grandezza,
prevalentemente privo di semi, di sapore dolcaustgimente acidulo.

L'interesse della varieta € legato soprattuttoegiogo di maturazione (febbraio-marzo), che coiacdn
una scarsa presenza di agrumi concorrenti. Lateagi¢endenzialmente apirena, di pezzatura nordgraon
buccia sottile che si distacca facilmente.

Territorio interessato alla produzione: E' diffuso nel litorale tirrenico del Palermitaeaella provincia di
Catania.

Note: Il mandarino € un agrume originario della Cinastto prodotto in Italia verso il 1800. La cultivar
Tardivo di Ciaculli si € probabilmente originata d@ma mutazione gemmaria del mandarino Avana
individuata agli inizi degli anni 50.

Mandorla di Avola

Areale di produzione: Nella Sicilia sud-orientale le cultivar tradizionante coltivate sono: “Pizzuta
d'Avola”, “Fascionello” e “Corrente d’Avola” (0 “Rmana”) da sempre indicate commercialmente come
“Mandorla di Avola’. La copresenza nei mandorleglld tre cultivar € necessaria per la reciproca
impollinazione. La produzione della “Mandorla did\a” é limitata ad un’area precisa della Siciliadsu
orientale tra le province di Siracusa e Ragusangpoendente i comuni di: Avola, Noto, Siracusa, Hiogo
Canicattini Bagni, Floridia, Solarino, Priolo, Mélilspica, Modica, Chiaramonte Gulfi.

Descrizione del prodotto: “Pizzuta d’Avola” forma allungata, marrone rugosh buon sapore;
“Fascionello”: forma ellittica, marrone chiaro, agg, di buon sapore; “Romana”: forma ellittico-atjata,
marrone chiaro, venata, di buon sapore.

Caratteristiche al consumo: Le mandorle sono frutti profumati e ricchi di olessenziali, sono
particolarmente adatte alla conservazione perchenchain guscio spesso e durissimo che trattiene le
sostanze grasse e mantiene inalterato il patrimangimatico per almeno un anno.

Uso gastronomico:La mandorla di Avola e protagonista indiscussaadetinfetteria e di straordinari dolci
come la granita, i torroni, i “geli”, e soprattuttm famosa pasta martorana, che é poi I'elemerge alla
sontuosa pasticceria siciliana e della sua sp&cgilnbolo: la cassata.

Mandorla

Territorio interessato alla produzione: tutta la Sicilia, in particolare la provincia digAgento, Enna e
Caltanissetta.

Descrizione sintetica delle cultivar:Esiste una vecchia mandorlicoltura, con sestirdisgenei, con tante
varieta a guscio duro che prendono il nome commakrdi “Palma-Girgenti”, oggi denominata mandorla
corrente; la nuova mandorlicoltura, invece, haisesgolari ed € basata su poche cultivar a guscio
semipremice ed alta resa in sgusciato.

Tutte le cultivar siciliane hanno un piu elevatontemuto in grassi, amigdalina e zuccheri rispette a
mandorle californiane, che conferiscono ai derivdtilciari un sapore unico ed inimitabile. Altra
caratteristica saliente € I'assenza di alfatosseidrutti, dovuta sia al clima che alle tecnichedaltivazione.
Descrizione delle metodiche di ottenimento del pramtto: La raccolta delle mandorle avviene nei mesi di
agosto-settembre e pud essere sia manuale, “bagetijache meccanica. L'asciugatura avviene al pele
circa tre giorni, successivamente il prodotto vieoaservato nei magazzini in attesa di essere sgoss se
occorre, pelato.

La commercializzazione avviene principalmente siiio sfuso in sacchi da kg 25.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perda preparazione e il condizionamento:

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura: Non esistono strutture atte a
valorizzare la suddetta produzione, va detto chitemh essa viene assorbita da piccoli laboratdigianali

di pasticceria molto diffusi nella zona.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: Nessuno.



Manna (Dolcificante, lassativo)

Territorio interessato alla produzione: Territorio dei Comuni di Castelbuono, Pollina, Ger&iculo e
Cefalu.

Descrizione sintetica del prodotto:Prodotto che si ottiene dalla solidificazione ddihfa del frassino che
fuoriesce da incisioni eseguite sul tronco deldatb

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Le incisioni vengono praticate dalla prima
decade di luglio fino alla seconda decade di sdftenia manna viene raccolta settimanalmente e @bt
asciugare. Quindi conservate in casse di legnadgHi freschi ed asciutti. Le categorie merceologisono:
cannolo, manna rottame, manna in sorte.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamentoMannaruolo,
rasula, scatola, archetto, stinnituri.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 anni: La manna ha origini molto antiche che si
fanno risalire alla dominazione araba (IX — XI deahC.)

Marmellata di Arance

Territorio interessato alla produzione: Tutta la Sicilia.

Descrizione sintetica del prodottoMarmellata a base d'arancia.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Lavare le arance (fra cui una-due amare),
forare qua e la con uno spillo e metterle a maeematl'acqua per ventiquattro ore. Scolarle e adetper
una quindicina di minuti in acqua bollente, quiridietterle a bagno in acqua fresca ancora per emgjie
una notte. Sgocciolarle, tagliarle in quattro, @hiane i semi e prelevare la polpa senza gettateutee.
Passare la polpa al setaccio di crine, mescolarldecbucce tagliate a nastrini e passare il cotopos
Aggiungere una uguale quantita di zucchero e piorrena pentola sul fuoco rimescolando per qualche
minuto, badando a non fare troppo restringere lamabata perché risulterebbe troppo dura.

Versarla, ancora tiepida, nei barattoli ben pelitisciutti e tappare ermeticamente.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamento:Nessuna
attrezzatura particolare.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Locali domestici o laboratori.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: Nessuno

Marmellata di Mele Cotogne

Territorio interessato alla produzione: Area Iblea.

Descrizione sintetica del prodotto:Confettura di cotogne con una varieta a piccolitfrusata solo per la
confettura in vaso di vetro o asciugata in picéotene di ceramica popolare di Caltagirone.

In questo modo si conserva a temperatura ambidatsienangia a pezzi.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Cottura delle cotogne, eliminazione della
buccia e dei torsoli, estrazione della polpa, cattcon aggiunta di acqua e zucchero nelle dositagius
maggiore se da conservare a pezzi nelle caraitbestorme o stampini.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamento:Pentole in
acciaio, tritatutto, coltelli, piano d'appoggio.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura: Laboratorio a norme igienico-
sanitarie.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: Tradizione secolare: un tempo la marmellata
in forme era, insieme ai fichi secchi e ai melogrimegalo dei morti che i nonni facevano ai pigcoli.

Marmellata di Pere Spinelli, “pira spinieddi”

Territorio interessato alla produzione: Area Iblea.
Descrizione sintetica del prodotto:Confettura di pere con una varieta locale, datifaxrosso e il picciolo



lungo, usata solo se bollita o in confettura pewirgapore aspro e molto astringente.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Cottura delle pere, eliminazione della buccia e
dei torsoli, estrazione della polpa o taglio a pezzttura con aggiunta di acqua e zucchero nelg giuste,
conservazione in contenitori di vetro, bollituragporizzazione) e raffreddamento.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamento:Pentole in
acciaio, tritapolpa, coltelli, piano d'appoggio.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura: Laboratorio a norme igienico-
sanitarie.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: Tradizione secolare.

Mele Cola - “Puma Cola”

Territorio interessato alla produzione: Territorio Etneo — Altitudine da 600 a 1800 mt.ra.

Descrizione sintetica del prodotto:Frutto sub cilindrico allungato a superficie lsa@ regolare di forma
asimmetrica verso i peduncoli (di media lunghezza) la presenza di un lobo rilevato. Buccia di o®lo
giallo citrino o giallo crema, lucida con macchienfiformi rugginose, polpa bianchissima semicrotean
povera di succo dal sapore gradevole ed acidubdupro tenue e delicato. Pezzatura media (60-100 gr.
Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Il frutto viene raccolto non completamente
maturo a meta — fine ottobre. Completa la maturezia fruttaio entro novembre-dicembre. Si conséna
ad aprile.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamentoln magazzino
viene effettuata (manualmente) la calibratura &siazione in cassette di legno, proteggendo itdradn
striscioline di carta bianca.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:In magazzino in alta montagna
(adesso anche nei frigoriferi). | magazzini comsist in fabbricati rurali edificati a crudo con bébé di
pietra lavica di forma diversa collocati con maesartigianale, le pareti non sono intonacate.

Talvolta sprovvisti di pavimentazione oppure lasttd in pietra o selciato. Tetto in legno con ctyrerin
coppo siciliano.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: Annali della Regia Stazione Sperimentale di
frutticoltura e di agromicoltura — Acireale — VolerXVI — anno 1941.

Mele Gelate Cola - “Gilati Cola”

Territorio interessato alla produzione: Territorio Etneo- Altitudine da 600 a 1800 mt.ra.l

Descrizione sintetica del prodotto:Frutto sub cilindrico, peduncolo corto, di mediasgezza avente la
buccia giallo crema, liscia, lucida e punteggigtalpa bianca farinosa, succosa, zuccherina, intesisee
profumata e di sapore delicato, pezzatura medsn pedio per frutto circa 150 gr.

Descrizione delle metodologie di lavorazione, cons@zione e stagionatura:ll frutto viene raccolto non
completamente maturo a fine ottobre. La maturazasvéene entro novembre.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamentoln magazzino
viene effettuata (manualmente) la calibratura deemazione in cassette di legno proteggendatiioficon
striscioline di carta bianca.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:ln magazzino in alta montagna
(adesso anche nei frigoriferi). | magazzini comsist in fabbricati rurali edificati a crudo con bibc di
pietra lavica di forma diversa collocati con maesartigianale, le pareti non sono intonacate. dlédv
sprowvisti di pavimentazione oppure lastricato iatna o selciato. Tetto in legno con copertura Gppo
siciliano.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: Annali della Regia Stazione sperimentale di
frutticoltura e di agromicoltura — Acireale — VolerXVI — anno 1941.

Melone invernale giallo “cartucciaro” verde “purceddu”

Territorio interessato alla produzione:
Descrizione sintetica del prodotto:



Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura:

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate peda preparazione e il condizionamento:

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni:

Melone giallo (Cucumis melo var. inodorus) Meloneigllo di Paceco — Melone d'inverno

Territorio interessato alla produzione: Comuni: Paceco, Trapani, Erice e Valderice.

Descrizione sintetica del prodotto:Melone a buccia gialla conosciuto anche come neettinverno, per il
fatto che puo essere conservato per un lungo perate puo arrivare anche a tutto l'inverno.

Descrizione delle metodiche di lavorazione, consexione e stagionatura: Ortaggio principale del
territorio coltivato in asciutto o con minime iraigioni, sia in terreni pianeggianti che in aredimati.
Resistente a numerose avversita, sia di naturaldgica che parassitaria, puo essere ottenutolimea
annate senza ricorrere a trattamenti chimici.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate peda preparazione e il condizionamento:

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:l meloni destinati al consumo fresco
(3-4 giorni dalla raccolta) vanno raccolti a magimae completa e vanno serviti ben refrigeratiguestare al
meglio il prodotto; invece, i meloni raccolti pringkella completa maturazione, opportunamente spattzol
per eliminare tracce di terreno, possono essersecedti in cassette o cartoni forati con un sotatstdi
frutti, in locali asciutti e ventilati fino al perdo invernale.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 anni: Il melone e coltivato da oltre 50 anni nel
Trapanese, diffondendosi da Paceco, sua cullaiginer in molti altri Comuni delle Province di Trapi,
Palermo e Agrigento.

Mostarda

Territorio interessato alla produzione: Militello Val di Catania e Comune di Calascibetta

Descrizione sintetica del prodotto:Succo di fichidindia; dolci invernali a base ditfidindia, la forma varia
in base al tipo di “formella” utilizzata.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Fichidindia passati al setaccio e bolliti con
zucchero e farina. Il prodotto viene confezionatopdivati nel periodo della Sagra della Mostarddek
Ficodindia.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate pera preparazione e il condizionamentoCalderoni, telo
in cotone o setaccio (per la spremitura dei ficideh), stampe (formelle) in terracotta, piani pgciagare il
prodotto.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Case di civile abitazione o locali
destinati abitualmente alla cucina.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: Il prodotto viene confezionato per tradizione
da oltre 100 anni. Fonte: Gazzetta Ufficiale dBl&gione Siciliana del 6/02/1999 Parte | n. 6.

Raccolta “Ricette Popolari” del gruppo Cultura edizione di Villarosa L.S.U. ex art. 23 Legge 67/68

Mostarda essiccata, “Mustardi essiccati”

Territorio interessato alla produzione: Comune di Villarosa

Descrizione sintetica del prodotto:Dolci di succo di fichidindia, farina, zucchercanmella, mandorle,
buccia d'arancia abbrustolita.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Unire al succo di fichidindia in ebollizione lo
zucchero, la cannella, la buccia d'arancia, le mdedritate e la farina a pioggia e mescolarangredienti
per amalgamarli. Versare su una superficie marmbagmata, livellare e lasciare asciugare e poiaiagh
piccoli rombi.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate pera preparazione e il condizionamentole attrezzature
utilizzate sono la pentola, il cucchiaio di leglesuperficie di marmo e il coltello.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Locali destinati abitualmente alla
cucina.



Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 anni: Raccolta “Ricette Popolari” del gruppo
Cultura e Tradizione di Villarosa L.S.U. ex art. [23yge 67/68.

Nocciole dei Nebrodi

Intorno al 1890, in conseguenza del perdurare aeléh della gelsicoltura, sulle pendici della medi alta
collina si assistette alla diffusione di un altrotagonista del paesaggio agrario nebroideo, dssiciolo;
questa coltura, gia presente in passato nel teoritortoriciano, grazie alla sua facilita di adaento, al suo
apparato radicale molto fitto e quindi atto a presel'erosione del suolo, e ovviamente alla swalpitivita,
riusci a sostituire degnamente la coltura del gelsoccioleti, estesi circa 12 mila ettari e canvastissimo
patrimonio genetico, forniscono produzioni pregisd@rattutto dal punto di vista qualitativo. Trecldtivar
principali si ricorda la Curcia, la Carrello, la i@ra, le diverse Minnulare. Largamente impiegatéian
pasticceria locale, per la preparazione di ottiglatg, semifreddi e dolci caratteristici quali:gasta reale, i
croccantini, il torrone e i rametti.

Noci di Motta, “Nuci da Motta”

Territorio interessato alla produzione: Valle Alcantara ed esattamente Comuni di Motta dim@stra,
Francavilla di Sicilia, Graniti, Gaggi, Malvagia,djb Alcantara e Roccella.

Descrizione sintetica del prodotto:ll seme (gheriglio) e diviso in quattro setti éiuso in un involucro
legnoso meglio denominato come “mesocarpo”. La mibddotta ha le caratteristiche di avere una perazat
molto elevata che puo superare anche il calibrardi 40 e arrivare ad un peso di gr. 100.

Per le sue proprieta organolettiche & da consupraferibilmente fresca.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: La drupa privata dell'endocarpo viene lavata
in acqua e messa ad asciugare al coperto o aljaeida, quando il frutto non si consuma fresco.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamento:Silos per
l'immagazzinamento, sacchetti, catena di imballadglancia e vasche di lavaggio.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Magazzini al coperto (temperatura
adeguata) e contenitori traspiranti.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: Le metodiche praticate per la produzione delle
“Noci di Motta” sono quelle tradizionali che esistoda almeno un secolo, e questo é testimoniatcsoion
da diversi cenni che troviamo nei libri di storacéle, ma soprattutto dalla presenza di piante atieN
secolari.

Oliva a puddascedda di Buccheri.

Territorio interessato alla produzione: Sicilia orientale, Comune di Buccheri (SR).

Descrizione sintetica del prodottoOlive raccolte a fine settembre di colore verdigladcite e condite.
Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Raccogliere le olive ancora verdi, riporre le
olive per tre giorni in acqua senza alcun condilmenbgni giorno sostituire I'acqua. Trascorsi i gierni,
lavare per bene sotto acqua corrente le olive; nncantenitore salare dellacqua al punto giusto ed
immergervi le olive (per ottenere I'acqua salatpuaito giusto, basta versarvi del sale fino a qaamduovo

di gallina resta a galla), aggiungendovi limonilitf a pezzi, abbonante aglio pestato senza safasel
abbondante origano. Tenere le olive a bagno peeranuna quindicina di giorni fino a quando perddno
gusto amarognolo. Quindi le olive vanno scolat&riezate con le mani e deposte in vasi di vetraaiscon
I'aggiunta di aglio finemente tagliato, menta frasaceto di vino. e olio extravergine d'oliva.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamento:Nessuna
attrezzatura specifica.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:ldonei ambienti domestici o cucine di
osterie e/o ristoranti.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 anni: Gli anziani di Buccheri raccontano che la
prima oliva da mensa era I'oliva a puddascedda oiive verdi del tipo Nocellara etnea (detta \&&di
raccolta assai presto (seconda meta di settensmi@gcciata e messa in acqua salata. Cosi viemetties
nel Ricettario dell'osteria u locale dei fratelbffnica, da cui si ricava il giusto modo di prepkrar



Oliva “Nebba”

Territorio interessato alla produzione: Scillato.

Descrizione sintetica del prodotto:Oliva con duplice attitudine, di colore giallo oton sfumature verdi,
dall'odore e sapore fruttato con retrogusto dolaeidita massima dello 0,9%.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: La raccolta delle olive avviene per brucatura
nel periodo novembre-dicembre.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamento:Brucatura,
contenitori rigidi areati per la raccolta, molitura

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:La lavorazione viene effettuata in
frantoi autorizzati e a norma CE, la conservaziiaae effettuata in contenitori d'acciaio o vetro.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: | sistemi di raccolta e conservazione si sono
da sempre svolti nelle modalita descritte.

Oliva nera di Buccheri, oliva niura di Buccheri.

Territorio interessato alla produzione: Comune di Buccheri (SR).

Descrizione sintetica del prodotto:Olive della varietd Tonda Iblea raccolte a complatturazione
di colore violaceo.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Le olive nere vengono raccolte nei mesi di
novembre e dicembre e “addolcite” con un procedimei “salatura a secco”: le olive vengono seleaten
manualmente e messe in contenitori con solo sal&@giorni; ogni giorno vengono mescolate per faeo

la fuoriuscita dell'acqua contenuta nelle olivesse2 Con questa tecnica, la polpa si restringe sapore
delle olive risulta concentrato, intenso e unico.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamento:Calibratrice
manuale o a motore e vaglio manuale o a motore.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:ldonei ambienti domestici o cucine di
osterie e/o ristoranti.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoasé praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: E’ un prodotto esclusivo per I'ottimo rapporto
polpa-nocciolo, si presta molto all'uso gastronanamme olive da mensa. In passato la richiedevano i
mercati di Catania, Palermo, Napoli, dove venivehettata “Oliva di Buccheri”. Di queste olive paiio
scrittore Giuseppe Fava ne “I Siciliani”, dove egdie che negli anni 50 egli assaggido questa ptetiba
dopo aver partecipato ad un incontro di calcio. Rigkttario dell’osteria “U locale” dei fratelli Fmica, le
olive nere si friggono e si condiscono con agliepgroncino, semi di finocchietto selvatico ed olio
extravergine di oliva; oppure si cucinano al fome@ome si faceva anticamente buttate nella cersddac
della brace.

Oliva nera — oliva nera passulunara — passuluni —l&va acciurata — aliva cunzata

Territorio interessato alla produzione: Litorale tirrenico e collina interna della proviacdi Palermo, da
Ventimiglia di Sicilia a San Mauro Castelverde.

Descrizione sintetica del prodotto: Oliva raccolta a maturazione quando assume la tedstica
colorazione nera. Il prodotto qualitativamente moigd viene raccolto dal mese di gennaio.

Descrizione delle metodiche di lavorazione, consexxione e stagionatura:Tradizionalmente le olive
raccolte vengono “curate” sotto sale. Commerciabm&angono trattate con salamoia all'8%.

Possono essere surgelate.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamentoCalibratrice —
vaglio.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Locali in regola con la normativa
igienico-sanitaria.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoasé praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 anni: Esistono notizie della presenza di questo
prodotto gia nell'ottocento.



Origano

Territorio interessato alla produzione: Territorio del Comune di Villarosa con terreni daéred esposti al
sole.

Descrizione sintetica del prodotto:Pianta erbacea perenne a portamento cespitosoti Irdisa-porpora
sono riuniti in pannocchie terminali. Le foglie soovali, spicciolate, non dentate e pelose.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Le foglie vengono essiccate all'ombra e
conservate in barattoli o sacchetti di carta otjglagper uso alimentare; oppure in cespi all'apierta.
Materiali e attrezzature specifiche utilizzate pera preparazione e il condizionamentoNessuna.
Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Nessuna.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 anni: Da “Bellarosa: Uomo serio” (di V. De
Simone).

Ovaletto di Calatafimi

Territorio interessato alla produzione: Comune di Calatafimi e Segesta.

Descrizione sintetica del prodottoArancia bionda di forma ovale che matura dal 20gr@agl 2 luglio.
Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: L'Ovaletto di Calatafimi necessita di cure
attente e continue. Abitualmente gli alberi doppdgatura di formazione vengono potati ogni treiann
L'irrigazione € indispensabile durante I'estate ladilizzo di 100 litri di acqua per pianta ogrd giorni. La
raccolta viene effettuata manualmente e interéggiodo che va dal 20 maggio fino ai primi diliog
Materiali e attrezzature specifiche utilizzate pefa preparazione e il condizionamentoCeste di vimini.
Descrizione dei locali di lavorazione, conservazien e stagionatura: | locali di lavorazione e
confezionamento devono essere salubri e igienicenaatettabili.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 anni: L'Ovaletto di Calatafimi € un'arancia le cui
origini ci portano all'inizio del 900. Il nome étdadalla forma ovale e dall'esclusiva presenzaareiorio
del comune di Calatafimi.

Patata Novella di Siracusa, patata primaticcia

Territorio interessato alla produzione: Siracusa, Cassibile.

Descrizione sintetica del prodotto:La cultivar di patata presente in maniera premimerdl territorio di
Siracusa € la “Spunta” affermatasi grazie alla vadterusticita e produttivita. Tale cultivar &€ dhesizzata

da tuberi di grosse dimensioni, di forma ovalexadiata e con pasta di colore giallo paglierino.

Descrizione delle metodiche di ottenimento del pramto: A causa della mancata extrastagionalita della
coltura, le tecniche di coltivazione e le scelteiatali devono essere necessariamente differendigietto
alla coltura in ciclo ordinario. La patata precoogglgrado il periodo di coltivazione, risulta sdrils alle
carenze idriche che ne condizionano la differemarezdei tuberi ed il loro successivo accrescimento
Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perda preparazione e il condizionamento:

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Allo stato attuale non esistono
strutture che si occupano della valorizzazione ptetlotto. Spesso il prodotto € venduto direttamémte
campo.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoasé praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 anni: La coltivazione della patata precoce é stata
avviata in Sicilia agli inizi del secolo lungo laskcia costiera jonica a nord di Catania. In sedalcoltura

ha interessato tutte le aree litoranee joniche @asivia a Siracusa. Infatti il ciclo produttivo ¢@mente
extrastagionale si avvale delle favorevoli condizi@ambientali, quali il clima mite con assenza di
temperature minime inferiori a 0°C e terreni férilben disposti (suoli bruno — calcarei del sisacp)
proprie delle suddette zone.

Pere Butirra d'estate - “Pira 'Mputiri”

Territorio interessato alla produzione: Territorio Etneo — Altitudine da 600 a 1800 mt.ra.!
Descrizione sintetica del prodotto:Frutto di forma ovale allungata, superficie liscegolare e lucida,



peduncolo corto, mediamente grosso, buccia generaémverde chiaro raramente con sfaccettatura,rosea
polpa succosa talvolta fondente zuccherina privaelliile sclerenchimatiche. Pezzatura 100-150 gr.
Descrizione delle metodiche di lavorazione, consexione e stagionaturaLa maturazione avviene dalla
seconda quindicina di luglio a tutto agosto (a sdeodell'altitudine). In fruttaia si conservano peca
trenta giorni.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamentoln magazzino
viene effettuata (manualmente) la calibratura desiazione in cassette di legno con collocazione
monostrato.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:ln magazzino in alta montagna
(adesso anche nei frigoriferi). | magazzini comsist in fabbricati rurali edificati a crudo con btbé di
pietra lavica di forma diversa collocati con maesartigianale, le pareti non sono intonacate. dlgdv
sprowvisti di pavimentazione oppure lastricato ietqa o selciato. Tetto in legno con copertura appo
siciliano.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: Annali della Regia Stazione sperimentale di
frutticoltura e di agrumicoltura. Acireale-Volurn¥/I — anno 1941.

Pere Spinelli - “Pira Spineddi”

Territorio interessato alla produzione: Territorio Etneo — Altitudine da 600 a 1800 mt.ra.

Descrizione sintetica del prodotto: Frutto piriforme tozzo, peduncolo robusto legndeogo, giallo
rosastro, punteggiatura abbondante, polpa compég¢tagsa, dolce, poco succosa, leggermente tannica
Pezzatura circa 150 gr. Esistono due sottovarnigta,a frutto grosso “Spinello doppio” ed una atérygiu
piccolo ma dal sapore piu delicato “Spinello”.

Descrizione delle metodiche di lavorazione, conse&zione e stagionatura:ll frutto viene raccolto non
completamente maturo da ottobre in poi. Si conserfano a marzo-aprile. Da consumarsi preferibilteen
cotte.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamentoln magazzino
viene effettuata (manualmente) la calibratura. \@magconfezionate in file o reste “pennula” di 15fAdti,
legando le pere a due a due.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:In magazzino (adesso anche in
frigoriferi). | magazzini consistono in fabbricatirali edificati a crudo con blocchi di pietra leaidi forma
diversa collocati con maestria artigianale, le pamon sono intonacate. Talvolta sprovvisti di
pavimentazione oppure lastricato in pietra o stlcigetto in legno con copertura in coppo siciliano
Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: Annali della Regia Stazione Sperimentale di
frutticoltura e di agrumicoltura. Acireale-Volurn¥/l — anno 1941.

Pere Ucciardona - “Pira Ucciarduna”

Territorio interessato alla produzione: Territorio Etneo — Altitudine da 600 a 1800 mkrs.

Descrizione sintetica del prodotto:Frutto piriforme largo alla base e largo versoi€apPeduncolo grosso,
legno robusto inserito eccentricamente. Superfiekefrutto irregolare, bitorzolata, buccia di c@agiallo
carico a maturazione con punteggiatura rugginaspagiallognola fondente succosa ed aromatica.
Pezzatura grossa (250-350 gr.)

Descrizione delle metodiche di lavorazione, consezione e stagionatura:ll frutto viene raccolto non
completamente maturo a fine ottobre. La maturazf{onfuttaia) avviene entro novembre.

Si conservano fino a marzo.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamentoin magazzino
viene effettuata (manualmente) la calibrazione stesiazione in cassette di legno con collocazione
monostrato.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:In magazzino (adesso anche in
frigoriferi). | magazzini consistono in fabbricatirali edificati a crudo con blocchi di pietra leaidi forma
diversa collocati con maestria artigianale, le pamon sono intonacate. Talvolta sprovvisti di
pavimentazione oppure lastricato in pietra o sticiBetto in legno con copertura in coppo siciliano
Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: Annali della Regia Stazione Sperimentale di



frutticoltura e di agrumicoltura. Acireale-Volur¥/l — anno 1941.

Pere Virgolosa - “Pira Virgulusi”

Territorio interessato alla produzione: Territorio Etneo - Altitudine da 600 a 1800 mt.ra.l

Descrizione sintetica del prodotto:Frutto piriforme tozzo depresso ai poli, superfiigeia ma regolare,
buccia verde chiara alla raccolta, giallo limoné& ahaturazione che avviene in fruttaia, punteggaatu
rugginosa, peso medio circa 150-200 gr., polpadoiaiallastra, fondente, succosa, delicata e prafam
Descrizione delle metodiche di lavorazione, consexione e stagionatura:ll frutto viene raccolto non
completamente maturo tra settembre ed ottobre.dtanazione avviene entro novembre.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamentoin magazzino
viene effettuata (manualmente) la calibratura deconate in cassette (di legno) monostrato.
Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:In magazzino in alta montagna
(adesso anche in frigoriferi). | magazzini consistan fabbricati rurali edificati a crudo con blbcdi pietra
lavica di forma diversa collocati con maestriagiatnale, le pareti non sono intonacate. Talvoltawspsti di
pavimentazione oppure lastricato in pietra o sticiBetto in legno con copertura in coppo siciliano
Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: Annali della Regia Stazione Sperimentale di
frutticoltura e di agrumicoltura. Acireale-Volurnx/l — anno 1941.

Pistacchio

Nessun altro pistacchio ha un colore verde smerett brillante e un profumo cosi intenso, resinoso
grasso. E' arrivato in Sicilia con gli Arabi e ¢adabo proviene il suo nome in dialetto: frastuca.

| suoi alberi sono un groviglio di rami sottili ertorti che a settembre si colorano di rosa, ggappoli di
pistacchi che, chiusi nel mallo, sembrano confgttiuna coltivazione impegnativa e faticosa.

Innanzitutto perche le piante fruttificano soltangmi due anni, e poi perché crescono in terrecidaatati,
dove e impossibile utilizzare qualsiasi macchingistacchi si raccolgono a mano, uno per uno, ®osrin
equilibrio fra i massi di lava nera con sacchiadatal collo. Interi, in granella e in pasta somangrediente
importante della pasticceria siciliana: profumamssate, torroni, gelati, torte e pasticcini. | Rrteati, in
alcuni casi, sono anche commercianti.

Pomodoro Faino di Licata detto “buttiglieddu”

La coltura del pomodorino (buttiglieddu) nel tesrib di Licata ha rivestito da sempre una notevole
importanza. In passato la coltura veniva praticatpieno campo ed in asciutto; la coltivazioneizeéva
tecniche di aridocoltura al fine di sfruttare algte le poche piogge invernali; inoltre per congentin
anticipo della raccolta, in alcune aree particolmta vocate si ricorreva ad apprestamenti protettiv
costituiti da arelle di cannucce palustri e veritaljl stoppie. Tale coltura, che rappresentava drefi
all'occhiello dell'agricoltura del comprensorio, ncd'avvento dei tunnel ha subito una radicale
trasformazione, passando dal regime asciutto aajuegjuo e dal pieno campo all'ambiente protetto.
Questa trasformazione ha determinato un signifioatiambiamento sia nella tecnica di coltivazione ch
nelle varietd, oggi infatti, I'ecotipo locale é tetayeneticamente migliorato e sostituito con undibrFI
(Faino della S.G.) che risulta essere piu prodaitéipiu adatto all'ambiente protetto. Per quargoanida la
tecnica colturale, ormai € completamente scomplarss®emina diretta, sostituita dal trapianto; latural
viene allevata a terra sotto tunnel con un investitm di 5-6 mila piante/ha.

Il frutto di piccole dimensioni, 10-20 gr., presamblore rosso brillante e notevole consistenzarastutto se
ottenuto in zone dove si hanno acque con elevaiteoato di sali. Per quanto riguarda I'epoca dictia
ormai si € avuta una vera e propria destagiondiana, avendo praticamente la presenza del frutasiq
tutto I'anno, con una maggiore concentrazione gebduzioni nel periodo che va da gennaio a giugno.

La destinazione del prodotto, in passato era aiandll'ottenimento di sugo o concentrato di pomodo
(strattu), mentre oggi l'uso piu ricorrente e quell antipasti o insalate. | mercati dove il praddrova
maggiori sbocchi sono quelli del centro-nord It@igiene molto apprezzato soprattutto se di buoiadite.

Alla coltura sono interessati circa 500 ettari, cora produzione media ottenibile di 300 ql., dmitiii su
tutto il territorio della Piana. Le ridotte dimeosi aziendali e la conduzione familiare delle ste$®ne si
addice a questo tipo di coltura, visto che trasticdi produzione, la maggiore incidenza e rappriega dalla
manodopera richiesta per la raccolta del prodotto.



Pomodoro seccagno “Pizzutello di Paceco”

Territorio interessato alla produzione: Comune di Paceco, Trapani, Erice e Valderice.

Descrizione sintetica del prodotto: Pomodoro da serbo a bacca piccola di colore rossgialta,
caratterizzata dalla presenza di un umbone puntéorcoltivato sia per il consumo fresco che coraterv
“appeso” in fili di spago per il consumo nel pewoidvernale. Ottimo ingrediente del pesto alla &rsgse e
della pizza “origanata”

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Pomodoro seccagno (coltivato in assenza di
irrigazioni) sia in terreni pianeggianti che in areollinari. Resistente a numerose avversita, sigatlra
fisiologica che parassitaria, € ottenuto, per {g pi coltivazione biologica.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamento:ll pomodoro
fresco viene raccolto a completa maturazione e issmesul mercato per la successiva trasformazione o
destinato a ristoranti e/o pizzerie. Il prodotto skabo viene raccolto dalla fase di invaiatura ellgudi
colorazione rosso chiaro per essere avviato atlaarwazione.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:ll pomodoro da serbo, che in termini
dialettali & detto anchpomodoro da pennulajiene raccolto nelle prime ore del giorno, stadecadalla
pianta con forbici i grappoli di pomodoro invaiatoscarsamente colorato. Immediatamente i grappoli
vengono infilati manualmente in fili di spago perrhare le cosiddettpennuleche successivamente vanno
appese in locale fresco e ventilato.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: Nel Comune di Paceco, prima, e nei comuni
limitrofi successivamente, la coltivazione del palom seccagno e la conseguente preparazione del
pomodoro da conservare in grappoli appesi, viersigata da oltre 50 anni e continua tuttora per la
crescente domanda da parte di pizzerie locali ¢héefiscono questo tipo di pomodoro, che ottenato i
assenza di irrigazioni, mantiene anche nel periodernale il caratteristico profumo e le proprietél
pomodoro fresco e naturale.

Pomodoro secco “ciappa”

Materia prima: Pomodori.

Tecnologia di preparazione:l pomodori (meglio scegliere i San Marzano) vengtavati e tagliati in due
parti in senso verticale. Si mettono su un asseopcbn le parti tagliate verso l'alto. Si espong@h sole
quotidianamente coprendoli con garze per evitareantdestie degli insetti, fin tanto che non siano
completamente disidratati. Si conservano in vasiediio tal quali con foglie di alloro e basilicappure si
mettono sott'olio aromatizzandoli a piacere. M@uesto caso € opportuno salare i pomodori prinfartli
essiccare.

Maturazione: Qualche settimana.

Area di produzione: In tutto il Mezzogiorno.

Calendario di produzione: Luglio, agosto, settembre.

Note: | pomodori essiccati vengono utilizzati per salspee altre preparazioni. Inoltre una quantitd non
indifferente viene commercializzata sott'olio artimeata all'origano, all'aglio, al prezzemolo, eirg di
finocchio, al timo, al peperoncino, ecc. Originadigl'’America latina, il consumo del pomodoro sliffuso

in Europa con la coltura italiana come punto cérgn. Questo perche nell'area mediterranea il pammba
migliorato sia il suo aspetto che il suo sapore.

Rosmarino, “rosamarina”

Territorio interessato alla produzione: Territorio del Comune di Villarosa. Terreni rocsi@d asciutti.
Descrizione sintetica del prodotto:Pianta aromatica a portamento arbustivo. Ha faijftiette ed aghiformi,
biancastre nella pagina inferiore e fiori ermaftioidiegolari disposti in grappoli ascellari.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Essiccazione all'ombra. Conservazione in
barattoli di vetro o sacchetti di carta o plaspea uso alimentare.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate peda preparazione e il condizionamentoNessuna.
Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Nessuna.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: Da “Bellarosa: Uomo serio” (V. de Simone).



Susina Ariddu di core, Ariddi ri core, Ariddicore.

Territorio interessato alla produzione: Territori Comunali di Altofonte e Monreale racchiunell'Area
metropolitana di Palermo (individuata con DecretesRiente Regione Sicilia 10/8/1995). Tali teriitor
appartenevano storicamente al re Normanno Guglifllesuccessivamente all'arcidiocesi di Monreale.
Descrizione sintetica del prodotto:Piccoli frutti sferoidali dalla buccia gialla @rterno giallo intenso. Le
susine hanno un diametro di circa 3 cm e hanna@apare molto zuccherino e succoso. Si prestanoeasdiv
tecniche di conservazione che ne consentono ilurnasen oltre il periodo di maturazione che avvigae
la fine di luglio e i primi di agosto.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: La coltivazione delle piante di susino avviene
con le normali tecniche agricole usate nella fcottura. Particolare attenzione viene tuttaviarviag alle
fasi di raccolta, che richiedono un elevato livellospecializzazione. La raccolta avviene manuateen
cercando di mantenere intatto il picciolo e di romere meno pruina (polvere bianca sulla superfigke
frutto) possibile.

La varieta Ariddu di core si presta ad una tecdiceonservazione peculiare chiamata incartatudagvata
alla fine dell'Ottocento con cui & possibile averpossibilita di consumare le susine come se fodsesche
per diversi mesi oltre la raccolta attraverso I'dethia carta velina. Ad uno specifico punto di nnazione si
raccolgono le susine cercando di mantenere inifgbiociolo. | frutti vengono portati in uno spazineterno
dove in precedenza sono gia state ricavate alduiseesbianche di carta velina. Vengono sceltifsdti e
grazie all'uso dello spago vengono avvolti dalleecin modo da formare un prodotto artigianale wlzito
treccia associato al mito delle stagioni.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamento:Durante la
raccolta vengono usati cesti in vimini tradizioreliamati “panari” o “panarotti” e scale a piolieckiengono
appoggiate delicatamente sui rami piu robusti.

Per l'incartatura si usano principalmente spagartaoselina.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura: Le trecce di susine vengono
solitamente appese all'interno di locali asciuttieatilati.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: Le susine Ariddu di core sono citate in diversi
testi storici e nel 1963 € stato pubblicato neRasista di floricoltura italiana” il “Contributo & studio delle
cultivar di susino della Provincia di Palermo” éfitato dall'lstituto di Coltivazioni Arboree delhiversita
di Palermo in cui si analizza con metodo scierdifecvarieta in esame .

Nel territorio monrealese esistono diversi esemplanti piu di venticinque anni.

La varieta e menzionata nel “REPERTORIO DELLE CUWAR/ACCESSIONI AUTOCTONE
SICILIANE DELLE PRINCIPALI SPECIE ARBOREE DA FRUTTQAIllegato A D.A. 11 del 18/01/2011)
dell'assessorato delle risorse agricole e alimedt&dla Regione Siciliana nella sezione “SUSINOufRrs
Domestica L. e affini)” come SUS 16 - SUSINO —IBRU DI CORE.

La tecnica dell'incartatura e stata sviluppataXi¥ secolo e tramandata di generazione in genenaziimo

ai nostri giorni.

Susina Caleca, Caleca, Pruno Caleca

Territorio interessato alla produzione: Territori Comunali di Altofonte e Monreale racchiunell'Area
metropolitana di Palermo (individuata con DecretesRiente Regione Sicilia 10/8/1995). Tali teriitor
appartenevano storicamente al re Normanno Guglifllemsuccessivamente all'arcidiocesi di Monreale.
Descrizione sintetica del prodotto:Piccoli frutti sferoidali dalla buccia violaced'mterno giallo intenso.

Le susine hanno un diametro di 3 - 3,5 cm e hanmesapore zuccherino che diventa piu intenso con la
maturazione. Gli alberi risultano vigorosi e nerolorami si formano vari “grappoli” di susine (tale
comportamento viene indicato con I'aggettivo dialet rapparine). Questa varieta risulta decisamente
succosa e per questo i noccioli tendono a rimaageeenti alla polpa. La maturazione avviene trnka di
giugno e i primi di luglio.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: La coltivazione delle piante di susino avviene
con le normali tecniche agricole usate nella fcottura. Particolare attenzione viene tuttaviarviag alle
fasi di raccolta, che richiedono un elevato livellospecializzazione. La raccolta avviene manuateen
cercando di mantenere intatto il picciolo e di romere meno pruina (polvere bianca sulla superfigke
frutto) possibile.



Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamento:Durante la
raccolta vengono usati cesti in vimini tradizioreliamati “panari’ o “panarotti” e scale a piolieckiengono
appoggiate delicatamente sui rami piu robusti.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Non richiesti locali particolari e/o
specifici.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: Le susine Lazzarino sono citate in diversi testi
storici e nel 1963 é stato pubblicato nella “Riaisli floricoltura italiana” il “Contributo allo stlio delle
cultivar di susino della Provincia di Palermo” ¢ftato dall'lstituto di Coltivazioni Arboree delhiversita
di Palermo in cui si analizza con metodo sciergifecvarieta in esame.

Nel territorio monrealese esistono diversi esemgligsiu di venticinque anni.

La varieta & menzionata nel “REPERTORIO DELLE CWIAR/ACCESSIONI AUTOCTONE
SICILIANE DELLE PRINCIPALI SPECIE ARBOREE DA FRUTTOAIllegato A D.A. 11 del 18/01/2011)
dell'assessorato delle risorse agricole e alimedt&dla Regione Siciliana nella sezione “SUSINOufRrs
Domestica L. e affini)” come SUS 1 - SUSINO — IR CALECA.

Susina della rosa, Pruna a rosa, Pruno rosa, SanRosa.

Territorio interessato alla produzione: Territori Comunali di Altofonte e Monreale racchiunell'Area
metropolitana di Palermo (individuata con Decretesiiente Regione Sicilia 10/8/1995). Tali territor
appartenevano storicamente al re Normanno Guglifllesuccessivamente all'arcidiocesi di Monreale.
Descrizione sintetica del prodotto:Piccoli frutti sferoidali-ellittici dalla bucciaigllo carico che alcune
volte possono presentare delle chiazze rosa/rossast probabilmente sono all'origine del nomesusine
hanno un diametro di 3-3,5 cm e hanno un saporeheuinio che diventa piu intenso con la maturaziaae.
maturazione avviene a luglio.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: La coltivazione delle piante di susino avviene
con le normali tecniche agricole usate nella frottura. Particolare attenzione viene tuttaviarva& alle
fasi di raccolta, che richiedono un elevato livelliospecializzazione. La raccolta avviene manuateen
cercando di mantenere intatto il picciolo e di rowere meno pruina (polvere bianca sulla superfieke
frutto) possibile.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamento:Durante la
raccolta vengono usati cesti in vimini tradizioreliamati “panari’ o “panarotti” e scale a piolieckiengono
appoggiate delicatamente sui rami piu robusti.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Non richiesti locali particolari e/o
specifici.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: Le Susine Pruno Rosa sono citate in diversi
testi storici e nel 1963 & stato pubblicato nelRasista di floricoltura italiana” il “Contributo & studio delle
cultivar di susino della Provincia di Palermo” éfitmto dall'lstituto di Coltivazioni Arboree delhiversita

di Palermo in cui si analizza con metodo sciergifecvarieta in esame .

Nel territorio monrealese esistono diversi esemgligsiu di venticinque anni.

La varietah €& menzionata nel “REPERTORIO DELLE CWMAR/ACCESSIONI AUTOCTONE
SICILIANE DELLE PRINCIPALI SPECIE ARBOREE DA FRUTTQAIllegato A D.A. 11 del 18/01/2011)
dell'assessorato delle risorse agricole e alimedtdla Regione Siciliana nella sezione “SUSINOufRrs
Domestica L. e affini)” come SUS 17 - SUSINO -UNO ROSA.

Susina Pruno di Vruno, Pruno ri Vruno, pruno vruno.

Territorio interessato alla produzione: Territori Comunali di Altofonte e Monreale racchiunell'Area
metropolitana di Palermo (individuata con DecretesRiente Regione Sicilia 10/8/1995). Tali teriitor
appartenevano storicamente al re Normanno Guglifllesuccessivamente all'arcidiocesi di Monreale.
Descrizione sintetica del prodotto:Piccoli frutti ellissoidali dalla buccia violacedl'interno giallo intenso.

Le susine hanno un diametro di 3-3,5 cm e hannesapore zuccherino che diventa piu intenso con la
maturazione. Durante la fase di maturazione itdrdiventa via via piu colorito diventando “vruna’piena
maturazione. Gli alberi risultano vigorosi e nerolorami si formano vari “grappoli” di susine (tale
comportamento viene indicato con l'aggettivo diallet rapparine). Questa varieta risulta decisamente
succosa e per questo i noccioli tendono a rimaseeeenti alla polpa. La maturazione avviene adugli



Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: La coltivazione delle piante di susino avviene
con le normali tecniche agricole usate nella fcottura. Particolare attenzione viene tuttaviarviag alle
fasi di raccolta, che richiedono un elevato livellospecializzazione. La raccolta avviene manuateen
cercando di mantenere intatto il picciolo e di romere meno pruina (polvere bianca sulla superfigke
frutto) possibile.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamento:Durante la
raccolta vengono usati cesti in vimini tradizioreliamati “panari” o “panarotti” e scale a piolieckiengono
appoggiate delicatamente sui rami piu robusti.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Non richiesti locali particolari e/o
specifici.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: Le Susine Pruno di Vruno sono citate in
diversi testi storici.

Nel territorio monrealese esistono diversi esemgligsiu di venticinque anni.

La varieta € menzionata nel “REPERTORIO DELLE CWIAR/ACCESSIONI AUTOCTONE
SICILIANE DELLE PRINCIPALI SPECIE ARBOREE DA FRUTTOAIllegato A D.A. 11 del 18/01/2011)
dell'assessorato delle risorse agricole e alimedtdla Regione Siciliana nella sezione “SUSINOufRIs
Domestica L. e affini)” come SUS 20 - SUSINO -UNO DI VRUNO.

Susina Sanacore Tardiva, Sanacore tardiva, Sanaedca facciuzza rossa.

Territorio interessato alla produzione: Territori Comunali di Altofonte e Monreale racchiunell'Area
metropolitana di Palermo (individuata con DecretesRiente Regione Sicilia 10/8/1995). Tali teriitor
appartenevano storicamente al re Normanno Guglillmsuccessivamente all'arcidiocesi di Monreale
Descrizione sintetica del prodotto: La cultivar ‘Sanacore tardivo’ presenta carattefie simili alla
Sanacore ma giunge a maturazione con circa 2@QidB0i di ritardo rispetto alla tipologia “precogefrutti
sono leggermente piu grandi e tendono a presemtarémacchiolina” rossa che in siciliano viene ohédia
“facciuzza” rossa.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: La coltivazione delle piante di susino avviene
con le normali tecniche agricole usate nella fcottura. Particolare attenzione viene tuttaviarviag alle
fasi di raccolta, che richiedono un elevato livellospecializzazione. La raccolta avviene manuateen
cercando di mantenere intatto il picciolo e di rowere meno pruina (polvere bianca sulla superfieke
frutto) possibile.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamento:Durante la
raccolta vengono usati cesti in vimini tradizioraliamati “panari” o “panarotti” e scale a piolieckiengono
appoggiate delicatamente sui rami piu robusti.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Non richiesti locali particolari e/o
specifici.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: Le susine Sanacore tardive sono citate in
diversi testi storici. Nel territorio monrealesésésno diversi esemplari ultraventicinquennali.

La varieta e menzionata nel “REPERTORIO DELLE CWAR/ACCESSIONI AUTOCTONE
SICILIANE DELLE PRINCIPALI SPECIE ARBOREE DA FRUTTQAIllegato A D.A. 11 del 18/01/2011)
dell'Assessorato delle risorse agricole e alimewntalia Regione Siciliana nella sezione “SUSINOufiRrs
Domestica L. e affini)” come SUS 21 - SUSINO ANACORE TARDIVO.

Susina Lazzarino, Lazzarino, Rapparino di Monreale

Territorio interessato alla produzione: Territori Comunali di Altofonte e Monreale racchiunell'Area
metropolitana di Palermo (individuata con DecretesRiente Regione Sicilia 10/8/1995). Tali teriitor
appartenevano storicamente al re Normanno Guglifllesuccessivamente all'arcidiocesi di Monreale.
Descrizione sintetica del prodotto:Piccoli frutti ovoidali dalla buccia violacea énerno giallo. Le susine
hanno un diametro di circa 3,5 cm e hanno un sapaecherino che diventa piu intenso con la maininaz
Gli alberi risultano vigorosi e nei loro rami sirfeano vari “grappoli” di susine (tale comportameni@ne
indicato con I'aggettivo dialettale rapparino). Gtzevarieta risulta non molto succosa e per questocioli
tendono a staccarsi facilmente dalla polpa. La raatone avviene durante la prima meta del mesgatita.
Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: La coltivazione delle piante di susino avviene



con le normali tecniche agricole usate nella frottura. Particolare attenzione viene tuttaviarvag alle
fasi di raccolta, che richiedono un elevato livellospecializzazione. La raccolta avviene manuateen
cercando di mantenere intatto il picciolo e di rowere meno pruina (polvere bianca sulla superfieke
frutto) possibile.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamento:Durante la
raccolta vengono usati cesti in vimini tradizioreliamati “panari’ o “panarotti” e scale a piolieckiengono
appoggiate delicatamente sui rami piu robusti.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Non richiesti locali particolari e/o
specifici.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: Le susine Lazzarino sono citate in diversi testi
storici e nel 1963 é stato pubblicato nella “Riaisli floricoltura italiana” il “Contributo allo stlio delle
cultivar di susino della Provincia di Palermo” ¢fitato dall'lstituto di Coltivazioni Arboree delhiversita

di Palermo in cui si analizza con metodo scierdifecvarieta in esame.

Nel territorio monrealese esistono diversi esemgligsiu di venticinque anni.

La varieta e menzionata nel “REPERTORIO DELLE CUWAR/ACCESSIONI AUTOCTONE
SICILIANE DELLE PRINCIPALI SPECIE ARBOREE DA FRUTTOAIllegato A D.A. 11 del 18/01/2011)
dell'assessorato delle risorse agricole e alimedt&dla Regione Siciliana nella sezione “SUSINOufRrs
Domestica L. e affini)” come SUS 18 - SUSINO —ZZARINO.

Susini “Sanacore”, “U prunu ri murriali”

Territorio interessato alla produzione: Monreale e Altofonte.

Descrizione sintetica del prodotto:Varieta locale di susino allevato esclusivamergitarfascia collinare
della “Conca d'Oro” nei Comuni di Monreale e Altofe. Frutto ellittico allungato, di colore oro coflessi
verdognoli sia della buccia che della polpa, pesdimdel frutto 25-35 gr., peso medio della polge33 gr.,
peso medio del nocciolo 1-2 gr. Elevata sorbevaleiet frutto che presenta odore e sapore tipicetede.
Periodo di maturazione, prima decade di luglio.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Il “sanacore” viene allevato a vaso con densita
d'impianto di 250-270 piante per ettaro. Il susiiene coltivato adottando tutte le normali pratiche
agronomiche delle aziende ordinarie. Particolatenaione viene osservata nella fase di raccolta per
mantenere intatta la patina cerosa che rivestautiiof Il frutto raccolto viene confezionato in satie di
faggio dal peso massimo di 15 Kg. ed inviato suhitmercati.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamento:Non vengono
effettuate ulteriori operazioni successive allacodia.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Non vengono effettuate ulteriori
operazioni successive alla raccolta.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoasé praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: La coltivazione del “Sancore” si & affermata
agli inizi del XX secolo quando le opere di cangdizione del flume Oreto hanno consentito l'irrigagi
della fascia collinare della Conca D'Oro.

Tartufo bianchetto di Buccheri- Trufolo

Territorio interessato alla produzione: Buccheri (SR)

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: La raccolta viene effettuata con cani
appositamente addestrati e con particolare struondatto “vanghetto”, costituito da un manico djre alla
cui estremita si trova una piccola vanga di accdiidorma variabile. | tartufi cosi estratti vengopoi
conservati in frigorifero avvolti in una carta adsnte all'interno di

barattoli di vetro.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamento:Barattoli in
vetro.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Sono ideali gli ambienti domestici, le
cucine ed i laboratori di preparazione di osterigstoranti.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: nessuna



Tartufo Scorzone di Buccheri Trufolo

Territorio interessato alla produzione: Buccheri(SR)

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura:La raccolta viene effettuata con cani
appositivamente addestrati e con particolare stntoneletto “vanghetto”, costituito da un manicdetino
alla cui estremita si trova una piccola vangaadciaio di forma varialbile. | tartufi cositesti vengono
poi conservati in frigorifero avvolti in una carasorbente

all'interno di barattoli di vetro

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamento:Barattoli in
vetro.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziane stagionatura:Sono ideali gli ambienti domestici, le
cucine ed i laboratori di preparazione di osterigstoranti.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: nessuno

Zucca virmiciddara, Cucuzza virmiciddara

Territorio interessato alla produzione: Territori Comunali di Altofonte e Monreale racchiugell'Area
metropolitana di Palermo (individuata con DecretesRiente Regione Sicilia 10/8/1995). Tali teriitor
appartenevano storicamente al re Normanno Guglifllemsuccessivamente all'arcidiocesi di Monreale.
Descrizione sintetica del prodotto:Piccole zucche dalla forma ovoidale. La bucciaecédg scuro ma
presenta diverse macchie bianche ovali dispoststrature orizzontali che conferiscono alla zucea u
aspetto caratteristico L'interno € bianco e nosgmta cavita. Internamente la zucca ha tre seft@econda
del grado di maturazione i semi possono essereliiameri.

Descrizione delle metodiche di lavorazione, consexxione e stagionatura:La zucca € una pianta con
tralci che tende ad appoggiarsi su tutori. Dai ragipenderanno le zucche mature. Durante la editine

si cerca di fare in modo che la zucca si “arramipish tutori facilmente raggiungibili e/o evitandb
contatto col suolo che potrebbe fare marcire ttérprima della raccolta.

Le zucche piu tenere vengono usate per le ricetteuni a base di zucca. Le zucche piu dure si presta
anche alla trasformazione in confettura che nelreease viene chiamata “zuccata’o “cucuzzata”.
Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamento:Non richieste
attrezzature particolari e/o specifiche

Descrizione dei locali di lavorazione, conservazi@ne stagionatura:Per la conservazione si preferiscono
locali asciutti e ventilati per evitare un'evenauédrmazione di muffe o marcescenza. La trasforomezin
confettura tradizionalmente viene effettuata nelleine casalinghe.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 anni: La zucca virmiciddara era molto coltivata
nelle campagne monrealesi in quanto ingredientddmentale per le paste monacali (o biscotti obljngh
inventate dalle suore benedettine monrealesi. k@ iloportanza era tale che nel 1838 il termine tzuc
virmiciddara” é stata inserito nel “NUOVO DIZIONARI SICILIANO-ITALIANO compilato da una
societa di persone di lettere per cura del baroneevizo Mortillaro” Vol 1 con la seguente dizione:

“9 — CUCUZZA VIRMICIDDARA, altra varieta molto sine nello esterno ai poponi, ma un poco allungata,
ed ovale, se non che ha la corteccia marmorizeataglto buona a mangiare, ed e cosi detta dalbgléeisi

la sua polpa, quando é cotta, in tanti fili sirailivermicelli”.

Paste fresche e prodotti di panetteria, pasticcerjdiscotteria e confetteria

Amaretti

Territorio interessato alla produzione: Castellana Sicula.



Descrizione sintetica del prodottoPralina arricciata nella parte superiore.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: La parte iniziale della lavorazione é eseguita
con l'impastatrice, amalgamati tutti gli ingrediest prosegue a mano.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamento:Gli amaretti
vengono preparati con mandorle tritate, di cui pade amare, albumi e zucchero.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Laboratorio di pasticceria.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 anni: La tradizionalitd di questo prodotto,
tramandato da diverse generazioni, € stata comaraladiversi giornali, tra i quali il “Giornale &icilia”,

a livello regionale, la rivista “Dove” a livello nnaliale.

Biancomanagiare

Territorio interessato alla produzione: Tutta l'isola.

Descrizione sintetica del prodotto:Crema a base di latte assai leggera, che nelladana@agusano viene
fatta con latte di mandorla.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Ingredienti: latte, amido per dolci, zucchero,
scorza grattuggiata di un limone, cannella. Pregane: sciogliere a freddo 10 amido con un poattel.
Aggiungerlo al rimanente latte gia condito con lmehero e la scorza grattuggiata di un limone. &assul
fuoco a fiamma bassa e rimescolare sempre finclogelma non addensi, badando perd che non arrivi a
bollire. Versare su di un piatto di portata e laseiraffreddare in frigorifero. Per rendere il ‘fic@mangiare”
pit gustoso guarnirlo con pezzettini di cioccolatpolvere di cannella oppure preparare nel fondipidéo

di portata, su cui verra versato, uno strato didits (del tipo savoiardi) inzuppati di Marsala.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamento:Nessuna
attrezzatura specifica.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionaturaAmbienti domestici.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoasé praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 anni: Questo dolce era molto in uso nelle case
nobiliari siciliane. In letteratura troviamo diverenunciazioni dove viene indicato questo prelilolaice.
“Mentre degustava la raffinata mescolanza del lmarangiare, pistacchio e cannella racchiusa nei dbi
aveva scelti, don Fabrizio conversava con Pallagic¢ si accorgeva che questi....era tutt'altro whe
imbecille”. (Giuseppe Tomasi di Lampedusa, |l Gpdilo).

Biscotti a “s”

Territorio interessato alla produzione: Comune di Gratteri (PA), Area Iblea.

Descrizione sintetica del prodotto:Biscotto a forma di S, dal colore castano, aramato con semi di
finocchio.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Farina tipo 00, strutto, lievito madre
(crescenti), zucchero e semi di finocchio.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamento:Nessuna
attrezzatura specifica.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Si produce per lo piu in panificio e
viene consumato fresco entro pochi giorni dalladpmone.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 anni: E' prodotto dai panifici locali con ricetta
tramandata da padre in figlio sin dai primi anrii'@@0.

Biscotti al latte

Territorio interessato alla produzione: Comuni dell'Area Iblea

Descrizione sintetica del prodotto:Semola di frano duro e farina di grano tenero Q®latte, uova, sugna,
zucchero, vaniglia, ammoniaca, buccia di limonedtgggiata (o aroma di limone) e succo di arancia.
Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Realizzazione dell'impasto, passaggio alla
biscotteria per la formulatura delle classiche “Sidagiamento sulle teglie, cottura nel forno,
confezionamento.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamentoimpastatrice,



biscotteria, teglie da forno, confezionamento icchatti da 500 gr. accompagnati da etichetta.
Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Laboratori di pasticceria attrezzati
secondo le normative vigenti in materia igienicoisaia.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: Tradizione trasmessa dai nonni.

Biscotti bolliti: “I viscotta udduti”

Territorio interessato alla produzione: Comuni dell'Area Iblea nel periodo pasquale.

Descrizione sintetica del prodottoBiscotti duri aromatizzati al cumino.

Ingredienti: Semola di grano duro, uova, zucchero, strutto @ decumino.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Lavorazione dellimpasto, realizzazione delle
forme con scanalature al centro, immersione in admpliente e passaggio nel forno.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamentolmpastatrice,
raffinatrice, spianatoio, coltelli, teglie da formqmentole in acciaio inox.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Laboratori di pasticceria attrezzati
secondo le normative vigenti in materia igienicofsaia.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: Tradizione trasmessa dai nonni.

Biscotti di Natale “viscotta di Natali”

Territorio interessato alla produzione: Comune di Barrafranca.

Descrizione sintetica del prodotto:E' un biscotto dal gusto gradevole e dalla coesist friabile, ha una
forma sinuosa somigliante alla lettera “S”, coe#tremita lievemente sfrangiate.

Descrizione delle metodiche di lavorazione conserziane e stagionatura:Gli ingredienti del biscotto
sono: farina di grano tenero (un tempo chiamatadati maiorca), strutto, zucchero, lievito madreeeni di
anice, vengono tutti amalgamati. Successivamentpakta viene lavorata per modellare ogni singolo
biscotto. Segue poi la lievitazione, della durat224i ore e la cottura in forno. | biscotti posscessere
conservati a temperatura ambiente e consumati alggf®due settimane.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamento:Utensili e
recipienti vari usati in cucina. Solo per amalgaengli ingredienti i panifici utilizzano l'impastate e la
raffinatrice. Forno tradizionale a legna o fornoceanico.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Locali destinati abitualmente alla
cucina familiare o, nel caso di panifici, a laborai artigianale.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: L'usanza di preparare i “viscotta di Natali”
risale sicuramente ad epoca assai remota e quasiasna di eta avanzata ha dei ricordi dell'infategata
ai preparativi di questi dolci che si ripetevanmiognno in tutte le famiglie. | metodi di prepaz
rimangono sempre quelli tradizionali e cio & doyutituramente alla particolare forma del biscotte c
richiede una lavorazione e una rifinitura inevitadt@nte manuale su ogni singolo biscotto e che r@n h
consentito l'introduzione di attrezzature piu moder “viscotta di Natali”, all'origine destinati @onsumo
solo nel periodo natalizio, vengono attualmentedpttd e posti in vendita, dai panifici locali dutartutto
l'anno, con un largo consumo da parte della popmiaz

Biscotti duri (viscuttu duru)

Territorio interessato alla produzione: Calascibetta.

Descrizione sintetica del prodotto:Caratteristico biscotto dalla forma ad “esse” ipafarmente adatto alla
prima colazione con latte.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Impasto di farina, lievito, zucchero, sugna.
Cottura nel forno a legna.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate pera preparazione e il condizionamentolavorazione a
mano. Spianatoia. Forno a legna.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Laboratori di pasticceria attrezzati
secondo le normative vigenti in materia igienicoisaia.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoasé praticate in maniera omogenea e secondo



regole tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 anni: Dolce tradizionale Xibetano tramandato da
intere generazioni e offerto anche durante levigatdella Madonna del Carmelo (mese di maggio).

Biscotti glassati: “i viscotta ca liffia 0 mazziatf

Territorio interessato alla produzione: Comuni: Area Iblea nel periodo pasquale.

Descrizione sintetica del prodottoBiscotti duri con glassa di zucchero, aromatizzhlanone.

Ingredienti: Farina doppio zero e semola di grano duro, uavegtzero e sugna.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Realizzazione e lavorazione dell'impasto solo
con le uova e un po' d'olio di oliva, realizzaziatedle forme e passaggio nel forno, infine immarsian
glassa per la rifinitura.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamentoimpastatrice,
raffinatrice, spianatoio, teglie da forno, pentol@cciaio inox.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Laboratori di pasticceria attrezzati
secondo le normative vigenti in materia igienicoisaia.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: Tradizione trasmessa dai nonni.

Biscotto di Monreale (Viscottu ri Murriali)

Territorio interessato alla produzione: Tutto il Territorio Comunale di Monreale.

Descrizione sintetica del prodottoBiscotto a forma di S rovesciata con striaturevigesali di glassa.

Prodotto esclusivamente con farina di grano ter@p acqua, ammoniaca, vaniglia, strutto, zucchero
impalpabile ed albume d'uovo.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Gli ingredienti vengono amalgamati ed
impastati per circa 40'. L'impasto viene suddivisopiccoli cilindretti che deposti sulle teglie darno
vengono sagomati nella caratteristica forma ad e®sesciata. La cottura in forno avviene a 180° 2@r
minuti. La glassa, composta da zucchero impalpabitqua e poche gocce di limone, viene applicata su
biscotto appena sfornato.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate pera preparazione e il condizionamentol e attrezzature
sono quelle specifiche della pasticceria: impasgtneccanica e forno elettrico.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservazien e stagionatura: Laboratorio da pasticceria o
laboratorio di panificazione.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoasé praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: Il Biscotto di Monreale € nato nel XVI secolo
ad opera delle Monache Benedettine del Monaster8adli Castrenze in Monreale. La ricetta e stata
tramandata immutata sino ai nostri giorni. Il Bigoodi Monreale & riconosciuto anche in ambito
extraregionale. Giuseppe Tomasi di Lampedusa n#bado descrive le colazioni a base di Biscotto d
Monreale e caffe.

“Bocconetto” o “Buccunettu”

Territorio interessato alla produzione: Sant'Angelo di Brolo.

Descrizione sintetica del prodotto:Dolce da forno, costituito da un involucro di pasfiaglia ripiena di un
composto a base di zucchine verdi e ricoperto daglassa.

Descrizione delle metodiche di lavorazione conserzi@ne e stagionatura: Ingredienti: mandorle
sgusciate, farina 00, zucchero, uova, cannelladclkii garofano, scorza di limone, strutto, zucehierdi.
Preparazione: la zucca lunga verde, va raccoltadelfa maturazione. Dopo averla sbucciata si svdeta
semi, indi si taglia a strisce e si conserva céa sd acqua in botti di rovere o damigiane di v@ieo due o
pil mesi. Trascorso tale tempo il composto cosilgamato si ripone per tre giorni sotto I'acqua eote per
consentirne la dissalazione. Ad obiettivo raggiuninia la cottura della zucca, in apposito reaipéefino ad
ebollizione. Quando risultera al dente, si tagliaraubetti molto piccoli in seguito posti ad aseiteg pur
mantenendo una moderata umidita. Inizia cosi it@dimento detto della “incileppatura” che consisté
mescolare lo zucchero alla zucca in ragione di 4 &y 10 Kg. di materia prima, mentre questa cuoce
fuoco basso. Quando il composto acquista un asleitto si mette da parte in attesa che raffreddi.

A parte si prepara la mandorla, precedentementgatzdn acqua bollente, spellata e macinata che si



mescola con lo zucchero. Il preparato cosi ottesutiversa sulla zucca, candita precedentemeniesic
aggiungono cannella e fiori di garofano finementcimati. A parte si prepara una sottile sfoglia posta
da farina, uovo, strutto e acqua dalla quale sivecanno dischi del diametro di circa 10 cm., akemtro si
porra un cucchiaio dell'impasto, che si chiuderaamaggiera sul composto. | “bacconetti” cosi aitesi
metteranno in forno e una volta raffreddati si pi@mo con della glassa o “Marmorata” ottenuta con
zucchero a velo e albumi d'uovo

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate pela preparazione e il condizionamentoBotti di rovere o
damigiane di vetro per la conservazione della zeocail sale.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Laboratori di pasticceria ed ambienti
domestici.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: Il prodotto & stato verosimilmente introdotto
in S. Angelo durante la dominazione araba e tramtaniiho ai nostri giorni nella tradizione popolatelle
Monache Clarisse.

Braccialette

Territorio interessato alla produzione: Nicosia.

Descrizione sintetica del prodotto:Frittelle di Carnevale.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Un litro d'acqua, 1 Kg. di farina, 12 uova, un
cucchiaio di zucchero, 1 cucchiaio di sugna. In p@atola si mette a bollire I'acqua, lo zucchela sugna,
poi si ci versa la farina, si ottiene cosi un impashe si lascia raffreddare e vi si aggiungonodega, si
lavora un po' fino ad amalgamare bene, poi condeirte si da la forma di un braccialetto e si buita
nell'olio caldo, poi si spolverizzano con zucchermannella.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate petfa preparazione e il condizionamentoNessuna.
Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Locali destinati abitualmente alla
cucina familiare o, nel caso di panifici, a laborai artigianale.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 anni: Tradizioni tramandate da generazione in
generazione.

Buccellato

Territorio interessato alla produzione: Comune di Aidone.

Descrizione sintetica del prodotto:Quadrati di pasta farcita con fichi secchi, manglanbci, uva sultanina,
vino cotto o miele, cannella e chiodi di garofagiassati o ricoperti di zucchero a velo, e i gesovipieni

di zuccata.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura:

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamento:Spianatoia,
mattarello, rotella tagliapasta, pennellessa, jplatacforno.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Locali adibiti abitualmente a cucina.
Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 anni: Prodotto conosciuto fin dall'infanzia, da un
campione di 8 persone con eta superiore a 68 anni.

“Cannillieri”

Territorio interessato alla produzione: Comune di Villarosa.

Descrizione sintetica del prodottoDolci di farina, zucchero, lievito, un pizzico dile, acqua g.b. e semi di
sesamo, ripieni di uova sodi.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Impastare insieme tutti gli ingredienti; fare
riposare la pasta fino a completa lievitazionen&ee col mattarello la pasta, poi ricavarne vésiene
(paniere, candeliere, colombe, etc.) ed inseniatteinute da striscioline di pasta uno o piu u@gennellare
con albume montata a neve e cospargere con saesano. Infornare per 30/40 minuti.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamento:spianatoia,
mattarello, rotella tagliapasta, pennellessa, jplatacforno.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservazi@ne stagionatura:Locali di panificazione le cui pareti



sono piastrellate; il forno & a legna od elettrico.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: Dalla raccolta “Ricette popolari” del gruppo
Cultura e tradizione di Villarosa L.S.U. ex art. [23yge 67/88.

Cannolo — Cannolo alla ricotta, cannolo siciliano

Territorio interessato alla produzione: Paceco, Erice, Trapani e Valderice

Descrizione sintetica del prodottoDolce tipico a base di ricotta.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: La ricotta adeguatamente lavorata viene
inserita in una cialda di forma cilindrica: il casa che in origine veniva avvolto in un pezzettocdnna
(Arundo Dona¥ La cialda, un impasto di farina, acqua, marsstiatto, viene fritta nello strutto o nell'olio
bollente e lasciata asciugare, per poi essere itampn I'impasto di ricotta di pecora, vanigliauwechero.
Oltre alla ricotta si possono aggiungere candienzetti di cioccolato fondente e una spolverataudchero
a velo.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate peda preparazione e il condizionamento:

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Laboratori di pasticceria attrezzati
secondo le normative vigenti in materia igienicofsaia.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 anni: Il cannolo alla ricotta da oltre 50 anni
rappresenta un tipico dolce casalingo delle famidiiorigine agro-pastorale, in uso nel period@alinevale
e di Pasqua. Negli ultimi tre decenni il cannoldarsiva in tutte le migliori pasticcerie del trapagaenel
periodo di produzione della ricotta fresca.

Cannolo tradizionale di Piana deqli Albanesi e Saat Cristina Gela — Kannolli i Horés se
Arbéreshévet e i Séndastiné@pronuncia: Kannoghi i hores e Arbresvet e i Sehdes).

Territorio interessato alla produzione: Territori amministrativi dei Comuni di Piana dedlibanesi e di
Santa Cristina Gela in Provincia di Palermo.

Descrizione sintetica del prodotto:Prodotto di pasticceria costituito da una cialdl@adore marrone con
superficie increspata da caratteristiche bolleuddf con ripieno di crema di ricotta ottenuta datta di latte

di pecore allevate in Sicilia, miele e scaglieidccolata fondente (almeno al 70% di cacao).

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Per ottenere la Cialda (in lingua Ateshé:
Shkorce, pron.: Scorc): viene impastata la fartharano tenero siciliano maiorca molito a pietra,
con vino siciliano, va aggiunto poi lo strutto,dimd ottenere un impasto omogeneo e profumato
che si lascia riposare. L'impasto viene poi steama sfoglia di altezza variabile di 3-5 mm.; ¢@n
tradizionale forma vengono ritagliati dei rombi,mezzo ai quali viene posta la canna (cilindro).

Le due estremita piu brevi vengono sovrapposteiaotiro e chiuse. La sfoglia viene quindi fritta
in padella con strutto gia alla temperatura diaig50°C. La ricotta (in linguArbéreshé: gjize,
pron.: ghiz) di latte di pecora deve essere fresta,deve avere depositato quanto piu siero
possibile, va setacciata e ben amalgamata dopaaygiunto il miele puro. La cioccolata a scaglie,
tagliata con coltello a mano, va aggiunta allattecgolo prima di riempire la cialda; occorrono
circa 120 gr. di crema di ricotta, ottenuta comgrapper riempire una cialda. Il riempimento viene
eseguito tradizionalmente a mano e solo prima d@raministrazione per non compromettere la
croccantezza della cialda.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamento:Tradizionale
forma a rombo da ritaglio creata da artigiani lipaanna (cilindro) su cui viene avvolto l'impagtama
della frittura per conferire la tipica forma dehomlo; setaccio per lavorare la ricotta in crema.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservazien e stagionatura: La lavorazione avviene in
pasticcerie, laboratori artigianali o cucine a s®leoche si tratti di lavorazione artigianale o dstica.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 anni: Diverse sono le fonti del tardo '800 che
attestano la presenza del prodotto nelle tavolgyadise natalizie degli albanofoni. Nel tardo '98§i0ha
dettaglio di attivitah commerciali che si riferisapral cannolo. Dagli anni '60 il cannolo diventa agol
tradizionale e tipico che si prepara tutto I'andoeacezione del periodo estivo piu caldo. Neglii afD si
trova molta documentazione inerente il cannolo inagthivi delllAzienda Autonoma Provinciale per



I'lncremento Turistico e, dagli anni '80 e '90insiividuano anche corpose documentazioni fiscali.

Cassata Siciliana “Cassata”

Territorio interessato alla produzione: Tutta la Sicilia.

Descrizione sintetica del prodottoTorta composta da pandispagna imbevuto di vinmligso e farcita con
crema di ricotta arricchita con pezzettini di cioleto e il tutto ricoperto con glassa di zucchdmarfca) e
decorato con frutta candita. Nel palermitano aldtatti del bordo della torta vengono ricoperti qgasta di
mandorle “pasta reale” colorata al verde pistacchio

Descrizione delle metodiche di lavorazione, consexzione e stagionatura: Torta composta da
pandispagna imbevuto di vino liquoroso e farcita coema di ricotta arricchita con pezzettini dictiolato e

il tutto ricoperto con glassa di zucchero (bianeajecorato con frutta candita. Nel palermitano raltuatti

del bordo della torta vengono ricoperti con pastaahdorle “pasta reale” colorata al verde pistaxzch
Ingredienti per il pandispagna: Uova, fior di farina e zucchero.

Ingredienti per il ripieno: Ricotta di pecora, zucchero, cioccolato fonderaanella.

Ingredienti per la copertura: Frutta candita assortita e glassa.

Preparazione del pandispagnailn un recipiente di coccio, sbattere con una fuatdungo i soli tuorli
dell'uovo mescolati allo zucchero. Incorporare fhgare montate a neve ferma e, sempre mescolando, la
farina a pioggia. Versare il composto in una teglorre in forno per circa 30 minuti.

Preparazione della crema di ricotta:Mescolare la ricotta di pecora con lo zucchero guieatemente ben
pestato nel mortaio, e passare piu volte al setaddla crema cosi ottenuta aggiungere pezzettini d
cioccolato e polvere di cannella e parte dellatdroandita tritata. Tagliare a fette il pandispagrdeporlo a
strati, alternandolo con la farcita di ricotta, terun recipiente di forma cilindrica foderato prdentemente
con un foglio di carta oleata. Durante |'operazjdadette di pandispagna dovranno essere inuniivelta

in volta con un po' di sciroppo ottenuto facenddliteodel liquore dolce (maraschino, mandarino) con
qualche cucchiaiata d'acqua. Porre il recipienfeidgo per qualche ora, quindi sformare la cassataiatto

di portata eliminando il foglio di carta oleata.rCla lama di un grosso coltello, ricoprire la toctan una
glassa predisposta a parte e decorare la cassata dmanente frutta candita e rimettere in frigeché si
dovra servire.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate pera preparazione e il condizionamentoCasseruola per
la cottura del pandispagna e setaccio per la paejmare della crema di ricotta.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservazi@ene stagionatura:Laboratori di pasticceria e locali
domestici.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoasé praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: E' il tradizionale dolce di Pasqua, anche se
oggi lo si trova quasi in tutte le stagioni. Il nerassata sembra derivi dall'arabo “quas'at”, nmadtee
diversi significati: ciotola rotonda (per la fornmmiginale), -o torta- di cacio. Un tempo erano famde
cassate confezionate nel Monastero di Valverdealarfho. Sull'antica tradizione della cassata inli&jda
fede un documento del Sinodo di Mazara del 1576apl XXI (pagina IV), si legge che la cassatausra
dei dolci “immancabili nelle festivita”. (Giusep@oria, Profumi di Sicilia, Ed. Cavallotto)

Cassateddi

Territorio interessato alla produzione: Comuni San Giovanni Gemini — Cammarata.

Descrizione sintetica del prodottoDolci a forma di mezza luna ripieni di ricotta.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Gli ingredienti, vengono impastati ed
amalgamati fino ad ottenere una sfoglia sottilee ¢agliate a mezza luna viene farcita con ricotta,
preliminarmente preparata con zucchero e canndha. volta preparate vengono messe a friggere m oli
bollente. Quando diventano dorate vengono tolteotiale cosparse con zucchero a velo

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamentoSono prodotte
manualmente con i seguenti ingredienti Kg. 1 dinfaper dolci, 2 o 3 uova, gr. 250 di zucchero, zaez
bustina per dolci, un pizzico di vaniglia e canaell

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: Vengono preparate da sempre in occasione di
festivita religiose, chiudono insieme alla frutissthgione i tradizionali pasti.

Cassateddi di Calatafimi




Territorio interessato alla produzione: Comune di Calatafimi Segesta.

Descrizione sintetica del prodottoDolci a forma di mezza luna ripieni di ricotta.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Dopo aver fatto bollire una parte di olio e di
vino vecchio, si impasta la farina con il liquidoselascia riposare per 2 ore. Fare le forme a alana
ripiene di ricotta che precedentemente e statahmmata (1 Kg. di ricotta, %2 Kg. di zucchero) e p#ss
attraverso un setaccio con aggiunta di scorziandinle grattugiata e gocce di cioccolato fondente.
Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamentoTavoliere di
legno, coltello, mattarello di legno, rondella dine.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Laboratori di pasticceria attrezzati
secondo le normative vigenti in materia igienicofsaia.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoasé praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 anni: Questo dolce & nato circa nel 1700 in
occasione delle festivita soprattutto nei tempiciniel Carnevale e Pasqua.

Cassatella di Agira “Cassatedda”

Territorio interessato alla produzione: Agira.

Descrizione sintetica del prodotto:Prodotto dolciario da forno composto da pastadrdlarina, sugna,
zucchero, e uova) e da un impasto morbido di maadostate, acqua, zucchero, cacao, farina ditostata,
cannella e buccia di limone grattugiata.

Descrizione delle metodiche di lavorazione, consexzione e stagionaturaingredienti: dopo aver tritato
finemente le mandorle, mescolare lo zucchero adho: amalgamare con acqua e cuocere l'impastaca fu
lento. Ai primi bollori aggiungere lentamente laifa di ceci, la cannella e la buccia grattugiatintbne.

Far cuocere fino ad ottenere un impasto omogeneaito al cucchiaio. Dopo aver fatto raffreddare
I'impasto si procede a distribuirlo sui cerchi dsta frolla che vengono ripiegati ad ottenere tatteristica
forma a mezza luna merlettata con tredici punteusciono in forno a legna ad una temperatura af@.8-
200°C.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate peda preparazione e il condizionamento:

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Laboratori di pasticceria attrezzati
secondo le normative vigenti in materia igienicofsaia.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni:

Cassatella di ceci, Cassatedda di ciciri.

Territorio interessato alla produzione: Comune di Partinico (PA).

Descrizione sintetica del prodotto:Dolce a forma di mezza luna, ottenuto da un inastfarina di
rimacino, ripieno di morbido purea di ceci, scagdliecioccolato fondente, miele millefiori, cucuzaat
cannella in polvere, spolverato all'esterno concheco semolato e cannella in polvere.

Descrizione delle metodiche di lavorazione, consexione e stagionaturaiPer la pasta: lavorare la farina
di rimacino con la sugna, incorporando miele miidlief vino bianco, zucchero semolato ed acqua edes
riposare almeno tre ore; quindi stendere la pastglarla a forma di cerchi su cui disporre unatuaio di
farcitura preparata con un impasto di purea di,@@aglie di cioccolato fondente, miele millefiarucuzzata
e cannella in polvere.

Il cerchio viene poi ripiegato per ottenere la farch mezza luna merlettata.

Friggere in olio extra vergine di oliva, appenaalortogliere dall'olio, sgocciolare su carte daicace
spolverare con zucchero semolato e cannella irepalv

Si gustano tiepide o a temperatura ambiente.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamento:Nessuna
attrezzatura specifica, la lavorazione avviene rabmente.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Laboratori di pasticceria o di panifici
o idonei ambienti domestici.

Conservazione in frigo massimo due — tre giorni.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 anni: La cassatedda & un dolce tipico di una
circoscritta area del Palermitano e del Trapanegatd alla festivita di San Giuseppe e al carnesaesso



con un ripieno di ricotta o crema.

Non e possibile stabilire I'epoca e in quale pad#a Sicilia venne realizzata la prima cassateatidzaciri,

ma di certo la sua origine e legata alla festa a $iuseppe, che ricorre sempre nel periodo della
Quaresima, quindi la crema di ceci era la piu cdije con le rigide prescrizioni religiose in tenda
digiuno. A Partinico la tradizione della cassateddaiciri, quasi del tutto scomparsa in altre paella
Sicilia, sopravvive a distanza di secoli; le metbéi di lavorazione e produzione sono tramandateviper
orale da madre in figlia almeno dalla fine dell'8@@me testimoniano le donne anziane che ancora ogg
producono il dolce.

Ciambella

Territorio interessato alla produzione: Comune di San Cataldo.

Descrizione sintetica del prodotto:Dolce appartenente alla tipologia del dolce sem@omorbido dalla
caratteristica forma oblunga di circa 10-15 cmlladaase piatta ed il dorso convesso.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Il dolce viene realizzato esclusivamente a
mano e cotto al forno.

Descrizione degli ingredienti della lavorazionelmpasto di farina di grano duro, zucchero, uowsyito.
Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 anni: Ricetta che si tramanda da almeno 3
generazioni.

“Ciascuna o mucatoli”

Territorio interessato alla produzione: Comuni: Area Iblea.

Descrizione sintetica del prodotto:Dolce ripieno con fichi secchi, frutta secca, cdlanescorza d'arancio e
miele, confezionato a forma di fiocco.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Lavorazione della semola di grano duro con
zucchero e sugna per la formazione della sfogliflesdea cui si ritagliano dei quadrati di cirdadm.
Preparazione del ripieno con fichi secchi, manda@leoci tritate, buccia d'arancia e cannella ingiascon

il miele. Formate delle spolette si pongono al eediei quadrati di sfoglia, si copre con la pastaga la
forma e si pinzettano con le dita per chiuderesteeenita. Dopo si mettono nel forno.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamentoimpastatrice,
raffinatrice, sfogliatrice, spianatoio in marmotrfo.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Laboratori di pasticceria attrezzati
secondo le normative vigenti in materia igienicoisaia.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoasé praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 anni: L'attuale titolare della pasticceria Corsino
(quinta generazione della famiglia che nel 1888idnf'attivita di dolceria) continua a proporre gtedolce

che la nonna aveva personalizzato confezionandédonaa di fiocco. Lo stesso dolce si ritrova inifauit
comunemente a forma di tubo: cosi a Palazzolo Aereol nome appunto di ciascuna (che pare derivi da
ciascu, cioe fiasco, recipiente), e nel vicino paé$s Buscemi dove invece e chiamato saschitedda o
sciaschitedda, e a Modica dove si chiama mucatuice a Palermo nucatuli.

Colombe pasquali: “i palummeddi” o “pastifuorti”

Territorio interessato alla produzione: Comuni dell'Area Iblea nel periodo pasquale.

Descrizione sintetica del prodotto:Piccole colombe in pastaforte, realizzate con zewxghfarina doppio
zero e cannella. Hanno una forte consistenza, darmume di pasteforti.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: L'impasto va lavorato subito prima che si
rapprenda per via dell'eccesso di zucchero e obiiiimpossibile il modellamento. Le forme sonogquote e
assumono sembianze di colombe o di galli o di picwmmbi, su cui si incidono disegni o si fanno dei
punzoni. Si lasciano asciugare a temperatura atebjer qualche giorno e, dopo aver bagnato leggegene
la base, si passano al forno. Con la cottura sldqrarte dello zucchero che viene a formare una thaista
sotto la colomba che invece si sbianca.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamento:Banco
d'appoggio, pentole, coltelli, forno.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Laboratorio di pasticceria.



Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: Tramandata dai nonni ed ancora prima, si dice
che fosse regalo di scambio tra i fidanzati.

Cosi di Ficu, Cosi Duci

Territorio interessato alla produzione: In provincia di Trapani, i comuni di Erice, Valdeg| Buseto
Palizzolo, Custonaci, San Vito Lo Capo e Castellanendel Golfo.

Descrizione sintetica del prodotto:Prodotto della pasticceria con ripieno di consedvdichi secchi e
mandorle tostate e macinate.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Il dolce si ottiene dalla lavorazione delle
farine a grano duro e doppio zero con zuccheroillvery ammoniaca e strutto. L'impasto del ripie@o
composto da fichi macinati, mandorle tostate e n@ei chiodi di garofano in polvere, zucchero, miel
gocce di cioccolato, sesamo, scorze di agrumi esssial sole o al forno e macinati e vino cotto.

La trasformazione delle materie prime che entragitaproduzione del dolce avviene da luglio (ratxeld
essiccazione al sole dei fichi), a settembre (vemdia e preparazione del vino cotto dal mosto),\&emibre
(preparazione dei canditi dagli agrumi), per ameva dicembre per la realizzazione del dolce daerant
periodo natalizio. L'impasto di farina viene stedto spessore di 2-3 mm. La sfoglia viene tagliata
quadrati aventi lato di 10 cm. e su di essi vieogt@un cucchiaio dell'impasto di fichi.

La sfoglia viene ripiegata su se stessa e sigiatiati con le dita. Sopra si praticano le inamsiche
porteranno alla forma desiderata. Il dolce vieriermato a 200° per 20 minuti circa.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate pera preparazione e il condizionamentola madia per
impastare la farina. Il tavolo di legno (tavulasi)n acciaio per la lavorazione vera e proprimadittarello per
stendere l'impasto (oggi viene utilizzata la sfaigice), coltellini e lamette per la incisioni, liegper
infornare ed il forno a legna per la cottura; peipieno: tritacarne per la macinazione di fichinandorle, e
la planetaria per amalgamare l'impasto dei fichtinei.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservazi@ne stagionatura:La lavorazione avviene in laboratori
artigianali o cucine, a seconda che si tratti d@otazione artigianale o domestica.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 anni: Le metodiche di lavorazione e produzione
delle “Cosi di Ficu” sono tramandate per via oddemadre in figlia almeno dalla fine dell'800.

Lo testimoniano le donne anziane che ad oggi patud dolce. Inoltre, il Sindaco di Castellammaled
Golfo dichiara che le metodiche come sopra riagssano state praticate in maniera omogenea e setend
regole tradizionali per un periodo superiore a2%.a

Crispelle: “i crispeddi”

Territorio interessato alla produzione: Comuni dell'Area Iblea.

Descrizione sintetica del prodotto:Dolci natalizi a base di semola di grano duro, it finocchietto,
conditi con zucchero e cannella o miele e cannella.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Lavorazione dell'impasto con molta acqua,
cosi da avere una consistenza filante, lasciatéddie per qualche ora, va versata a forma di matéolio
bollente per la frittura.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamentoimpastatrice,
friggitrice, padella.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Laboratorio di pasticceria attrezzato
secondo le normative vigenti in materia igienicofsaia.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: Si tramanda dai nonni.

Cubaita di Racalmuto”, “Cubaita Racalmutese” o “Cubaita tradizionale di Racalmuto”

Territorio interessato alla produzione: La cubaita, prodotto tipico della festa del Morgencipale festa
patronale racalmutese, € intrinsecamente legatierrétiorio della cittadina di Racalmuto, seppura satto
comune dell’intera isola.

Descrizione sintetica del prodotto:La denominazione “Cubaita di Racalmuto”, “CubaitacRmutese” o
“Cubaita tradizionale Racalmutese” designa esciusente il prodotto ottenuto con le modalita detcriel



presente disciplinare derivante dalla cottura eriaxione di mandorla tuono di Racalmuto intera (al
naturale) e zucchero.
La “Cubaita di Racalmuto”, “Cubaita Racalmutese’CGubaita tradizionale Racalmutese” si presentaosott
forma di parallelepipedo che si sviluppa in lungtaezon angoli squadrati.
Dimensioni:

Lunghezza tra 20 e 26 cm

Larghezzatra5e 7 cm

Altezzatra1.3e 1.8 cm

Peso compreso tra i 150 gr e 200 gr.
Aspetto esterncsuperficie irregolare e di colore marrone ambdatim dalla mandorla e dal caramello;
Consistenzatenace e croccante;
Sapore:al primo morso l'impasto appare tenace con untesphe di sapore data dal caramello ottenuto
dallo zucchero. Al palato la piacevole croccantdazgaia affievolire il sapore prepotente del cardomeer
lasciare spazio all'inconfondibile gusto della marta “Tuono” di Racalmuto.
Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Ingredienti: Zucchero, Mandorle (cultivar
tuono) Acqua, Vaniglia in polvere
Preparazionemettere lo zucchero e I'acqua in un tegame e ntescbene, accendere il fuoco a fiamma
vivace e attendere che l'acqua sia evaporata fottaando cosi il caramello. Aggiungere a piu rigrés
mandorla cruda e mescolare, continuamente, il cetopoosi formato da mandorla e zucchero, per evitar
che si bruci.
Dopo aver incorporato tutta la quantita di mandattandere qualche minuto prima di versare il castpeu
di un piano di marmo unto precedentemente e aggrengn pizzico di vaniglia in polvere.
Con l'aiuto di due grandi spatole amalgamare rigehente le mandorle con lo zucchero facendo aerare
bene l'impasto.
Solo quando I'impasto risulta ben compatto occarsgianarlo fino a raggiungere l'altezza e pesaldesti
Conservazione e vendita
La “Cubaita di Racalmuto”, “Cubaita Racalmutese™@ubaita tradizionale di Racalmuto” esposta al
pubblico per la vendita deve essere sempre comf@zoanche con il solo involucro in polietilene
trasparente. Il prodotto pud essere utilizzatoceatr6 mesi dalla sua manifattura, rispettandaitecrdi
conservazione riguardanti luogo e temperatura nevazione.
Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perda preparazione e il condizionamentola preparazione
tradizionale della cubaita richiede essenzialmente elevata manualita per pasticciere che util&per lo
spianamento del prodotto due lunghe spatole inllnatan manico e rigorosamente un piano di appo@uio
marmo ove stendere la cubaita fino ad avvenutoaddfamento del composto alimentare.
Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:ll prodotto si conserva in confezioni
di polietilene. La cubaita, nella tradizione localella festa patronale veniva realizzata semprecralai
pasticcieri che univano sapientemente caramellcardarle spianandole con l'ausilio di semplici luagh
spatole su un piano in marmo.
Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: antica e radicata € la presenza della “cubaita
nella storia di Racalmuto e di quasi tutto il itemio siciliano. Di origine araba, probabilmenteigato in
Sicilia intorno alla fine del nono secolo grazie caiochi arabi al seguito dei conquistatori, persila
semplicita di esecuzione e per la nutriente boefasdoi ingredienti fu quasi subito adottato anda#a
gente comune. Definito da Camilleri in un suo raxtoacome “dolce dei Guerrieri” ne indica subitoslza
efficacia nutritiva e la sua semplicita della dilone, privo di conservanti era facilmente trasgule e
allora come adesso puo essere facilmente consemwatte per periodi non troppo lunghi. Da cibo delle
feste, la “cubaita” come pure il torrone sono dangre i dolci delle festivita a Racalmuto la “cubai
condivideva tradizionalmente con il torrone la tavdei giorni della festa del Monte, festa unich s
genere che da cinque secoli contraddistingue RatalrRreparata senza il sesamo (giuggilena o dguma)
e con la presenza del cultivar della mandorla “tlipfa “cubaita racalmutese” differisce in sostarnizdia
“cubaita” diffusa nel resto del territorio siciliare meridionale rendendo questa specialita unaifEtac
territoriale.

Cuccia

Territorio interessato alla produzione: Tutta la Sicilia.
Descrizione sintetica del prodotto:Dolce a base di grano cotto, condito con cremaiatitta, crema



pasticcera o crema al cioccolato, tradizionalmgméparato in occasione della Festa di Santa LUd8 |
dicembre.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Ingredienti: grano, crema di ricotta, crema
bianca o al cioccolato, cannella in polvere.

Preparazione: Porre il grano in acqua ed ammollare per 12 or@diwscolarlo e farlo cuocere, a fuoco
molto basso, in una grande pentola piena d'acqllanten Dopo 4-5 ore di cottura, spegnere il fuoco,
lasciare riposare ancora per altre 12 ore e scolgparte preparare la crema di ricotta utilizzanidotta di
pecora, zucchero, pezzetti di cioccolato e zucdatalternativa si puo utilizzare una crema biaattanuta
con il latte, amido, zucchero e scorza di limoneyna crema al cioccolato. Mescolare quindi la crema
ottenuta alla “cuccia”, disporla sul piatto di @dé e spolverizzarla con polvere di cannella.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamento:Nessuna
attrezzatura specifica.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservazi@ne stagionatura:Laboratori di pasticceria ed ambienti
domestici.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: Una leggenda assai diffusa narra che dopo la
morte di Santa Lucia avvenne una terribile carest@amattina di quel lontano 13 dicembre, alcunei,na
dopo aver sbarcato nel porto un provvidenzialeéiceati grano, scomparvero per incanto,........ abara in
poi non solo i Siracusani, ma tutti i Siciliani, IB dicembre, festivita dedicata alla martire Sisama,
sogliono mangiare la “cuccia”.

Rif. Bibl. Antonino Uccello, “Del Mangiare Siracusal’

Cucciddata

Territorio interessato alla produzione: Tutto il territorio comunale di Poggioreale

Descrizione sintetica del prodottoForme diverse, pezzatura di circa gr. 100, lavorazintagliata.
Descrizione delle metodiche di lavorazione, conseaxione e stagionatura:Farina 00, sugna, zucchero,
cannella, fichi secchi e mandorle macinate, disparsfoglia l'impasto, inserire lI'impasto di fiehmandorle
(preventivamente preparate a sfilatini’maccarumgffyocedere con l'intaglio. Infornare per 20 minuti
Materiali e attrezzature specifiche utilizzate pera preparazione e il condizionamentoPiano in legno
(scanaturi) per I'impasto, appositi piccoli colteffilati per l'intaglio, forno preferibilmente lagna
Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Locale cucina, disporre a sfoglia
l'impasto. Lunga conservazione in appositi contenihetallici.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 anni: Dolce tipico tradizionale natalizio di antica
fattura risalente al periodo feudale.

Fonte: Gazzetta Ufficiale della Regione Siciliana del 61®®9 — Parte | n. 6.

Cucciddati di Calatafimi

Nome: Cucciddati di Calatafimi.

Zona di produzione: Comune di Calatafimi Segesta.

Descrizione:Pani a forma di corona intagliata, peso grammi @@, prodotti primari farina di grano duro,
olio extra vergine d'oliva Valle Trapanesi, lievitaturale e sale.

Tecnologia di Lavorazione: La farina viene impastata con l'olio d'oliva e sgfivamente avviene
I'aggiunta di acqua tiepida, sale e lievito natiglsuccessivamente viene lavorata a mano findtexdeoe
un pastone liscio. Successivamente si spezzetiecalg forme di grammi 250 circa che viene modellat
forma di corona e dopo la lievitazione viene in@gl attraverso una tecnica di lavorazione tramanda
padre in figlio da circa 4 secoli. Quindi viene ®@3$n un forno caldo alla temperatura di 220°C 3@r
minuti.

Materiale e attrezzature specifiche utilizzati:Tavoliere di legno, coltello.

Locali di lavorazione: Locali destinati abitualmente alla cucina familiare

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: Il Cucciddato di Calatafimi & un pane nato
circa nel 1600 in occasione dei festeggiamentiriare del S.S. Crocifisso Padrone di Calatafimi Sege
festa in cui il ceto dei Massari offriva alla ciltaanza suddetti pani in onore del S.S. Crocifisso.

In seguito & stato preso come simbolo anche daceltr sociali quali i Borgesi con il famoso Cireui



Borgesi di S. Giuseppe, che nel periodo del 19 méesta di S. Giuseppe girano il paese offrendoli a
devoti...... Data la continua e crescente richiegfgi i Cucciddati vengono prodotti dai panificatmcali
quasi giornalmente

Cucuzzata

Territorio interessato alla produzione: Tutta la Sicilia

Descrizione sintetica del prodottoMarmellata di zucchine verdi.

Descrizione delle metodiche di lavorazione, consexione e stagionatura:ngredienti: zucchine lunghe
verdi, sale, zucchero e limone. Preparazione: passudelle grosse zucchine lunghe verdi in avangtito

di maturazione. Raschiarle, tagliarle a pezzettekdinare i semi. Scottarle per qualche minutadagua
bollente appena salata, quindi scolarle e lascidplesare per ventiquattro ore distese su una Sojeer
coperta da una tovaglia. Tritarle grossolanameuesarle, versarle in una pentola e aggiungere doharo
(nella proporzione di 800 gr. per ogni chilo dip@lpesata) e qualche goccia di limone spremuto.

Porre il recipiente sul fuoco e fare cuocere a fimmmoderata, sempre rimescolando con una spatola di
legno per una decina di minuti. Sistemare la mdatgeln barattoli di vetro ben puliti ed asciuttcleiudere
ermeticamente.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamento:Nessuna
attrezzatura specifica e richiesta.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservazi@ne stagionatura:Per lo pit ambienti domestici.
Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: La “cucuzzata” insieme alla pasta reale e alla
crema di ricotta & una delle componenti base diei dixiliani. Nel Monastero di Palma di Montectode
suore la adoperavano anche nei ripieni delle p#eatiepasta reale e dei natalizi cuori di Gesu.

Cuddrireddra

Territorio interessato alla produzione: Comune di Delia

Descrizione sintetica del prodottoDolce secco e croccante dalla caratteristica famaroncina.
Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Il dolce viene realizzato esclusivamente a
mano con l'ausilio di attrezzi realizzati con miiénaturali appartenenti a generazioni passate.
Descrizione degli ingredienti della lavorazionetmpasto di farina di grano duro, zucchero, uovaittst.

Il tutto aromatizzato con cannella, scorza d'a@mcivino rosso. Il dolce viene fritto in abbondaaot®
extravergine d'oliva o in alternativa in olio dinsie

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: Si pensa che il dolce risalga ai tempi del
medioevo, quando le donne del paese riverivanadeelttane abitanti nel castello di Delia con quelstiai.
Inoltre i piu anziani del paese ricordano che fa lsonna ed in seguito anche la mamma, preparaastau
dolce nel periodo di carnevale. Oggi e presentt itgiorni. Questo dolce € anche da poco tempo un
prodotto Presidio Slow Food.

Cuddriruni.

Territorio interessato alla produzione: Comune di Realmonte (AG).

Descrizione sintetica del prodotto:Prodotto da forno composto da due strati di pastari tipi di farcitura.
Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Disporre la semola rimacinata di grani antichi
siciliani a fontana, sciogliere il lievito con uro’'pdi acqua tiepida e versare all'interno della téora,
impastare, aggiungendo acqua tiepida salata, finott@nere una pasta compatta ed elastica. Fai@ate
coprendo con un canovaccio ed una coperta di fenthé I'impasto abbia raddoppiato il suo volume.
Stendere meta della pasta in uno strato sottilrado da coprire il fondo della teglia. Farcire dispndo
uno strato di patate tagliate sottili (circa 3 menyino strato di cipolle in tranci fini (circa 2 mnsplati in
precedenza e fatti riposare; aggiungere i pisetigpargere di pecorino, condire con olio e salénén
stendere I'altra meta della pasta e coprire unermtwodi dei due strati e distribuire sulla supedian filo
d’olio.

Infornare a 220°C per 40-45 minuti circa.

Servire tiepido e a pezzi.

In alternativa ai piselli & possibile usare pomaedoicarciofi 0 pomodoro pelato e melanzane o siedehe



diliscate o spinaci e ricotta.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamento:In passato
veniva utilizzata come base per impastare una éteotletta “scanaturi”; per la cottura in forno geno
ancora utilizzate le teglie di ferro rettangolanome nel passato.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura: Laboratori di panifici o idonei
ambienti domestici o cucine di ristoranti.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 anni: Trasmissione orale delle tradizioni
gastronomiche del territorio e dei relativi metddpreparazione della pietanza, da circa quattregezioni,
testimoniate da anziane casalinghe realmontesi.

Cuddriruni duci.

Territorio interessato alla produzione: Comune di Realmonte (AG).

Descrizione sintetica del prodotto:Dolce, composto da due strati di pasta spiarmstiveapposti, farcito con
crema di ricotta e zucchero mischiata a mandodgi&ate e macinate e spolverizzata con cannella.
Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Disporre la farina di grano duro e di grano
tenero (preferibilmente Maiorca) a fontana, aggaregzucchero, ammoniaca, uova, strutto e latteasmape
ed appena pronto lasciare a riposo.

Nel frattempo preparare la farcia con ricotta digra, mandorle tostate, zucchero e cannella.

Spianare uno strato di pasta con il quale ricopaiteglia, riempire di farcia tutta la teglia eaprire con un
altro strato di pasta spianata.

Cuocere in forno a 200°C e servire a quadratigirda 7 cm di lato.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamento:Nessuna
attrezzatura specifica.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:ldonei ambienti domestici.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 anni: Trasmissione orale delle tradizioni
gastronomiche del territorio e dei relativi metddpreparazione della pietanza, da circa quattregezioni,
testimoniate da anziane casalinghe realmontesi.

Cuddureddi

Territorio interessato alla produzione: Comuni San Giovanni Gemini — Cammarata.

Descrizione sintetica del prodottoAnellini di pasta azima cotti al forno.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Preparazione: impastare farina ed acqua fino a
raggiungere una consistenza piuttosto dura, prendierr pezzetti di pasta e formare dei segmentinudg
cm., ed unire le due estremita. Posizionare integia ed infornare.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamento:lngredienti:
farina e acqua.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 anni: | “Cuddureddi” vengono benedetti in
occasione della festa di San Biagio, duranteadl di¢lla benedizione della gola. La festa é orgatézzalla
confraternita di San Biagio, festa che viene orgaata dal 1458, come risulta dai registri delleeséi
interessate al rito.

Cudduruni di Buccheri.

Territorio interessato alla produzione: Comune di Buccheri (SR).

Descrizione sintetica del prodotto:Prodotto da forno, a forma di dischetti schiadci@tenuto dallo scarto

di lavorazione del pane ammorbidito con acqua, astgio e condito.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: La pasta derivante dallo scarto di lavorazione
del pane di semola di grano duro deve essere ntagddiae ammorbidita con acqua, e rimpastata cioneol
condita con origano, basilico, pomodoro seccottrjtpeperoncino.

Si realizzano dei tondini di pasta da arrotolargpmale e schiacciare con le dita in modo da foemar
disco. Disporre i dischi su apposite teglie e infoe.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamento:Teglie di



metallo, coltello.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Laboratori di panetteria.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 anni: U cudduruniera un prodotto da forno
realizzato principalmente per i carusi o peuigciriddi (ragazzi o bambini) impazienti che aspettavano la
cottura del pane: cosi raccontano gli ultraottamiteel piccolo borgo ibleo.

Per cuocerlo veniva attaccato al coperchio deld@negna o alle pareti esterne del forno casalidgue
restava fino a cottura (antico sistema di cottuientale).

Notizie da: Atlante del pane di Sicilia e Ricettadiell'osteria “U locale” dei fratelli Formica.

Cuffitelle (cuffiteddi)

Territorio interessato alla produzione: Calascibetta.

Descrizione sintetica del prodottoDolci natalizi a base di farina, mandorle e fichtahi.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Sfoglia: farina, sugna, zucchero. Ripieno: fichi
secchi macinati, mandorle abbrustolite, zuccheaonella, garofano. Forma a mezzaluna tramite “@duz
Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamento:Spianatoia,
coltello, “piduzzu” (ferro con base arrotondatagwvbrazione prevalentemente a mano. Forno a legna.
Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Laboratori di pasticceria attrezzati
secondo le normative vigenti in materia igienicofsaia.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 anni: Uso di prodotti tipici locali della terra,
tramandate di famiglia in famiglia da molteplicinggazioni. La cuffitedda viene ancora oggi propastae
dolce tipico natalizio.

Duci di tibbi.

Territorio interessato alla produzione: Comune di Realmonte (AG).

Descrizione sintetica del prodotto: Dolce composto da uno strato di pasta su cui viemgapposto
abbondante tibbi, ovvero mandorle pelate, tostata@nate amalgamate a caldo con zucchero.
Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Disporre la farina di grano tenero
(preferibilmente Maiorca) a fontana, aggiungerecheco, ammoniaca, uova, strutto e latte, impastdre
appena pronto lasciare a riposo.

Nel frattempo preparare il tibbi con mandorle, ©iero, marsala secco e cannella.

Spianare uno strato di pasta con il quale ricopaieglia, riempire di farcia tutta la teglia eaprire con un
altro strato di pasta spianata.

Cuocere in forno a 200°C e servire a pezzi.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamento:Nessuna
attrezzatura specifica.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:ldonei ambienti domestici.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 anni: Trasmissione orale delle tradizioni
gastronomiche del territorio e dei relativi metddpreparazione della pietanza, da circa quattregezioni,
testimoniate da anziane casalinghe realmontesi.

“Facciuni di San Chiara” (Torta di San Chiara)

Territorio interessato alla produzione: Noto ed Avola.

Descrizione sintetica del prodotto:Torta di mandorle a forma di faccia d'angelo, ripiali marmellata di
cedro e di arance e ricoperta di cioccolato forelent

Descrizione delle metodiche di lavorazione, consexzione e stagionatura:Ingredienti: pasta reale,
pandispagna, marmellata di cedro e di arance, @iakx; diavolina. Preparare la pasta di mandoréesghive
a foderare il fondo e i bordi di uno stampo di &®0 cm. di diametro; farcire con marmellata diroeel
ricoprire con pandispagna e quindi rifarcire corrmmglata di arance. Capovolgere il tutto su unongia di
35 cm. di diametro e rivestire la torta con la géasli cioccolato; appena intiepidisce ornare spaheo
diavolina e sovrapponendo un ritaglio di carta flizzata riproducente la faccia di un angelo, cerali
argentate dietro il capo.



Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamento:Nessuna
attrezzatura specifica e richiesta.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Laboratori di pasticceria ed ambienti
domestici.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: Il nome di San Chiara deriva dall'omonimo
Monastero dove questo dolce si & originato pertmetelle suore di quell'ordine. Fonte Bibl. Sapdiri
Sicilia Ed. Cavollotto.

Fasciatelle

Territorio interessato alla produzione: Sicilia orientale.

Descrizione sintetica del prodottoBiscotti a forma di “esse” al miele e alle mandorle

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Impastare la farina, lo strutto, zucchero e uovo
con acqua, ottenendo una pasta morbida. Spianadgliare a nastrini di circa 2 cm. e spesse qealch
millimetro. Riscaldare a parte il miele e amalgdmalle mandorle e alla farina aggiungendo un po' d
cannella, ricavare dall'impasto dei bastonciniteecctiarli assieme a due nastrini di pasta delglezza di
10 cm. Disporre le trecce a forma di “esse” sutegéia unta e porre in forno caldo finché saranoiate.

Dopo cotte spolverizzare con zucchero e cannella.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamento:Nessuna
attrezzatura specifica.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Locali domestici.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni:

Funciddi di Buccheri.

Territorio interessato alla produzione: Comune di Buccheri (SR).

Descrizione sintetica del prodotto:Dolce di frutta secca (noci, nocciole e mandaal&rma di funghetto.
Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Macinare grossolanamente la frutta secca
precedentemente sgusciata e tostata, disporla guspianatoio insieme alla farina bianca ed unire de
moscato o marsala, uova zucchero e bucce di maod#itate. Impastare il tutto fino ad ottenere un
composto omogeneo.

Dall'impasto ricavare delle palline e lavorarle dom dita di una mano ed il palmo dell’altra find @itenere

un funghetto capovolto.

Disporre i funghetti su una teglia e infornare 8°18 per circa 20 minuti.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamento:Nessuna
attrezzatura specifica.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Laboratori di panetteria e idonei
ambienti domestici.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 anni: Si tratta del dolce piu antico del paese di
Buccheri. La presenza di vasti noccioleti e di n@®salberi di noci di cava € documentata nel X¥¢ao
(Marroni De MarcoBuccheri storia economia e societa dal XII al Xgtalg

Caratterizzano la festa di Natale, che non e festaza funciddi e si da ai bambini come strenna di
capodanno. Viene descritto ri@icettario dell’osterid'U locale” dei fratelli Formica

Gadduzzi

Territorio interessato alla produzione: Aidone.

Descrizione sintetica del prodottoBiscotto a forma di galletto fatto con farina, Zoewm, uova e vino.
Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: La lavorazione € di tipo artigianale e non e
prevista una lunga conservazione.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamentol attrezzatura
utilizzata e lo shattitore e la cottura viene etfata nel forno elettrico.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Laboratori di pasticceria attrezzati
secondo le normative vigenti in materia igienicofsaia.



Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: Le tecniche di produzione e gli ingredienti
sono identici a quelli di 90 anni fa secondo quatithiarato dall'attuale produttore che ha eredlitattivita
dal suocero.

Granita di Gelsi Neri

Nella sontuosa tradizione gelatiera siciliana haonoposto a parte le granite, succhi gelati ditdr
zucchero simili ai sorbetti, ma di consistenza mpiorbida. La loro storia si ricollega all'usanzayiata dai
Greci e proseguita dai romani, di sfruttare perdaservazione dei cibi le nevi dell'Etna, stocdatpozzi e
caverne. Le prime miscele rinfrescanti risalgon@bpbilmente a quell'epoca, ma furono gli Arabire fdel
sorbetto un'arte che si e conservata fino ai nggtrni. Per le granite, un tempo si spruzzavadaencon
I'aroma prescelto (succo di limone, polpa di fragoldi fichi d'India, caffé e cosi via) e la si tegt in una
tinozza che era girata a mano dentro un pozzettopito di sale grosso per facilitare la formazialet
ghiaccio. Oggi si usano moderne mantecatrici, mparicipio e lo stesso.

Tra le preparazioni piu tradizionali del Messineserita citare la granita alle more di gelso, fatten i
piccoli frutti dei gelsi neri le cui foglie si dawa un tempo ai bachi da seta adulti.

Come in tutta la Sicilia, la granita non €& sologoiloso dessert o un classico “fuoripasto” estiva, um
elemento della prima colazione, che ha almenodignita della brioche.

Granita di limone

Territorio interessato alla produzione: La produzione della “granita di limone” é diffusal territorio
amministrativo del comune di Racalmuto, in provandi Agrigento.

Descrizione sintetica del prodotto: La granita di limone si caratterizza per l'impiegb frutti
esclusivamente freschi raccolti nei giardini detlentrade racalmutesi: Raffo, Saraceno, Garamoli,
Roccarossa. Zone ricche di acqua che permettoravetie frutti dolci e ricchi di succo, caratteribtc
essenziali per ottenere il prodotto finale.

Aspetto esterno: il prodotto & costituito da miraristalli composti da acqua, limone e saccardsaspetto

e leggermente rugoso.

Consistenza: il ghiaccio mantiene le caratteristiisive.

Sapore: al gusto & immediatamente rinfrescanteeVésaltato il sapore dei limoni locali che maiegimno
in note acidule, lasciando un persistente sapatgarao.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: 1l prodotto si conserva in carapine in metallo
per la sua vendita. L'asporto ed il consumo deldpttm & garantito da appositi contenitori in paiedo
espanso che al riparo da luce e sbalzi di temparagteservano aroma e fragranza della Granitandohe.
Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamentoill processo di
lavorazione viene completato all’ interno della of@ina per la preparazione della granita di limgméma
della vendita, viene conservata per circa quationgin pozzetti di acciaio (carapine) ad una tenapura
che varia trai-12 e -14 gradi, allo scopo dioie la perfetta miscelazione a freddo degli idgeati, cosa
che rende poi unico il sapore di questo prepailateeatare freddo.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 anni: Mutuata dallo sherbet di origine araba,
anticamente la granita veniva preparata unendadasdegli agrumi al ghiaccio preservato neflevére”, di
cui rimane una traccia anche nel territorio di Rac#o. La granita & da secoli presente nella sitiadina

e di quasi tutto il territorio siciliano come saltd refrigerio per la calura estiva. Dell’'originalaa conserva
la semplicita di preparazione, la nutriente borgisdioi ingredienti semplici e genuini. Quandgbssibile
abbassare, con piu facilita, la temperatura degliegdienti il consumo della granita si diffuse lragente
comune che, dimostro di apprezzarne le carattnisti L' utilizzo di  ingredienti locali, cosi come
rappresentato in questo disciplinare, rende la i@rat Limone uno dei prodotti tipici d’eccellenziella
tradizione “gelataia” locale.

Granita di Mandorle

Territorio interessato alla produzione: Sicilia orientale.



Descrizione sintetica del prodottoGelato granuloso ottenuto per congelamento di sdcowmndorle.
Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Ingredienti: mandorle sgusciate, di cui alcune
amare, zucchero e acqua. Preparazione: portateodlitiene 1 litro d'acqua e farlo raffreddare.

A parte pelare le mandorle, pestarle nel mortagiease allo zucchero finché saranno ridotte ad yrasto
molto fine e passarle al setaccio di crine. Urlimoimposto all'acqua bollita fredda, porre in fiexea nella
gelateria finche si sara ottenuto un sorbetto a®ffita non schiumoso.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamento:Mortaio e
setaccio di crine.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Laboratori di gelateria attrezzati
secondo le normative vigenti in materia igienicoisaia.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 anni: Rif. Bibliografico Eleonora Consoli e
Francesco Contraffatto “Sicilia la cucina del spled. Tringale.

Guammelle

Territorio interessato alla produzione: Aidone.

Descrizione sintetica del prodottoBiscotto tradizionale di Aidone fatto di farina,cohero e uovo.
Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: La lavorazione € di tipo artigianale e non e
prevista una lunga conservazione.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamentol'attrezzatura
utilizzata e lo shattitore, e la cottura viene tffata nel forno elettrico.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Laboratori di pasticceria attrezzati
secondo le normative vigenti in materia igienicofsaia.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: Le tecniche di produzione e gli ingredienti
sono identici a quelli di 90 anni fa secondo qaatithiarato dall'attuale produttore che ha erédlitattivita
dal suocero.

Giuggiolena o Cubbiata, Torrone di semi di sesamo

Territorio interessato alla produzione: Tutta la Sicilia.

Descrizione sintetica del prodottoTorrone scuro preparato con miele, zucchero e des@isamo.
Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: In una pentola di rame si mettono insieme 1
Kg. di miele, 500 gr. di semi di sesamo, 250 gewlichero, 500 gr. di mandorle crude con la pelici

Si fa cuocere a fiamma bassa rimestando con urhiaicdi legno fino a quando l'impasto diventeraodal
punto tale da non essere piu rimestato; toglieréudao e versare sul marmo unto d'olio e con ittarallo
stendere fino a raggiungere uno spessore di aldenao; appena tiepido, tagliare a pezzi romboidali.
Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamentoNessun attrezzo
specifico.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Laboratori di pasticceria e/o locali
domestici.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: Giuggiolona € un nome dialettale di origine
indiana “gingilli e gingil”. Anche in arabo vienandicato con “giolgiolan”. Cubbaita deriva dall'acab
“qubbayta”. Infatti furono gli arabi che introdussel dolce in Sicilia insieme alla relativa prepaione.

Fonte Bibl. Sapori di Sicilia, ed. Cavallotto.

Mandorlato, Biscotto Riccio

Territorio interessato alla produzione: Comune di Palma di Montechiaro.

Descrizione sintetica del prodottoA forma di S con scanalature, lunghezze cm. 1Ggcid@ametro cm. 2

circa. Ingredienti: mandorle sbucciate, uova inteoechero e buccia di limone grattuggiata.

Descrizione delle metodologie di lavorazione, cons@zione e stagionatura:Si tratta di impasto fatto a
mano a livello artigianale.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate pera preparazione e il condizionamentoNon occorrono

materiali o attrezzature specifiche oltre al foqper la cottura e un piccolo strumento che consénte



formazione delle scanalature sui biscotti. Il ttivello artigianale.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Normali laboratori di pasticceria.
Durata della freschezza: una settimana circa. hgelatore domestico: diversi mesi.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoasé praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: “Il Gattopardo” di Tomasi di Lampedusa ne fa
ammirata citazione come riportato dai saggi staiéindrea Vitello. La bonta dei “mandorlati” & dadnche
dalla qualita della mandorla locale, la “GirgerdifAa”, che gode da secoli di larga fama sui megesitri.
Allegate cinque fotocopie delle fonti bibliografeh

Mastazzola

Territorio interessato alla produzione: Tutto il territorio comunale di Poggioreale.

Descrizione sintetica del prodottoDolce di colore marrone scuro a forma di rombo.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Farina, mosto cotto riscaldato (comunemente
chiamato vino cotto), cannella. Comporre lI'impaso il vino cotto e tagliare a piccoli pezzi a fardi
rombo.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamentoPiano di legno
(scanaturi) per I'impasto, mattarello (lasagnatan)tello, teglie e forno preferibilmente a legna.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Locali destinati abitualmente alla
cucina familiare, conservazione a lungo tempo.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 anni: Essendo Poggioreale un paese di antica
tradizione vitivinicola nasce questo dolce tipintorno al 1700.

Minna di Virgini

Territorio interessato alla produzione: Sambuca di Sicilia (AG)

Descrizione sintetica del prodotto:Pasta frolla a forma mammellare con all'apice pnatuberanza piu
scura, con ripieno di crema di latte, zuccata elseali cioccolata fondente, con copertura di glass
granella di zucchero colorata.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Preparare la frolla fino ad ottenere un
composto omogeneo. Avvolgere il composto nellaiqull trasparente e porlo in frigo per un’ora.
Successivamente stendere una sfoglia sottile ga#ée ritagliare dei dischetti di circa 10 cm damdetro.

Meta dei dischetti vanno adagiati in stampini apsita, la cui cavita sara riempita con la creméaite.
Coprire con il resto dei dischetti, prestando aiteme a sigillare i bordi, poi capovolgere i dotcet
sistemarli in una teglia ricoperta con carta dadog cuocere in forno.

Dopo che i dolci saranno raffreddati si puo pasalieefase di glassatura.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamento:Attrezzi da
pasticciere.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservazi@ne stagionatura:Laboratorio pasticceria.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 anni: Il dolce € legato indissolubilmente alla
Sambuca del XVIII secolo, ed in particolare allabite famiglia Beccadelli. Donna Francesca Reggio,
divenuta Marchesa di Sambuca per aver sposato Dusegpe, in occasione delle nozze dell'unico figlio
Pietro, chiese a Suor Virginia Casale di Rocca Matel collegio di Maria “di mettercela tutta pecegitare

le novita assolute nei campi di loro competenzeaequesti, nel campo della dolciaria.”

Nell'anno 1725, la suora creava una delle piu spaste della pasticceria siciliana e di cui loistotocale
Alfonso Di Giovanna riporta I'espressione dellagielsa riguardo la sua creatura: “Guardavo quesitima
dalla finestra della mia stanzetta le colline cheusseguono dalla Valle dell’Anguillara sino atfalina del
Castellaccio e alla costa della Minnulazza. La fordelle colline mi ha suggerito che noi dovremmo
presentare ai marchesi un dolce che abbia la fefrmaquanto al contenuto porti la dolcezza di tpesra.
Insomma un dolce paesano, ma prelibato, fine cheitsmel momento del degusto l'istinto del senting
ed elevi al tempo stesso lo spirito.”

Mmugliulati.

Territorio interessato alla produzione: Comune di Realmonte (AG).



Descrizione sintetica del prodotto:Prodotto da forno composto da uno strato di p@sieno di cavolfiore,
carne di maiale e formaggio pecorino e poi avvsitee stesso.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Disporre la semola rimacinata a fontana,
sciogliere il lievito con un po’ di acqua tiepidaversare all'interno della fontana, impastare, aggendo
acqua tiepida salata, fino ad ottenere una pastgpaita ed elastica. Preparare dei panetti rotondDd
grammi circa e fare lievitare coprendo con un cacow ed una coperta di lana. Intanto tritare qupoaito
coltello il cavolfiore, salarlo e lasciarlo riposasalare e pepare la carne di maiale, tritat@lata a cubetti
dilcm.

Stendere con il mattarello i panetti per ottenaiedischi dello spessore non superiore a 3 mmribiste
sulla pasta in modo uniforme il cavolfiore tritacstrizzato; aggiungere la carne di maiale distnilgiola a
macchia di leopardo, cospargere di pecorino gretiog condire con abbondante olio evo.

Arrotolare in modo da formare un tubo appiattit@éacirca 10 cm, da cui possono essere tagliatpeezi
lunghi circa 15 cm che, eventualmente possonaessircigliati per ottenere la tipica forma cilare.
Disporre su una teglia unta di olio e cuocere mdoa 220°C per 45 minuti circa.

Si gustano tiepide o freddei.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamento:In passato
veniva utilizzata come base per impastare unadtaotietta “scanaturi”; per spianare la pastaikizdva
un mattarello detto “sagnaturi”.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura: Laboratori di panifici o idonei
ambienti domestici o cucine di ristoranti.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 anni: Trasmissione orale delle tradizioni
gastronomiche del territorio e dei relativi metddpreparazione della pietanza, da circa quattregezioni,
testimoniate da anziane casalinghe realmontesi.

‘Nfasciatieddi

Territorio interessato alla produzione: Militello Val di Catania.

Descrizione sintetica del prodotto:Miscela di farina 00, miele, mandorle, zuccherdpdhdi garofano,
uova, strutto e buccia di limone.

Descrizione delle metodiche di lavorazione, consexione e stagionaturall prodotto viene confezionato
dalle massaie e da laboratori di dolci in occasidelée festivita natalizie e della Sagra della Moda e del
Fico d'India.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamentoSpianatoio di
legno e teglie da forno.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Case di civile abitazione e laboratori
di dolci.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: Il prodotto viene confezionato per tradizione
da oltre 100 anni.

Nfasciatieddi di Agira

Territorio interessato alla produzione: Agira.

Descrizione sintetica del prodotto:Prodotto dolciario da forno composto da un intreddii pasta frolla
(farina, sugna, zucchero e uova), da un impastgattmdi mandorle tostate, miele e cannella.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Dopo aver tritato finemente le mandorle,
mescolare con abbondante miele e con la canneltadd ottenere un impasto omogeneo compatto al
cucchiaio. Si procede quindi ad intrecciarlo coe €kttucce di pasta frolla, cosi da ottenere lattenistica
forma a spirale bicolore. Si cuociono quindi innfora legna ad una temperatura di circa 180° - 200°
centigradi.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate peda preparazione e il condizionamento:

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Laboratori di pasticceria attrezzati
secondo le normative vigenti in materia igienicofsaia.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 anni: Fonte: Gazzetta Ufficiale della Regione
Siciliana del 6/02/1999 — Parte I n. 6



Nfasciatieddi di Troina

Territorio interessato alla produzione: Troina.

Descrizione sintetica del prodotto:E' un dolce da forno della pezzatura di 40-50 grgroomposto da un
impasto di farina con vino cotto di ficodindia (snaconcentrato), zucchero, farina, bucce di arana@oni
grattugiati e un po' di cannella, il quale vienemar infornato e poi imbevuto a caldo con succo eotrato

di ficodindia e cosparso di frutta secca tritata.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: La farina viene setacciata e mescolata con
zucchero, lievito di pane sciolto in acqua tiepiglafrutto, fino a ottenere una pasta molle.

Il composto di farcitura si ottiene portando ad IEbone il vino cotto mescolato ad acqua, zucchero
sostanze aromatiche (bucce grattugiate e cannellaggiungendo delle piccole quantita di farina fan
quando si otterra un composto della giusta mork@aePalla pasta si ricavano delle sfoglie di cinvazzo
cm., sulle quali va posta la farcitura; la sfogl@ farcita viene chiusa congiungendone i margngl
prodotto cosi ottenuto si fa assumere manualmenterina voluta, che in genere e quella dritta @ayli t
obligui. A questo punto si pone il tutto a lieviggser alcune ore. A fine lievitazione le paste sdisposte in
una teglia e infornate a 250°C per una decina dutniDa fredde vanno intinte nel vino cotto diditndia
portato in un tegame a ebollizione; disposte sipiatto da portata vanno infine cosparse di frudeca
tritata mista a zucchero e cannella, e dello stegxio di ficodindia nel quale erano state intinte.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate pera preparazione e il condizionamentoPer la pasta: 1
Kg. di farina, 250 gr. di zucchero, 250 gr. di ltewdi pane e 250 gr. di strutto, un po' di acqua.

Per il composto di farcitura: 500 gr. di vino cotte litro di acqua, 1 buccia di arancia e 1 di limao
grattugiate, un po' di farina e un po' di canndlar l'intingolo: frutta secca tritata (compostansandorle,
pistacchi, nocciole e noci abbrustolite), succocemtrato di ficodindia, un po' di cannella.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura: Si produce nei panifici e nelle
pasticcerie di Troina, e in campagna ove il pragadisproduzione ricalca gli antichi schemi, comprées
cottura nel forno a legna.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: Si parla di tale prodotto in dei manoscritti del
1869 e 1912, dove il personale di cucina delle sBanedettine di Clausura di Troina, espone e tkestcr
piatti e il processo per ottenere i prodotti deli@ina tradizionale troinese.

Nfrigghiulata

Territorio interessato alla produzione: Tutto il territorio comunale di Poggioreale.

Descrizione sintetica del prodottoTortina rustica a forma di rosa a sfoglie.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Farina, lievito, sale, sugna, pepe, cipolla,
frittole o salsiccia e formaggio pecorino. Dispoaesfoglia sottile la pasta lievitata, spalmaresugna e
distribuire sulla sfoglia tutti gli ingredienti, ratolarla, tagliarla a pezzetti e disporre due e gezzi una
sopra l'altro formando una rosa, infornare e comgarantro 24 ore.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamentoPiano di legno
(scanaturi) per I'impasto, mattarello (lasagnatan)tello, teglie e forno preferibilmente a legna.
Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Locali destinati abitualmente alla
cucina familiare, conservazione non piu di duergior

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 anni: Tradizione ultracentennale tipica dei
Poggiorealesi.

Nucatuli

Territorio interessato alla produzione: Tutta la Sicilia.

Descrizione sintetica del prodottoPasticcini ripieni di diversa forma.

Descrizione delle metodiche di lavorazione, consexione e stagionatura:Mescolare lo strutto con la
farina e lo zucchero con un po' d'acqua, fino &ehete una pasta morbida. Pelare le mandorle arfeesel
mortaio, impastare con zucchero e un po' d'acquadd ottenere una pasta solida. Aggiungere umipo’
cacao, cannella e scorza di limone grattugiatambog dalla pasta delle sfoglie sottili e rettangota
disporvi sopra a distanza regolare un mucchiettgpeégno di mandorle. Coprire con altra pasta avane



dei pasticcini a forma di cuore, fiori, funghi @imcere. Sistemare le “Nucatole” su una teglia enparle in
forno a calore moderato finche saranno appenaitml®reparare una glassa con la chiara d'uovoatmat
neve aggiungendo zucchero a velo e qualche gocliaahe e spennellare con essa i pasticcini.
Ricollocare nel forno gia spento ma ancora tiefiiiniché la glassa si sara asciugata.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamento:Nessuna
attrezzatura specifica.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Locali domestici o laboratori per
pasticcerie.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni:

Ossa di morto, “Ossa ri muortu”, “Ossa ri mortu”

Territorio interessato alla produzione: Palazzolo Acreide - Acireale e tutti i comuni ltrofi.

Descrizione sintetica del prodotto:

Palazzolo Acreide:Dolce con sfoglia ed un ripieno di trito di nociiehe e cannella.

Acireale: Tipici biscotti duri, tradizionalmente preparagéirga ricorrenza del 2 novembre (festa dei morti).
Descrizione delle metodiche di lavorazione, consexzione e stagionatura:

Palazzolo Acreide:Lavorazione della sfoglia con semola di grano data,chero e sugna, modellamento,
riempimento e cottura in forno.

Acireale: Ingredienti: farina, zucchero, acqua e chiodi dbfgno. Preparazione: con la farina, lo zucchero, i
chioodi di garofano pestati al mortaio e con undextqua, preparare un impasto piuttosto morbipor® in
una pentola sul fuoco. Rimescolando continuameatela spatola di legno, continuare la cottura fénch
l'impasto risultera soffice. Ungere le appositenfelle con calchi a foggia di ossa, teschi, deposit&
composto, lasciarlo riposare per un paio di gierprima di cuocerle in forno bagnarle alla baseaaaua in
modo che, durante la cottura, lo zucchero, trasbatd nella parte inferiore, formi una base di spstedi
colore marrone bruciato.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate peda preparazione e il condizionamento:

Palazzolo Acreide:Impastatrice, raffinatrice, spianatoio in marmanfi coltelli.

Acireale: Nessuna attrezzatura specifica.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:

Palazzolo Acreide: Laboratori di pasticceria attrezzati secondo lemative vigenti in materia igienico-
sanitaria.

Acireale: Laboratori di pasticceria, panifici ed ambienti destici.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni:

Palazzolo Acreide:Tradizione secolare del pasticcere Corsino (188®alazzolo Acreide.

Acireale: “Accanto ai pesanti frutti di marzapane che raffayano mele, susine, cipolle e fichi d'india
dipinti con colori accesi e lustri, biancheggiavd@mssa di morto sulle loro piccole basi scurtefdi pasta
gustosa e un po' morbida mentre la parte supesechiolava sotto i denti frantumandosi come €alc
secca”’. (Ercole Patti, Un bellissimo novembre).

Pagnotta alla Disgraziata

Territorio interessato alla produzione: Messina e Provincia.

Descrizione sintetica del prodotto:Pagnotta di pane di frumento, farcito con melanzanearciofini
sott'olio, pomodori secchi, olive schiacciate, s@ae formaggi locali, erbe (aglio, origano, pepenon e
sedano).

Descrizione delle metodiche di lavorazione, consexione e stagionaturala lavorazione del pane e dei
singoli prodotti che lo farciscono avviene secotaltvadizione conserviera messinese; la ricettaréliare e
tramandata da una generazione ad un‘altra.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate pefa preparazione e il condizionamentolLa preparazione
e il condimento avvengono in strutture assimiladituella delle salumerie e delle cucine dellaratione,
canale attraverso il quale il prodotto e distribuitl rispetto delle normative igienico sanitarigewti.
Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura: Trattandosi di prodotti a farcitura
istantanea, la preparazione non richiede partieatanservazione o stagionatura; essa avviene amati
anche attigui all'esercizio commerciale ovveroenelicine della ristorazione.



Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 anni: Esistono numerosi estratti stampa e
riferimenti, che confermano e comprovano le metoglitadizionali praticate per questo prodotto idiadd
cinquant'anni.

Pane a lievitazione naturale, “Pani di casa”, “Pantu crescenti”

Territorio interessato alla produzione: Castellana Sicula.

Descrizione sintetica del prodotto: Pane a lievitazione naturale prodotto con semolayrdno duro
rimacinato.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: La farina viene impastata ed amalgamata con
lievito madre, acqua e sale per circa 45 minutbedivisa in panetti, che vengono deposti nei pel il
riposo e la lievitazione per circa 4 ore. Infinené infornato e fatto cuocere per circa un'orassuaadurata in
condizioni ottimali & di circa 4 giorni.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamentofarina, acqua,
lievito madre (cruscenti), impastatrice, teli petievitazione, forno a legna.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Laboratorio artigianale.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: Il pane a lievitazione naturale segue i metodi e
le tecniche tipiche della tradizione contadina wni@tro territorio la cui datazione si perde neltdten dei
tempi.

Pane di Casa, “u pani i casa”

Territorio interessato alla produzione: Comune di Altopiano Ibleo.

Descrizione sintetica del prodottoPane con semola di grano duro e lievito naturalesenti).

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Realizzazione dell'impasto con semola di
grano duro, acqua, sale e lievito naturale. Lavorez dell'impasto, riposo per una prima lievitagpn
formazione dei pani e seconda lievitazione, primaadsare nel forno a legna per la cottura.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamentoimpastatrice,
raffinatrice, spezzatrice, spianatoia.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura: Laboratorio a norme igienico-
sanitarie.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: Tradizione millenaria in tutta l'area iblea, la
cui tipologia di grano duro ha portato alla lavaoae di un pane tipico a pasta molto dura, ancteeguito
ad una prolungata lavorazione ed una poca capdicissorbimento dell'acqua. Il pane che ne vieneniaa
forte consistenza ed una buona conservabilitaebhpo infatti il pane fatto in casa lo si faceva uola alla
settimana, generalmente di sabato, mai di domeniw giorni festivi.

Pane di Monreale (u pani ri murriali)

Territorio interessato alla produzione: Tutto il territorio comunale di Monreale (PA).

Descrizione sintetica del prodotto:ll pane di Monreale & prodotto esclusivamente @mé di semola di
grano duro, acqua, sale e lievito e sesamo. Septasn differenti forme:

= Pagnotta tonda da ¥2 Kg. e 1 Kg.

= Pagnotta pizziata da ¥2 Kg. e 1 Kg.

= Filone liscio lungo da ¥, %2 Kg. e 1 Kg.

= Filone a scaletta da ¥4, ¥2 Kg. e 1 Kg.

Il Pane di Monreale é riconoscibile dalla brunastacesterna croccante e spessa (minimo 3 mm.) rsaspia
semi di sesamo e dalla mollica di colore giall@in#o con fori o alveoli regolari.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Per I'impasto di ogni quintale di farina vanno
aggiunti 2 Kg. di sale, 70 litri di acqua calddewito (naturale o di birra). L'impasto viene laatw per circa
20 minuti. Segue la prima fase di crescita dellea@dudi 1 ora. Dopo la crescita I'impasto viene efiatb
manualmente nelle forme volute. La forma ottenatsparsa di sesamo, € pronta per la seconda fase di
crescita, della durata di 40 minuti. La cotturddmo avviene a temperature comprese tra i 300°3&0°
con tempi di cottura variabili in funzione dellezgature. Il Pane appena sfornato viene riposteegtecdi
giunco sino al riequilibrio della temperatura.



Materiali e attrezzature specifiche utilizzate pera preparazione e il condizionamentol e attrezzature
sono quelle specifiche della panificazione: impais& meccanica e forno. Per il Pane di Monrealdikzza
esclusivamente il forno a legna alimentato in mandiretta o indiretta.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Laboratorio di panificazione.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoasé praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 anni: Il sistema di panificazione del Pane di
Monreale é rimasto immutato nel tempo. L'unico @rta di innovazione si e registrato negli annicb
l'introduzione dell'impastatrice meccanica nel esi&d di lavorazione. La ricetta tradizionale € stata
conservata per il gradimento che il prodotto hagenavuto da parte dei consumatori.

Le caratteristiche di qualita del Pane di Monrealso riconosciute anche in ambito extraregionale.

Pane di San Giuseppe

Territorio interessato alla produzione: Nissoria, Leonforte, Valguarnera.

Descrizione sintetica del prodotto:Pane avente forme curiose, difficili ad eseguivisono raffigurati
Santi, pupattoli ed animali, grappoli d'uva.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Si impasta la farina con l'acqua, lievito e
zucchero e si lascia lievitare. Quando é prontprddotto viene scannato (rimpastato dopo la prima
lievitatura) e si creano le forme particolari.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate pera preparazione e il condizionamentoMaida (tavola di
lavorazione), spianatoia.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Locali adibiti abitualmente a cucina.
Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: “Mostra etnografica Siciliana” di Giuseppe
Pitre stampato nel 1968.

Pane votivo: “A cuddura di S. Paulu”

Territorio interessato alla produzione: Palazzolo Acreide in occasione della festa dediag®a Paolo, che
si celebra il 29 giugno.

Descrizione sintetica del prodotto:Pane con semola di grano duro a forma di grossabela sulla quale
viene rilevato un serpente, simbolo del Santo.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Viene lavorato come il classico pane di casa,
fatto lievitare con il “crescenti” o lievito natueae infornato nel forno a legna. Il pane per smasistenza si
conserva fino ad una settimana.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamento:Materiali e
attrezzature in uso presso i fornai della zonagstydrice, etc....

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Laboratori per la panificazione
secondo le normative in materia di igiene e sanita.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: Era e lo & ancora oggi, tradizione, quella dei
fornai di offrire al Santo dentro un carretto i tiduri” per la benedizione. Dopo viene vendutéraiéinto e

lo si distribuisce tra i familiari e gli amici che consumano perché ha qualcosa di misteriosamertteale.

“Papareddi”, Paparelle

Territorio interessato alla produzione: Tutta la Sicilia.

Descrizione sintetica del prodotto¥rittelle ripiene.

Descrizione delle metodiche di lavorazione, consexione e stagionatura:lngredienti: fior di farina,
zucchero, uova, cannella, chiodi di garofano, méatae o crema di ricotta, mandorle, nocciole, miele
buccia d'arancia.

Preparazione: far bollire la quantita di due tazze d'acqua coiodihdi garofano e la cannella, passarlo al
colino fine e rimetterlo sul fuoco. Aggiungere laczhero e mescolare finché lo sciroppo avra ripieso
bollore. Togliere dal fuoco e aggiungere la fagna uova frullate mescolando velocemente cercahdon



formare grumi. Si dovra ottenere una pasta morsiatéle alla pastella. Con un cucchiaino, prelevarepo’
del composto e gettarlo in una padella con olida@abcolare la “papareddi” man mano che diventaratd

e depositarle su un foglio di carta paglia per iglare I'unto in esubero. Le “papareddi” potrannsees
farcite, servendosi di una siringa per dolci, ceena di ricotta o con della marmellata a piacere.

Si potra altresi preparare un trito di mandorleecivle (sgusciate e tostate) mescolate con udiggorza
d'arancia grattugiata e rotolarvi i dolcetti doperi passati nel miele caldo.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamento:Nessuna
attrezzatura specifica.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Nessuna attrezzatura specifica.
Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 anni: Rif. Bibl. Eleonora Consoli e Francesco
Contraffatto “Sicilia la cucina del sole”. Ed. Tgale.

“Allora, per le feste pasquali abbondavano le abstih paparelle (papareddi) e gli agnellini di pastle, la
cui usanza pare risalga al simbolo israeliticoadgibu di Mose, e uova, uova infornate e dipintbori, e
uova di cioccolato” (Francesco Granata, Tradiz{oaianesi).

Pasta alla crema di latte, “Pasta all'antica”

Territorio interessato alla produzione: Montelepre.

Descrizione sintetica del prodotto:Dolce molto povero della tradizione pasticcierdvitintelepre, ancora
oggi presente nelle vetrine dei pasticceri montaiep

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Esecuzione per la preparazione della pasta: si
amalgamano tutti gli ingredienti sotto descrittsieaggiunge la farina. Appena ultimato l'impastiragdo
fino a portarlo allo spessore di 1 cm. circa, fdee dischetti di circa 7 cm. di diametro ciascunanéine
infornarli a temperatura di circa 250°C, per cit@aminuti.

Esecuzione per la preparazione della crema di: latteamalgamano tutti gli ingredienti sotto desirit
sciogliendo bene il composto aggiungendo il lattevita la formazione di grumi. Versare in un tegam
portare ad ebollizione; tagliare la buccia di lire@passare la crema al setaccio; tagliare la paditrhetti,
farcire con crema e richiudere con un secondo dismhinfine velare con lo zucchero fondente lagar
contatto con la teglia e guarnire con granella aindorle.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate pera preparazione e il condizionamentoingredienti per
la pasta: 1 Kg. di farina, 250 gr. di zucchero, 8@0di sugna, 50 gr. di ammoniaca, 2 tuorli d'uoxemiglia
g.b. e 200 cl. di latte. Ingredienti per la creméatte: 350 gr. di zucchero, 80 gr. di amido, 30dj farina,
vanillina g.b., buccia di limone, 1 It. di latte.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Trattandosi di pasticceria fresca non
occorre di stagionatura. Si mantiene bene per dieagiorni a temperatura ambiente.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: Risale alla prima meta del 1900, e veniva
preparato dal pasticciere Salvatore Pizzurro imsione dei ricevimenti.

Pasta di Mandorle

Territorio interessato alla produzione: Comune di Aidone.

Descrizione sintetica del prodottoMandorle, zucchero, uovo e un pizzico di cannella..

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Modo artigianale, macinare le mandorle, poi
mescolare con zucchero e uova fino ad ottener@asia e poi infornare.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamento:Spianatoia,
mattarello, rotella tagliapasta, pennellessa, platscforno, raffinatrice per le mandorle.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Locali adibiti abitualmente a cucina.
Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 anni: Notizie fornite dal padre di un produttore
locale che la produce da piu di 25 anni.

Pasta di nhocciola

Territorio interessato alla produzione: S'Alfio.
Descrizione sintetica del prodottoBiscotto morbido a base di nocciole, miele, zucoleealbume d'uovo.



Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Si triturano le nocciole, si amalgamano con gl
altri ingredienti e si cuoce in forno.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate pera preparazione e il condizionamentola lavorazione
tradizionale non prevede specifiche attrezzature.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Laboratori di pasticceria, panifici ed
ambienti domestici.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 anni: Le metodiche di lavorazione sono state
tramandate nel tempo senza subire sostanzializiamia

Pasta Reale di Erice

Territorio interessato alla produzione: Comune di Erice e comuni limitrofi.

Descrizione sintetica del prodotto: Pasta di mandorle con cui si realizzano diversicidapici, dai
celeberrimi “Frutti di Martorana” (cosi chiamati ldeonvento di Palermo le cui suore furono le prime
produttrici) all'Agnello Pasquale, ripieno di cottiea di cedro, ereditato dalla tradizione religiebraica.
Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Con mandorle pestate insieme allo zucchero
(con o senza un po' di miele), legando con albuatwb e aromatizzando con vaniglia si prepara Hishp
della pasta reale. Se la fusione di mandorle ehmroce fatta sul fuoco a fiamma moderata, finche lo
zucchero non si scioglie del tutto, allora lI'impaptende il nome di Marzapane, da cui verra pradiatt
Frutta di Martorana.

Periodo di produzione: Tutto lI'anno, con maggiore concentrazione nel periprecedente il 2 novembre,
guando in occasione della commemorazione dei defuige la tradizione di regalare cesti conteneatii
dolciumi, rappresentati principalmente dalla Fraiitdlartorana.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: Questa pasta di mandorle, cosi chiamata
perché elaborata nelle pit prestigiose cucine dkeizzi reali del Regno di Sicilia, ebbe originelae&ucine

dei conventi dove faceva parte dell'attivita pastia dei frati e delle suore dei monasteri, présergran
numero sulla vetta ericina.

Petrafennula

Territorio interessato alla produzione: Tutta la Sicilia.

Descrizione sintetica del prodottoDolce durissimo a base di miele.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Ingredienti: miele, buccia di cedro e di arance,
mandorle e confetti a pezzetti, cannella. Prepangzidentro una casseruola mettere il miele, ledult
cedro ed arancia e lasciare cuocere finché guesteasno ammorbidite. Poi aggiungere le mandaitte fa
pezzetti, confetti e cannella. Amalgamare e verda@mposto sopra una lastra di marmo, unta @. oli
Lasciare raffreddare e tagliare a pezzi.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamento:Nessuna
attrezzatura specifica.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservazi@ne stagionatura:Laboratori di pasticceria ed ambienti
domestici.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: La petrafennula € un dolce d'origine araba che
tradizionalmente viene preparato per la festaldetiacolata I'8 di dicembre.

Pignoccata: “a pagniuccata”

Territorio interessato alla produzione: Comuni dell'Area Iblea.

Descrizione sintetica del prodotto:Dolce a forma di pigna, con uova, zucchero, fanmapizzico di sale e
cannella.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Lavorazione dell'impasto a piccoli tocchetti,
che vengono fritti e poi versati nel miele caldem @zorze di agrumi tostati e, infine, modellatioanfia di
pigna.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamentoimpastatrice,
raffinatrice, spianatoio in marmo, padelle, forooltelli, friggitrice, pentole.



Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Laboratorio di pasticceria attezzato
secondo le normative vigenti in materia igieniemitaria.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: Si tramanda dai nonni.

Pignolata di Messina

Territorio interessato alla produzione: Messina e zone limitrofe.

Descrizione sintetica del prodotto:Differisce dalla pignoccata per due sostanzialiimoPrimo perche i
dadetti non vengono fritti, ma messi in teglia ymgassati al forno e ritirati appena prendono @wuméra
doratura. Secondo perche verranno immersi, ad dnona, in una glassa di zucchero e limone ( e non
caramello) e quindi sistemati a pigna.

Descrizione delle metodiche di lavorazione, consezione e stagionaturaingredienti:

a) per la pasta:farina, tuorli d'uovo e alcool puro, strutto pegfere;

b) per la glassa alla cioccolatazucchero, cacao e gianduia;

c) per la glassa biancazucchero, chiare d'uovo, limoni.

Preparazione: sbattere energicamente dentro uss@recipiente 'alcool con i tuorli d'uovo, e aggiere la
farina. Lavorare limpasto finche si stacchera elglhreti del recipiente. Con un cucchiaio versére i
composto nella padella con lo strutto caldo. Mamanehe la “pignolata” sale a galla, scolarla e ddpda
su carta paglia. Preparare a parte le due glags#iadpianca e quella scura. Mescolare meta deposto
con guella bianca e la rimanente meta con quelleas&istemare le due meta in un unico vassoieaaliae
essiccare all'aria per qualche ora.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamento:Nessuna
attrezzatura specifica.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Laboratori di pasticceria e ambienti
domestici.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 anni: Rif. Bibl. “Catania giorno e notte” autore
Raffaele Poidomani.

Piparelle

Territorio interessato alla produzione: Sicilia Orientale.

Descrizione sintetica del prodottoBiscotti a base di mandorle.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Ingredienti: fior di farina, miele, zucchero,
strutto, bicarbonato, mandorle sgusciate, chiodadlofano e cannella in polvere.

Preparazione: tostare le mandorle, dopo averle pelate e sbotlntdtarle finemente con i chiodi di
garofano e mescolare il tutto con un po' d'acgna &éd ottenere una pasta morbida e liscia. Ricadeire
rotoli lunghi 20 cm. e del diametro di 2 cm. Depadi in una teglia unta disposti a distanza uniatgéio e
porli in forno molto caldo finché saranno appenaatoAncora caldi, tagliarli a fettine e ricollatianel
forno tiepido per qualche minuto.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamento:Nessuna
attrezzatura specifica.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Locali domestici.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 anni: Rif. Bibl.: “E non si sa se la maggiore
attrattiva fossero i babbi o la loro specialitaotgiparelli, ‘'nzuddi, tutta roba manipolata cqiti impensati
avanzi e briciole e biscotti” tratto da “I pecchii’ Francesco Granata.

Eleonora Consoli e Francesco Contraffatto “ Siddiaucina del sole”. Ed. Tringale.

Pizzarruna

Territorio interessato alla produzione: Comuni di San Giovanni Gemini e Cammarata.

Descrizione sintetica del prodottoDolci di forma cilindrica schiacciata ripieni.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Vengono preparati su una spianatoia dove si
impasta la farina, lo strutto sciolto, uova, zueoh@mmoniaca, latte, lievito, vaniglia e si meacfho ad
ottenere un impasto morbido, poi si fanno ripogae qualche minuto. Successivamente vengono spianat



con un mattarello e tagliati in rettangoli, sucoeasiente si mette il ripieno e si arrotolano iaatoli. Dopo
vengono infornati ad una temperatura di 150°C,vai@ cotti si cospargono con la glassa.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate pefa preparazione e il condizionamentolLa preparazione

e tutta manuale con i seguenti ingredienti:

Per la pasta:Kg. 1 di farina, gr. 200 di strutto, gr. 300 di zbero, 3 uova, gr. 15 di ammoniaca, 2 buste di
vaniglia, una busta di lievito per dolci, % di éatt

Per il ripieno: gr. 500 di fichi secchi macinati, zucchero a piacanandorle, cannella ed alcune noci
macinate.

Per la glassa:due albumi d'uovo, gr. 200 di zucchero a velo ddapgagoccia di limone.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Nessuna.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 anni: In occasione delle festivita natalizie, da
sempre, vengono offerti durante gli scambi degjjuail

“Pupi cull'uova” (piccolo pane con l'uovo)

Territorio interessato alla produzione: Nicosia.

Descrizione sintetica del prodotto:Pani o paste dolci di diverse proporzioni, con feroi bambole,
pupattoli, etc. entro le quali forme ci sono deibva sode.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Si lavora I'impasto (farina, zucchero, strutto),
si taglia a pezzi e gli si da la forma particolafiesi inseriscono le uova sode e si inforna.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamentoMaida (tavolo
di lavorazione), spianatoia.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Locali adibiti abitualmente a cucina.
Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: “Mostra etnografica Siciliana” di Giuseppe
Pitré stampato nel 1968.

Pupo di zucchero, “Pupu di zuccaru”, pupacena

Territorio interessato alla produzione: Tutta la Sicilia.

Descrizione sintetica del prodottoPupi di zucchero colorati.

Descrizione delle metodiche di lavorazione, consexione e stagionatura:Zucchero, acqua, glucosio,
succo di limone, colori vegetali di varie gradazierolio di mandorle. In una pentola, versare lochero e
scioglierlo con l'acqua, mettere sul fuoco e pertarebollizione, mescolando.

Aggiungere il succo di limone e il glucosio, contmdo a mescolare. Controllare con una steccaao]el
punto di cottura, immergendola nel composto, sk guinta si formera una bolla piccolina, alloratownare
la cottura, se invece la bolla sara piu grossdigtegvelocemente la pentola dal fuoco e immergearkcqua
fredda, per bloccare la cottura. Lasciar intiegidirpreparato; intanto ungere con olio di mandai&ine
formette raffiguranti dei pupi, riempirli con il ogoosto e farli rassodare in forno.

Sfornare e decorare con colori vegetali.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamentoAttrezzature
idonee per la lavorazione dei prodotti di pastiiecer

Descrizione dei locali di lavorazione, conservazi@ne stagionatura:Laboratori di pasticceria e ambienti
domestici.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 anni: Antica ricetta importata in Sicilia da alcuni
marinai che scambiavano con il governo della Seséma. La pupacena € legato alla festa dei morti.

Salame turco “salame turcu”

Territorio interessato alla produzione: Tutta la Sicilia.

Descrizione sintetica del prodottoDolce a base di cioccolato a forma tipica di uruses.

Descrizione delle metodiche di lavorazione, consexzione e stagionatura:ingredienti: biscotti secchi,
uova, zucchero, burro, cioccolato amaro, latte.

Preparazione: grattugiare dei biscotti, e per ogni 500 gr. digesnire un uovo frullato e 100 gr. di
zucchero. In un tegamino far sciogliere del burta @occolata amara che vanno uniti agli altriredgenti.



Aggiungere un po' d'acqua o di latte fino ad ottensn impasto omogeneo ma duro e consistente. &itav
un rotolo simile ad un grosso salame e metterldriggrifero. Servire a fette.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamento:Nessuna
attrezzatura specifica.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Ambienti domestici o laboratori di
pasticceria.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 anni: L'appellativo di “turco”, in questa ricetta,
tipica soprattutto del centro della Sicilia, ladgive al colore scurissimo conferito dall'ingredéecdcao.

Rif. Bibl. “Ma la grossa sorpresa fu la comparsart pietanza in forma e colore di salame cheotfalto,
pero, ed al gusto inequivocabilmente si riveld cameravigliosa leccornia dolciaria”. (Luciano Budign
Del Mangiare siracusano, a cura di Antonino Ucgello

Savoiarde, taralle

Territorio interessato alla produzione: Comune di Gratteri.

Descrizione sintetica del prodottoHa forma ovale, colore giallo oro.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Le uova vengono montate fino ad ottenere un
impasto cremoso quindi si aggiunge la farina eiapigo di bicarbonato fino a quando si ottiene mpasto
omogeneo. Su una teglia unta d'olio si sistemaéisto a piccole dosi di forma ovale, quindi si infoad
una temperatura di 200 gradi fino a quando la li@rassumera il caratteristico colore dorato.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perda preparazione e il condizionamentofarina tipo 00,
uova, zucchero, bicarbonato.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservazien e stagionatura: Panificio. Il prodotto viene
consumato fresco entro pochi giorni dalla produgion

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 anni: E' prodotta dai panifici locali con ricetta
tramandata da padre in figlio sin dai primi anrii'@@0.

Scacciata

Territorio interessato alla produzione: Tutta la Sicilia.

Descrizione sintetica del prodottoProdotto da forno, di forma sferica, grande come piaza, con svariati
tipi di ripieno. Le piu comuni sono con tuma e agtie e quella con i broccoletti.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Ingredienti per la pasta: fior di farina, farina di
grano duro, panetto di lievito naturale, un cudchéh zucchero, strutto.

Per il ripieno: formaggio tuma e acciughe salate lpescacciata con la tuma; broccoli, acciughetsata
cipolline per quella ai broccoletti.

Preparazione: mescolare i due tipi di farina colieilito naturale, lo zucchero, un pizzico di salein po'
d'acqua tiepida, e preparare una pasta piuttostbid@goed omogenea. Porla a lievitare in un luogpidio
per un paio d'ore, quindi incorporarvi lo struttmanente e ricavarne due sfoglie di spessore rsoltide di
cui una piu grande rispetto all'altra. Depositarelia piu grande su una teglia unta in modo clasbtrdi di
un paio di cm. Collocarvi, sopra, la tuma tagliatiettine e le acciughe a pezzetti, quindi copeda l'altra
sfoglia e rimboccare la pasta intorno al bordoghénderla. Praticare dei fori qua e la e metterfoino ad
alta temperatura. Dopo una decina di minuti, tifaiari dal forno, spennellare la superficie conpoi di
strutto fuso e ricollocare in forno finché si catar Servire calda.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamento:Nessuna
attrezzatura specifica.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Laboratorio di panifici attezzati
secondo le normative vigenti in materia igieniemitaria e locali destinati abitualmente a cucina.
Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 anni: Riferimento Bibliografico “ Il padrino” di
Mario Puzo.

Scursunera

Territorio interessato alla produzione: Tutta la Sicilia.



Descrizione sintetica del prodottoSorbetto a base di gelsomino.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Ingredienti: fiori di gelsomino, zucchero e
rhum. Preparazione: mettere il gelsomino fresamssiappena colto, a macerare in mezzo litro di agupr
gualche ora, quindi filtrare. Porre l'acqua aromzia e lo zucchero in una pentola sul fuoco eagarad
ebollizione per fare fondere lo zucchero. Fareredfiare il composto, aggiungere il rhum e porrirénzer
(rimescolando di tanto in tanto) o nella gelateiiche si sara ottenuto un sorbetto morbido ma non
schiumoso.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamento:Nessuna
attrezzatura specifica.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Gelaterie e ambienti domestici.
Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 anni: Citato nel romanzo “Il Gattopardo” di
Giuseppe Tomasi di Lampedusa.

Sfinci di San Giuseppe

Territorio interessato alla produzione: Dolce legato alla festa di San Giuseppe, oggi skffin diverse
zone della Sicilia.

Descrizione sintetica del prodotto:Dolce fritto, di forma sferoidale, della grandezieca di un pugno,
ripieno e ricoperto di crema di ricotta e decoi@in una scorza d'arancia candita.

Descrizione delle metodiche di lavorazione, consezione e stagionaturaingredienti:

a) per la pasta:farina per dolci, uova, burro, sale, acqua, zuaghs&gorza di limone.

b) per il ripieno: crema di ricotta ottenuta con ricotta fresca digpac zucchero, cioccolato fondente,
zuccata.

Preparazione:portare ad ebollizione I'acqua con il burro, urepmo di sale e una fettina di scorza di limone.
Spegnere la fiamma e versare in un sol colpo kattarina, rimescolare velocemente per fare amadgane
rimettere sul fuoco fino a quando la farina nostacchera dalle pareti del recipiente. Toglierefdato e
incorporarvi uno alla volta le uova. Continuaregirare finche si otterra una pasta piuttosto naabi

In una pentola, fare intiepidire un po' d'olio dtgevi un cucchiaio del composto facendo attenzianmen
farlo scaldare troppo (con questo accorgimento,Sfieci” si gonfieranno lentamente finché diverrann
dorate). Scolare su carta paglia per eliminared'imesubero e lasciare raffreddare.

Servendosi dell'apposita siringa per dolci, farcioa la crema di ricotta, precedentemente prepamido
zucchero, il cioccolato e la zuccata. Parte detana verra utilizzata anche per guarnirle.

Ultimare aggiungendo sulla superficie una scorz#itteancia candita.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamentoNessun attrezzo
specifico.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Laboratori di pasticceria e ambienti
domestici.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: E' un dolce tipicamente utilizzato per la festa
di S. Giuseppe. Originariamente prodotto solo s e successivamente, in varie grandezze, $iusali
in tutta la Sicilia. Oggi tale dolce viene prodottarante tutto il periodo invernale cioe quandpriaduzione
di ricotta & abbastanza presente.

Sfoqlio, “Sfuoqghio”

Territorio interessato alla produzione: Castellana Sicula.

Descrizione sintetica del prodottoTorta con ripieno.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Gli ingredienti dell'impasto della torta vanno
amalgamati con il vino, e il ripieno € compostong@ndorle, cioccolato, tuma e zuccata.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate pera preparazione e il condizionamentolmpastatrice.
Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Laboratorio di pasticceria.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 anni: La tradizionalitd di questo prodotto,
tramandato da diverse generazioni, € stata comgraladiversi giornali, il “Giornale di Sicilia” kvello
regionale, la rivista “Dove” a livello mondiale.



Squartucciatu

Territorio interessato alla produzione: Tutto il territorio comunale di Poggioreale.

Descrizione sintetica del prodotto:Forme di cuore, pavone, ostensorio, palma, crooesee, lavorazione
ad intaglio.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Farina 00, sugna, zucchero, fichi secchi,
macinate, disporre una foglia di pasta, stendéohiia forma desiderata, ricoprire con un'‘altragéia e con
apposita attrezzatura si procede all'intaglio.dSispno conservare per anni con accurati trattamenti
Materiali e attrezzature specifiche utilizzate pera preparazione e il condizionamentoPiani in legno
(scanaturi) per I'impasto, appositi piccoli colteffilati per smerlettatura, forno preferibilmergdegna.
Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Locali destinati abitualmente alla
cucina familiare, lunga conservazione.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 anni: Tradizione antichissima per decorare ed
arricchire l'altare in onore di San Giuseppe rieote il 19 marzo di ogni anno.

Taralli di Racalmuto” “Taralli Racalmutesi” o “Tara lli tradizionali racalmutesi”

Territorio interessato alla produzione: Dolce Tipico Racalmutese che differisce in modotaudale
dall’equivalente “tarallo” venduto in altre partlth Sicilia.
Descrizione sintetica del prodotto:La denominazionéTaralli di Racalmuto” “Taralli Racalmutesi” o
“Taralli tradizionali racalmutesf designa esclusivamente il prodotto ottenuto ammbdalita descritte nel
presente disciplinare derivante dalla cottura erazione di farina, latte, saccarosio, strutto uawenoniaca
sale e limone.
| “Taralli di Racalmuto” “Taralli Racalmutesi” o “Taralli tradizionali racalmutesi”,si presentano in forma
di parallelepipedo irregolare con angoli arrotondat
Dimensioni

Lunghezza comprese trai4edi7 cm

Larghezza compresatrai2,5e 3,5cm

Altezza compresatrai2cme 3cm
Peso compreso trai 15 ei 35 gr
Aspetto esterno: superficie increspata e di cotma@co latte non uniforme per la presenza di uggdea
glassatura in zucchero e limone.
Consistenza: leggermente croccante la parte géasstérna, estremamente morbido e delicato al leatt
parte interna.
Sapore: al primo morso la pasta appare leggernteoteante e friabile per effetto della leggerisspatina
di glassa. Al palato la consistenza interna € ndarlgion un costante apprezzabile e delicato rettoglis
essenza di limone.
Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Ingredienti
farina, zucchero semolato, strutto, uova, lievdmmoniaca per dolci, latte, limone in scorza
Preparazione
Impastare il lievito e la farina setacciata condea, lo strutto ammorbidito, lo zucchero semoldtsiicco e
la scorza grattugiata del limone, I'ammoniaca emisdi anice. Una volta che gli ingredienti si sara ben
amalgamati tra loro, aggiungere un cucchiaino tk sail latte a filo fino all'ottenimento di un imagto
abbastanza morbido. Posare I'impasto su una spianaifarinata e ricavare due bastoncini spessiml c
circa, tagliarli ogni 3 — 5 centimetri.
Posare quindi i taralli su una teglia e cuocer®ino preriscaldato a 180 °C per mezz'ora circa.
Per la glassatura
Shattere bene lo zucchero a velo con l'acqua lezaced il succo dei limoni. Spennellare la glassia
parte superiore dei taralli, che andranno quingbsii in forno a 150 °C. Trascorsi 5 minuti, tirdueri i
taralli dal forno e lasciarli raffreddare a temgpera ambiente prima di consumarli.
Conservazione e vendita
| “Taralli di Racalmuto” “Taralli Racalmutesi” o “Taralli tradizionali racalmutesi” esposti al pubblico per
la vendita devono essere sempre confezionati mseprarne fragranza e sapore, in sacchetti ditpefie
trasparente. ITaralli di Racalmuto” “Taralli Racalmutesi” o “Taralli tradizionali racalmutesi” non
possono essere venduto o consumati oltre 10 giaifa data di produzione.
Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamentoCaratterizza la



produzione dei taralli di Racalmuto la lavoraziale prodotto in appositi contenitori in rame e lasgatura
del tarallo su ampie strutture con il fondo retelb@ ne consentono asciugatura e uniforme copettlia
glassa al limone.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:ll prodotto si conserva in sacchetti di
polietilene e per poter essere gustato entro eotioni dieci giorni dalla produzione per consengaintatta
la fragranza.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: Antica e radicata € la presenza del tarallo nella
storia degli ultimi due secoli a Racalmuto. Secogdanto riferiscono le antiche cronache il tarakisteva
come in moltissime altre parti della Sicilia comelog tipicamente legato al periodo dei Morti nedlza
forma a ciambella tipica della tradizione siciliafa I'arrivo di un pasticciere non racalmutese ctaalli
assunsero nuova forma e consistenza. Fu “PiuzzuBl® che creo questi nuovi dolci diversi dagliialtr
dell'agrigentino proprio per I'aroma al limone edkassa di zucchero. Dal loro avvento subito dicegso li
Si prese a consumare accompagnati alla mescitardehelle “Putie di vinu” e poi solo in occasiodella
festa dei Morti. Oggi si € tornato a mangiare ilalla tutto 'anno. Secondo quanto riferisce lalizéone Pio
Lo Bue non lascio la ricetta originale in memoriaessuno, ma la tradizione d&aralli” nelle declinazioni
dei locali pasticcieri ancora € viva e presente.

Questo dolce tipico di Racalmuto, vive anche ssitlarta delle pagine che importanti scrittori saili gli
hanno dedicato a cominciare dal racalmutese Leorfaedhscia che lo cita irO'cchio di capra per arrivare
sino al commissario Montalbano di Andrea Camillgne ne La prima indagine’ si sposta da Vigata a
Racalmuto proprio per gustare questi doleraho talmente buoni che se ne mangio cosi tanpirdeare
vergognd.

Testa di turco “Testi di Turcu”

Territorio interessato alla produzione: Dolce tipico di Castelbuono (PA). In molte localitall'isola con lo
stesso nome vengono indicati dolci con ricetteed#iti.

Descrizione sintetica del prodotto:E' un dolce al cucchiaio, ottenuto dalla stratdicae di una sottile
sfoglia di pasta fritta, ed una delicatissima crelnatte profumata alla cannella ed al limone,

Descrizione delle metodiche di lavorazione, consexione e stagionatura:lngredienti: Farina, uova,
sugna, crema di latte per la farcitura.

Preparazione: impastare la farina con le uova intere e la sugiree una sfoglia sotttile e ricavarne dei
rettangoli di circa 10 cm. di lato. Con il coltelfare 4 incisioni parallele ad ogni rettangolor pdato
lungo, in modo da ottenere una griglia di 5 strideencisioni non devono arrivare all'estremita).

Questi rettangoli vengono immersi in olio bolleateendo cura che alcune striscette sporgano veifsn kd
altre verso il basso. A cottura, dorate ed indusi@resentano sotto una curiosa forma di turbante

Vanno conditi con crema di latte e sformaggiati cmtcolata grattugiata.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamento:Nessuna
attrezzatura specifica.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Laboratori di gastronomia e ambienti
domestici.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni:

Torrone di Caltanissetta, Turruni

Territorio interessato alla produzione: Caltanissetta.

Descrizione sintetica del prodotto:Prodotto della pasticceria a pasta dura o friabdeperto o no di
cioccolato.

Descrizione delle metodologie di lavorazione, coms@zione e stagionatura: Ingredienti: mandorle
(varieta tuono), pistacchi, miele, albume d'uowschero e sciroppo di glucosio; per le varianttatione
ricoperto anche: pasta di cacao, burro di cacaalstomante lecitine di soia, aromi ed almeno il 58%
cacao. Lavorazione del torrone tradizionale: veogumotti gli ingredienti mescolando, a fiammma bapsa
circa otto ore; le mandorle e i pistacchi vengoggianti nella fase finale della cottura. | torraioperti o
Fantasia si ottengono dalla macinazione del torrone tradiie, le cui polveri vengono infornate a
temperatura media, segue poi la fase di coperNelie variantilolanda e Zara € presente un ripieno di
pralines ottenuto dalla raffinatura di mandorleuechero fino a diventare crema. La variaRgpitaé un



torrone morbido a forma di piccoli quadratini, cueéne sovrapposta una mandorla intera fissata da un
goccia di cioccolato. La varianEenaé croccante a forma di piccoli rettangoli di pdsoirca 15 grammi.

La varianteUmbertoe comeEleng ma di formato piu grande. La variaf@plendoré un torrone croccante a
forma di piccoli cilindri del diametro di circa bt e della lunghezza di circa 6 cm., la cui lavamag, fino
agli inizi degli anni '80, era interamente manuale.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate pera preparazione e il condizionamentoPer la cottura,
gli ingredienti vengono mescolati in unaldaiadal fondo di rame; I'impasto viene poi distribugitinterno

di telai di legno di forma rettangolare, dove viene stekverato commattarelli di legno (questa fase e detta
incorporare in dialettointulare). Vengono aggiunti altri pistacchi tritati conrfeacchinaraffinatrice.

Dopo il raffreddamento, il torrone viene estratto tblai e porzionato a mezzo della macchiglierina in
pezzi da 50, 100, o 250 grammi. Fino agli inizi ldegni '80, le operazioni di incarto e confezioreamo
erano manuali; oggi avvengono per mezzo di una hwmeadlowpack che effettua anche la chiusura
sottovuoto. Per ottenere forme cilindrico-rettamagiolii macinato viene lavorato in appositi telailegno
chiamaticanalette Tutte le varianti di torrone, tradizionale e peoto, si conservano a temperatura ambiente
e lontano da fonti di calore, disposte, su foglpergamino, all'interno di cassetti in legno, negtalari, dal
bordo alto, coperto da altro pergamino e da alissetto in legno.

Tutte le varianti di torrone vengono incartate tagsole colorate o cellophane ed infine confezienat
all'interno di contenitori in cartone o in latta.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:l locali di lavorazione devono essere
idonei ad ospitare i macchinari e le attrezzatufee risultano piuttosto ingombranti. | locali per |
consevazione devono essere separati dai locavdrazione, adeguatamente freschi e relativameuntata,

in quanto oltre il calore, anche l'umidita altezacratteristiche organolettiche del torrone.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 anni: Attestazione della Camera di Caltanissetta
sull'attivita di fabbrica di torrone esercitata tdédune imprese di Caltanissetta dal 1895, delldi quea ha
iniziato l'attivita nel 1870 (prima della iscrizieralla Camera di Commercio). Documentazione fofagra
articoli vari di giornali. Elenco premi ed attestatevuti dal 1895, estremi di pubblicazioni varie

“Vastedda cu sammucu” oppure “Vastedda nfigghiulatd

Territorio interessato alla produzione: Troina.

Descrizione sintetica del prodotto:Si tratta di una focaccia rustica farcita, di fortoadeggiante o anche
rettangolare, a seconda del recipiente in cuivitdiea ed e stata infornata, e del peso variafailé d 2-3 Kg.

E' il frutto della combinazione di ingredienti (@&, uova, strutto, guanciale di maiale, salamdiziranale o
ferlata e tuma fresca) presenti in ogni “massac@itadina del territorio comunale, con un ingretiierhe
ne caratterizza sensibilmente il gusto e l'aroffaore, verde o essiccato, di sambuco (Sambucgsali
Descrizione delle metodiche di lavorazione, consexzione e stagionaturaSi mescola farina di grano con
strutto, uova intere, il latte, sale ed acqua @fgiungendo infine lievito e fiori di sambuco egdanciale
soffritto. Per amalgamare tutti questi ingredidittipasto viene manipolato manualmente fino a qoamzh

si ottiene una pasta molle e plasmabile, che, ai,si stende in un tegame da forno ponendoviasdpr
salame e la tuma affettati, sormontando il tutto go altro strato di pasta sopra il quale verrdvgpata una
manciata di fiori di sambuco. Si lascia lievitagr plcune ore, e si inforna a 250° per circa 3Quithin
Materiali e attrezzature specifiche utilizzate peda preparazione e il condizionamentoPer l'impasto:

1 Kg. di farina, 250 gr. di strutto, 9 uova inteue, soffritto di guanciale di maiale a dadi, lievdi pane, un
po' di latte, acqua e sale g.b., una manciatadidi sambuco.

Per la farcitura: 1 Kg. di tuma fresca tagliatatef sottili, 350 gr. di salame tagliato a fetterifdi sambuco.
Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Cucina attrezzata con forno a legna
per la cottura dell'impasto. Da alcuni anni i p@aifori e i pasticceri locali preparano il prodottei loro
laboratori, utilizzando quindi il forno di tipo ingtriale. Il prodotto va consumato fresco, o eptyohi giorni
dalla produzione, e non ha bisogno di stagionatura.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: Si parla di tale prodotto in dei manoscritti del
1869 e 1912, dove il personale di cucina delleesbenedettine di clausura di Troina, codifica sdiriae un
metodo che consentiva di ottenere, durante il deritardo primaverile, una sorta di pane, o vastedda
arricchito e farcito con i migliori prodotti alim&anri della tradizione contadina locale, appunttviestedda
cu sammucu” o “vastedda nfigghiulata”. In tali maadtti le quantita degli ingredienti venivano esgse
nelle misure di peso ancora in uso a quei tempotdlo, circa 800 grammi, e I'oncia, circa 26 gnam



In altro manoscritto su feste e tradizioni troindsilo storico Vincenzo Squillace, risalente al 235 fa
cenno al prodotto come tipico della cucina troindsaumerevoli, inoltre, le testimonianze di ankiahe
confermano l'uso di preparare il prodotto in rieoza di particolari occasioni e in particolare dteale
tradizionali feste di fine primavera in onore diSlvestro, patrono della citta. A partire dal 19&vlocale
Associazione Turistica “Pro Loco Troina” organizas annuale sagra della Vastedda cu Sammucu.

Il prodotto si trova nei panifici e nelle tavoldaa locali.

Vastedda Fritta

Territorio interessato alla produzione: Comune di Gratteri.

Descrizione sintetica del prodottoHa forme diverse, colore giallo oro.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Pasta di pane lievitata e tagliata in forme
irregolari fritte in olio bollente, spolverizzatg#@mcimento con sale o zucchero.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamento:Farina di
frumento, olio di oliva, zucchero, sale.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Cucina a legna (tannuri), si mangia
guando ancora é calda.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: Da oltre 25 anni nel Comune di Gratteri viene
organizzata una sagra denominata “della Vastedtta’Fehe viene apprezzata da innumerevoli consarmat

“VMucciddati” di mandorle

Territorio interessato alla produzione: Villarosa.

Descrizione sintetica del prodotto:Dolci di farina, zucchero, strutto, uova, latteievito, ripieni di un
composto di mandorle, zucchero, cannella e acdua g.

Descrizione delle metodiche di lavorazione, consexzione e stagionaturalmpastare tutti gli ingredienti,
lavorarli finché non risulti una pasta consiste@&nderla con il mattarello, ricavarne dei disshila meta
di essi distribuire il ripieno di mandorle e ricofpircon l'altra meta. Spennellarli con I'albume mtato a
neve, cospargerli di zucchero. Cuocerli in forno.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamento:Spianatoia,
mattarello, taglia-pasta, pennellessa, placca e fo

Descrizione dei locali di lavorazione, conservazi@ne stagionatura:Locali di panificazione le cui pareti
siano piastrellate; il forno € a legna o elettrico.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: Dalla raccolta “Ricette Popolari” del gruppo
Cultura e Tradizioni di Villarosa L.S.U. ex art. P8gge 67/88.

Da “i dolci tipici degli zolfatai”. (Tesi di lauredi Giuseppe Bongiorno).

Prodotti della gastronomia

U Pitaggiu — Pitaggio

Territorio interessato alla produzione: Racalmuto, come ogni altro paese e villaggio sindi ha un forte
legame con la terra e con i prodotti che questdym®. Le caratteristiche peculiari del territorioco di Sali
minerali e potassici rendeva e tuttora rende ladymimne ortofrutticcola ferace e particolarmente
abbondante, tanto da non fare mai mancare neii gEsdati abbondanti scorte di ortaggi e verdusesdmno

la base fondante del Pitaggio.

Descrizione sintetica del prodotto:*U pitaggiu” cosi come racconta Sciascia nel succi@o di capra” e
un piatto contadino, composto di cipolla, zuccapgueni, pomodori, patate, aglio e secondo gradiment
sedano e alloro.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Semplice e veloce la sua preparazione che
consiste nel preparare un soffritto di cipolla écam abbondante olio d’oliva cui successivamevaeno
aggiunte a tocchi gli ortaggi, cotti per circa teeminuti a fuoco basso. Piatto molto veloce pra¢iate
estivo viene consumato anche freddo e conservafidgim in contenitore ermetico puo essere utilinzat
24/48 ore.




Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamento: Normali
utensili da cucina, consentono la preparazionai€stp piatto povero della tradizione racalmutese.
Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:ll prodotto una volta realizzato puo
essere conservato in frigorifero, in contenitomaeticamente chiuso.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 anni: “U pitaggiu”, fa parte delle esperienze
culinarie di ogni buona massaia del secolo scarsbyicordi personali di ognuno di noi ci sono magr
nonne che lo preparavano come secondo piatto o gus®so contorno ai secondi piatti di carne cui
costituiva robusto supporto. Leonardo Sciascia escrive in “Occhio di capra”, la composizione e la
preparazione. Il libro, pubblicato nel 1984 e fosg@iu agile e acuta introduzione alla civiltailsdna e piu
spiccatamente racalmutese che sia possibile leggadelphi, collana Piccola Biblioteca n.250, sesta
edizione febbraio 2012 pagg. 111/112).

(Purpetta di Crita) — Polpette di Creta

Territorio interessato alla produzione: All'inizio del secolo scorso alcune mogli di minate contadini,
mentre i loro mariti e compagni erano nelle putievido o nei circoli a trascorrere il loro tempo o
giornate di sfiancante lavoro, stabilirono cheidvgdi prima del giovedi grasso si sarebbero imetatper
festeggiare solo tra loro l'inizio del periodo Gscialesco. Non sappiamo se questa decisione (wese
"rivendicazione" per il fatto che condividesseronmiconosciute, il durissimo stile di vita dei ratori e dei
contadini del tempo, ma fatto sta che questa ti@uize la festa non dichiarata piu sentita e pgrate dai
racalmutesi. In questo particolare giorno, cavagiugetta di crita (polpette preparate con il peaféermo)
sono atto di doverosa e compiaciuta partecipazatiaggiornata, in ogni famiglia di Racalmuto.

Descrizione sintetica del prodotto:Le polpette di creta (purpetta di crita) sono ptipereate con un
impasto di pane raffermo ammollato, tassativamdntgano duro, uova, pecorino menta, sale pepece po
aglio.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: La preparazione prevede come primo passo
qguello di fare ammollare il pane nell'acqua. Imnagainente dopo I'ammollamento, si strizza il pane ch
posto in una ciotola viene condito con le uovgeitorino grattugiato, I'aglio a pezzetti, abbondanenta,
sale e pepe. Amalgamato bene il composto si comimalare forma a delle polpette, schiacciandolpain
alla fine. Passo successivo € quello di metterania padella una quantita moderata di olio di ofiea
polpette non vanno immerse nell'olio). Friggerergieal'olio & caldo, non bollente. Quando questarsay
dorate da entrambe le parti saranno pronte peresssangiate, semplicemente fritte o immerse in un
saporito sugo di maiale.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate petla preparazione e il condizionamentoNormali utensili
da cucina, consentono la preparazione di questio iavero della tradizione racalmutese.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:ll prodotto una volta realizzato puo
essere conservato privo del condimento a basegdidiumaiale in frigorifero.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 anni: La tradizione de “u jovidi e cummari’ é
I'elemento della tradizione che ha consentito astjupiatto semplice e povero piatto di superaenta@ anni

di vita e di essere considerato come piatto intitddu del carnevale, tanto che nelle scuole fintaaho
precedente I'arrivo dell'attuale pandemia venivevise agli allievi delle scuole elementari in unage alla
cui preparazione come da tradizione pensavano lmmeache ognuna per proprio conto offrivano ai
bambini, che sempre gradiscono questo genuinoaigapiatto.

“"Mpignulati”

Territorio interessato alla produzione: La “mpigatal’, robusta preparazione da forno tipica dellgltai
contadine ha conservato delle peculiarita nellétasdegli ingredienti che sono riscontrabili essaeimente a
Racalmuto e enei territori confinanti. Dalla tradiee pastorale viene il ricordo di la “mpignulatedme
prodotto tipico dell’agro racalmutese.

Descrizione sintetica del prodotto: La denominagidMpignulati” designa esclusivamente il prodotto
ottenuto con le modalita descritte nel presenteiglinare derivante dalla cottura e lavorazionefdiina di
grani siciliani, salsiccia o carne trita di majadéve locali, cipolla locale, sale, pepe.

Li “Mpignulati’, si presentano in forma di spirale circolare regotayn punta apicale esterna arrotondata
Dimensioni



Diametro comprese trai 10 ed i 22 cm

Altezza compresatrai3cme5cm
Peso compreso tra i 150 e i 300 gr
Aspetto esterno: superficie liscia e di colore mae/bruno uniforme indicante la corretta cottura.
Consistenza: leggermente croccante la parte estawnaistentemente morbida per la componente dafia
ripieno la parte interna.
Sapore: al primo morso la pasta appare leggern@motEante e friabile. Al palato la consistenzarime
sapida e dai sapori contrastanti ed equilibralibto e avvolgente il sapore con sentori di spezaromi.
Descrizione delle metodiche di lavorazione e stfiora: Ingredienti: Farina di semola rimacinatég o
d’'oliva evo, lieviti. Per la farcitura: Sale, salsia di maiale o carne di maiale macinata, oliveneipolle,
sale, pepe, in alcuni casi formaggio pecorino gggadito.
Preparazione: far Sciogliere il lievito in poca aadiepida. Amalgamare la farina, I'olio e incorp@ la
giusta quantita di sale e dopo aggiungere il l@gitiolto nell'acqua. Lavorare fino a quando il posto
risulta liscio e compatto. Suddividere |'impastopianetti di circa 100 gr ciascuno e lasciare ripogzer
un'ora. Sbucciare le cipolle, tagliarle a listaredl friggerle in un tegame con l'oli8tendere i panetti col
matterello e ricavare delle sfoglie rotonde e Bajtialche millimetro. Passare dell'olio su ogrigiia e
sistemarvi sopra la cipolla stufata, la salsicaiada a tocchetti, le olive nere e spolverare calopeo
grattugiato. Salare e pepare. Arrotolare la sfogiglobando il ripieno in modo da ottenere una apir
Chiudere I'estremita sistemandola al di sotto dglieale. Sistemare li 'mpignulati in una tegliaumcere in
forno a 180° per circa trenta minuti.
Conservazione e vendita
Per la vendita deve essere utilizzata la consumta © sacchetto oleato. Li “’“Mpignulati” non poss
essere vendute oltre le 24 ore dalla data di piodaz
Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perda preparazione e il condizionamentd\elle tradizioni
familiari, madia, scanaturi e mattarello erano izgdti per la realizzazione dellimpasto che poi
adeguatamente lievitato e farcito dopo un adegpat@do di cottura veniva felicemente consumato. La
produzione attuale effettuata perd secondo traakzipresso i principali panifici locali non necessiti
strutture di produzione particolari.
Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:ll prodotto si conserva in sacchetti
carta oleata. Il prodotto per poter conservardtmie sue caratteristiche deve essere consumétw ler24
ore successive dalla sua realizzazione. Non ahtéspgrtanto di locali atti alla stagionatura.
Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 anni: La “Mpignulata” € uno degli alimenti
tradizionali tra i piu antichi della tradizione dadina siciliana, in origine le mogli dei bracciant
preparavano questo portentoso piatto ricco di gagonutrienti per consentire ai propri mariti iligfio
sostentamento per i duri giorni di lavoro nei campiilizzando la pasta per il pane che veniva fatta
originarinariamente lievitare con “u criscenti” i@ito madre creavano delle spirali al cui inter@ano
mescolate cipolle fatte appassire alla fiamma ia padella, carne di maiale o salsiccia e olive .nere
Connaturata con l'asprezza e la rude bellezzaetatdrio agrigentino la Mpignulata ne racchiudene
raccoglie la forza ed il contrasto.

Arancini di riso

Territorio interessato alla produzione: Tutta l'isola.

Descrizione sintetica del prodottoProdotto a base di riso tipicamente di forma séecan ripieno di carne,
0 in alternativa di prosciutto e mozzarella o diapi.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Ingredienti:

a) per gli arancini: riso, pangrattato, uova, farina, caciocavallo (onpgiano) grattugiato, una noce di
burro, sale e pepe;

b) per il ripieno classico:carne al sugo, piselli, formaggio “tuma” caciocéwatagusano grattugiato.
Lessare 500 gr. di riso in un litro d'acqua bolesalata rimescolando continuamente finché avrerlaiss
tutta l'acqua. Toglierlo dal fuoco e incorporarapidamente 2 uova sbattute, il burro e il caciotav@
parmigiano) grattugiato. Metterlo a raffeddare @temporaneamente preparare il ripieno mescolando la
carne tritata con un po' di sugo, i piselli, la tumpezzetti e un po' di caciocavallo grattugiato.

Con le mani inumidite, prelevare un quantitativandpasto di riso, spianarlo sul palmo della marepatvi
una cucchiaiata di ripieno e richiudervi sopra pasto di riso. Si sara cosi ottenuta una palliniéa de
grandezza di un‘arancia. Passare l'arancino cesiubd prima nella farina, poi nelle uova sbateit@fine



nel pangrattato. Friggerlo in abbondante olio lra#e

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate peda preparazione e il condizionamento:

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: Rif. Bibl. tale prodotto viene citato nel libro “I
Vicere” di Federico de Roberto.

Badduzzi di risu cu brudu, o Ganeffe di risu (pallhe di riso in brodo)

Territorio interessato alla produzione: Enna.

Descrizione sintetica del prodottoPalline di riso fritte servite con brodo di carne.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Preparare del classico riso, realizzare delle
palline grandi come una nocciola, infarinarle, pagsnell'uovo e nella mollica, friggerle e semidon
dell'ottimo brodo di carne e parmigiano grattugiato

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate pera preparazione e il condizionamentoStrumenti tipici
per la preparazione del riso e del brodo di carne.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Locali destinati abitualmente a
cucina.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 anni: “La cucina tradizionale dell'ennese” di I.
Amaradio, T. D'Alba, G. di Prima, Ed. Papiro, Enha77.

“Il libro d'oro della cucina e dei vini di Siciliadi Pino Correnti, Ed. Mursia, Milano, 1976.

“Busiati” col pesto trapanese

Territorio interessato alla produzione: Trapani.

Descrizione sintetica del prodotto:Tipo di pasta fresca, ottenuta con limpiego dipamticolare attrezzo
chiamato “buscio” e condita con un particolare tijbsugo.

Descrizione delle metodiche di lavorazione, conseaxione e stagionatura:Gli ingredienti per la pasta
sono: farina, uova e olio extravergine d'oliva; pe&ondimento: pomodori maturi privati della bug@ dei
semi, aglio, mandorle sgusciate, pangrattato,espkpe, olio extravergine di oliva e basilico.

Con la farina, le uova e l'olio preparare dellecplie sfoglie di pasta che con un veloce movimerited
mani, vengono arrotolati intorno al “buscio” (orfei calza) in modo da ottenere una specie dilifusi

A parte, pelare le mandorle, tostarle al fornoitarte molto finemente. Spezzettare i pomodori stgd in

un mortaio con sale, basilico, pepe e con gli $piataglio. Quando la salsa sara ben amalgamata,
aggiungere un po' d'olio e le mandorle tritatetterdaio, in una padella a parte, fare dorare il pattafo, far
cuocere i “busiati” per 5 minuti in acqua bollergalata, scolarli e condirli con il pesto di pomader
mandorle. Collocarli nel piatto di portata, cospaligcon il pangrattato e servirli caldi.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate pera preparazione e il condizionamentoViene usato un
particolare attrezzo chiamato “buscio”.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Locali destinati abitualmente a
cucina.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: Ricetta delle zone del trapanese di origine
antichissima. Rif. Bibl. Eleonora Consoli e Framme€ontraffatto “Sicilia la cucina del sole” Edizingale.

Caciu all'argintera

Territorio interessato alla produzione: Tutta la Sicilia.

Descrizione sintetica del prodotto:Formaggio, solitamente caciocavallo, tagliato defétitto nell'olio
d'oliva.

Descrizione delle metodiche di lavorazione, consexzione e stagionatura:lngredienti: Caciocavallo o
altro formaggio fresco, spicchio d'aglio, olio d/al, aceto, pepe, origano.

Preparazione: In una grande padella, far scalddi@ & fuoco vivo, con lo spicchio d'aglio, quirdéporvi il
caciocavallo tagliato a fette di un centimetro. iRig le fette di formaggio dopo qualche istante,
spolverizzarle con il pepe e l'origano e irroraden una spruzzata di aceto. Fare sfumare e servire
caldissime.



Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamento:Nessuna
attrezzatura specifica.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Laboratori di gastronomia e ambienti
domestici.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 anni: Qualche studioso sostiene che guest'uso
singolare di cuocere il formaggio, sia stato intrbal in Sicilia durante la dominazione bizantink envece
ritengono che derivi dal mestiere del suo inventgue argentiere palermitano) che celava con profum
stuzzicanti la poverta della sua mensa, per terdasmentire che “dagli odori della cucina si mésw le
possibilita economiche della famiglia accanto”.

Caponata di melenzane

Territorio interessato alla produzione: Sicilia Occidentale.

Descrizione sintetica del prodotto:Misto di tocchetti di melenzane fritte, pezzettisdidano, olive verdi
snocciolate, salsa di pomodoro, cipolla, cappeichero e aceto.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Depicciolatura delle melenzane, taglio a
cubetti irregolari e relativa salagione e frittuRxreparazione della salsa di pomodoro con pezgedano
lessati, olive verdi dissalate, capperi, acetodwati vino, zucchero, soffritto di cipolla.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamento:Nessuna
attrezzatura specifica.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Laboratori di gastronomia e ambienti
domestici.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: Nuovo dizionario Siciliano — Italiano di V.
Mortillaro 1986. AA.VV. Grande enciclopedia illuata della Gastronomia Rider's Digest Milano 1990.
Profumi di Sicilia, il libro della Cucina Siciliandi G. Coria Ed. Cavalletto Palermo 1981.

Cardi in pastella

Territorio interessato alla produzione: Palermo.

Descrizione sintetica del prodotto:Prodotto tipico delle friggitorie palermitane cagiio da cardi avvolti
da una pasta a base di farina e fritti.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Ingredienti: cardi, farina, chiara d'uovo, olio
d'oliva, aceto, sale.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamento:Nessuna
attrezzatura specifica.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Laboratori di gastronomia e ambienti
domestici.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: “A Palermo entrando in citta, ad ogni angolo
troverete tavole calde e friggitorie, dove soncosgpfumanti ed invitanti, le arancine, i cardpamstella”.
(Tommaso D'Alba, Turismo a tavola,_in Sicilia Tepo

Cavate

Territorio interessato alla produzione: Aidone.

Descrizione sintetica del prodottoPrimo piatto composto da farina, acqua e sale.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Tutta la lavorazione & di tipo artigianale,
appena pronte le cavate si fanno asciugare e siito pronte per la cottura.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamento:L'attrezzatura
principale e rappresentata dalla tavola di legno.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Locali destinati abitualmente a
cucina.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: La storia antica di questa ricetta & supportata
dalla testimonianza di anziani, ancora oggi si arapo in molte famiglie aggiungendo il sugo fatbm da



salsa fresca.

Coddra chi sardi.

Territorio interessato alla produzione: Comune di Realmonte (AG).

Descrizione sintetica del prodotto:Pietanza fritta composta da uno strato di pagtandeggiante cosparsa
si sarde diliscate a pezzi

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Disporre in una ciotola a bordi alti la farina di
grano duro, un pizzico di sale, il lievito ed anaatfware il tutto aggiungendo acqua tiepida fino &ehetre un
impasto morbido e colloso. Poi coprire con un pamenaiporre in ambiente tiepido per favorire la
lievitazione.

Quando il volume dell'impasto sara raddoppiato|dar@ in una padella abbondante olio evo, e dispana
cucchiaiata di impasto nella padella, schiacciam@omodo da spianarlo.

Mentre si frigge il primo lato dell’impasto, didtdire sul lato superiore la sarda a pezzettinindjujirare e
friggere il lato con la sarda.

Si gusta preferibilmente calda.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamento: Nessuna
attrezzatura specifica

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:ldonei ambienti domestici o cucine di
ristoranti.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 anni: Trasmissione orale delle tradizioni
gastronomiche del territorio e dei relativi metddpreparazione della pietanza, da circa quattregezioni,
testimoniate da anziane casalinghe realmontesi.

Focaccia al sambuco

Territorio interessato alla produzione: Troina.

Descrizione sintetica del prodotto:Si tratta di una focaccia rustica farcita, di fortnadeggiante o anche
rettangolare, a seconda del recipiente in cuivitdia ed é stata infornata, e del peso varialailé d 2-3 Kg.

E' il frutto della combinazione di ingredienti (@&, uova, strutto, guanciale di maiale, salamdizranale o
ferlata e tuma fresca) presenti in ogni “massac@itadina del territorio comunale, con un ingretierhe
ne caratterizza sensibilmente il gusto e 'aroffaore, verde o essiccato, di sambuco (Sambucgsali
Descrizione delle metodiche di lavorazione, consexxzione e stagionatura:Si mescola farina di grano con
strutto, uova intere, il latte, sale ed acqua @fgiungendo infine lievito e fiori di sambuco egdanciale
soffritto. Per amalgamare tutti questi ingredidittipasto viene manipolato manualmente fino a qoamzh

si ottiene una pasta molle e plasmabile, che, ai,sti stende in un tegame da forno ponendoviasdpr
salame e la tuma affettati, sormontando il tutto go altro strato di pasta sopra il quale verrdvgpata una
manciata di fiori di sambuco. Si lascia lievitae¥ plcune ore, e si inforna a 250° per circa 3Qutin
Materiali e attrezzature specifiche utilizzate peda preparazione e il condizionamentoPer l'impasto:

1 Kg. di farina, 250 gr. di strutto, 9 uova inteue, soffritto di guanciale di maiale a dadi, lievdi pane, un
po' di latte, acqua e sale g.b., una manciatadidi sambuco.

Per la farcitura: 1 Kg. di tuma fresca tagliatatef sottili, 350 gr. di salame tagliato a fetterifdi sambuco.
Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Cucina attrezzata con forno a legna
per la cottura dell'impasto. Da alcuni anni i p@aifori e i pasticceri locali preparano il prodottei loro
laboratori, utilizzando quindi il forno di tipo indtriale. Il prodotto va consumato fresco, o eptrohi giorni
dalla produzione, e non ha bisogno di stagionatura.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: Si parla di tale prodotto in dei manoscritti del
1869 e 1912, dove il personale di cucina delleesbenedettine di clausura di Troina, codifica sdiriae un
metodo che consentiva di ottenere, durante il deritardo primaverile, una sorta di pane, o vastedda
arricchito e farcito con i migliori prodotti alim&anri della tradizione contadina locale, appunttviestedda
cu sammucu” o “vastedda nfigghiulata”. In tali maadtti le quantita degli ingredienti venivano exgse
nelle misure di peso ancora in uso a quei tempbtdlo, circa 800 grammi, e 'oncia, circa 26 gnaim

In altro manoscritto su feste e tradizioni troindsilo storico Vincenzo Squillace, risalente al 235 fa
cenno al prodotto come tipico della cucina troindsaumerevoli, inoltre, le testimonianze di anziahe
confermano l'uso di preparare il prodotto in rieoza di particolari occasioni e in particolare dteale



tradizionali feste di fine primavera in onore diSlvestro, patrono della citta. A partire dal 19&vlocale
Associazione Turistica “Pro Loco Troina” organizesa annuale sagra della Vastedda cu Sammucu.
Il prodotto si trova nei panifici e nelle tavoldaa locali.

Frascatula

Territorio interessato alla produzione: Enna.

Descrizione sintetica del prodotto:Polenta di grano e verdura (il tipo di verduraigfibrescenza del
broccolo detta “Sminuzzatura” o anche finocchidittampagna).

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Le verdure vengono cotte in un tegame con
olio abbondante, salate e pepate. In un altro tegaria soffriggere della pancetta con aglio e.olio

Poi si versa dell'acqua, circa un litro e ¥ , pa@iryersare a pioggia circa 250 gr. di farina, seoda e si
aggiungono le verdure. Si otterra una crema senzaig molto densa.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perda preparazione e il condizionamento:

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Locali destinati abitualmente alla
cucina.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoasé praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 anni: “La cucina tradizionale dell’ennese”, di I.
Amaradio, T. D'Alba, G. Di Prima; Ed. Papiro, Ent8y7, p. 18.

Iris

Territorio interessato alla produzione: Territorio di Palermo.

Descrizione sintetica del prodotto:Tipico pezzo di “rosticceria” palermitana di formatonda, fatto con
pasta dolce fritta e ripieno di crema di ricotta.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Ingredienti:a) per la pasta:fior di farina,
zucchero, strutto, lievito di birra. Pangrattato ipgpanare, olio d'oliva per friggere.

b) per il ripieno: crema di ricotta, cioccolata fondente, cannella.

Preparazione: con la farina, un pizzico di sale, lo zucchero, divutto, il lievito di birra (sciolto
precedentemente in un po' d'acqua calda) e delbatgpida, preparare una pasta piuttosto morbita e
omogenea. Con il mattarello ricavare delle form@mde, collocare i tondini di pasta su una teghéawe
porli a lievitare per un paio d'ore, quindi infortha temperatura moderata finché saranno apperadido
Porli a riposare per 12 ore, quindi infornarli anfeeratura moderata finché saranno appena dorati.&Po
riposare per 12 ore. A parte preparare la cremaatta e amalgamarla con cannella in polvere ecafata a
pezzetti. Con la punta di un coltellino, praticareforo di circa 3 cm. di diametro al centro dddkse dei
panetti preparati 12 ore prima, prelevando un agutmtitativo di pasta e mettendolo da parte. Gupbsita
siringa farcire con la crema di ricotta e tappareotta in volta con la pasta prelevata. A partegarare una
semplice pastella di farina ed acqua piuttostoidigiuintingervi gli iris, quindi passarli nel pamagato e
friggerli in abbondante olio bollente, servire aadreddi.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamento:Nessuna
attrezzatura specifica.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Laboratori di pasticceria e ambienti
domestici.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 anni: Rif. Bibl. Eleonora Consoli e Francesco
Contraffatto “Sicilia la cucina del sole”. Ed. Tgale.

Maccarruna tipici ennisi, (maccheroni tipici ennes)

Territorio interessato alla produzione: Enna.

Descrizione sintetica del prodottoPasta fresca, fatta a mano, con ragu di carne idiena

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Preparare della classica pasta all'uovo,
realizzare dei dadini e ungerli leggermente di.oBgni dadino si avvolgera in sottilissimi “vudiino ad
ottenere dei fili di pasta lunghi circa 15 cm. Bste il “vudo” e porre il maccherone su una tovagler farla
asciugare.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate peta preparazione e il condizionamentoil “Vudo” € una
sottilissima bacchetta erbacea, ricavata da unatgpiehiamata “Giunco”. Una volta estratta, vientafa



essiccare per renderla legnosa e rigida. Si uskapoinsueta spianatoia di legno detto “Scanatore”.
Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Locali destinati abitualmente alla
cucina.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 anni: “La cucina tradizionale dell’ennese”, di I.
Amaradio, T. D'Alba, G. Di Prima; Ed. Papiro, Ent8y7, p. 22.

Il libro d'oro della cucina e dei vini di Sicilid] Pino Correnti, Ed. Mursia, Milano, 1976.

“Maccu di grano”

Territorio interessato alla produzione: Aidone.

Descrizione sintetica del prodottoPurea di grano condita con olio extravergine diaoli

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Schiacciare il frumento per togliere la prima
sfoglia e poi far cuocere.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamento:Per pulire il
grano venivano utilizzate due pietre laviche.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Locali destinati abitualmente alla
cucina familiare, rappresenta il primo piatto dergi di festa.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: La storia antica di questa ricetta & supportata
dalla testimonianza di un campione di 10 anziamtdisuperiore ai 60 anni.

“Malateddi”

Territorio interessato alla produzione: Enna.

Descrizione sintetica del prodottofocaccine ripiene di tritato di maiale.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Per la pasta si usa farina bianca, frittole e due
tuorli di uova. Per il ripieno si usa frittole olsiacia spappolata, pecorino primo sale, in parattggiato e in
parte a dadini. Bisogna realizzare delle sfoglieidia 20cm. di diametro e riempirle con I'impasdiaarne.
Cuocere le focaccine in forno molto caldo, dopo rawpennellato sopra dell’albume sbattuto.
Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamento:Strumenti
comuni per la realizzazione della pasta fresca.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Locali destinati abitualmente alla
cucina.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 anni: “La cucina tradizionale dell’ennese”, di I.
Amaradio, T. D'Alba, G. Di Prima; Ed. Papiro, Enth877.

‘Mbriulata di Milena

Territorio interessato alla produzione: Comune di Milena in Provincia di Caltanissetta

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Preparazione dell’impasto: 1 kg di farina di
semola, 600 grammi circa d’'acqua tiepida (18/20yr&2B0 grammi di lievito madre detto “criscenti”
(questo puo essere sostituito da 30 grammi dittiedti birra), 70 grammi di olio extra vergine dival,
mezzo cucchiaio di sale sciolto in acqua. Procediméd’rendere la farina di semola e disporla sahidi
lavoro praticando una conca al centro della farimserire il lievito madre o il lievito di birra aggiungere
gradatamente i primi 200 grammi di acqua tiepida permettere al lievito di sciogliersi e assorbirsi
correttamente allimpasto. Aggiungere l'olio extvargine di oliva, il sale e continuare ad impastare
inserendo la restante acqua fino ad ottenere umstapabbastanza omogeneo e liscio. Coprire con una
stamina o una coperta e lasciare lievitare per280rinuti. Il tempo di lievitazione puo variare ecenda
della temperatura interna della stanza di lavorezitngredienti per la farcitura: 400 gr di Patédgliate

a cubetti e 150 gr dicipolla cotte in padella atio sale e pepe, 100 gr di olive nere tagliate) @b di
tritato di maiale cotto con erbe aromatiche ,15@igpecorino stagionato, sale, pepe e olio extgimerdi
oliva. Procedimento: Stendere delle strisce di shpdarghe 11-13cm edallo  spessore  di  qualche
millimetro, spennellare con olio e distribuirvi eéntro le patate con la cipolla, la carne di mafai&ato),



le olive a pezzetti ed infine il formaggio grattati. Se occorre, aggiustare di sale e pepe e c@sparda
farcitura con un filo d’'olio extra vergine di olivarrotolare la pasta sul ripieno e girarla, in raath
ottenere una spirale. Cuocere in forno a legnadadaio per un trenta minuti circa. Per la cotturan co
altri forni la temperatura indicativa € di 180°/29d&r 40 minuti circa.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate pera preparazione e il condizionamentol'impasto viene
fatto a mano o con impastatrice per pasta e sigfilare con mattarello o con macchinetta sfoglatri
Cottura in forno, preferibilmente a legna.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservazien e stagionaturat locali di lavorazione e
conservazione si riferiscono ad una cucina nongsacEmente professionale, a meno che il prodatto n
venga preparato presso attivita di somministrazidnalimenti.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: L'origine di questo apprezzatissimo piatto si
perde “nella notte dei tempi” a Milena. Prodottotdde le famiglie almeno fino a gli anni '70 quanil
pane e simili si facevano ancora in casa Purtroppme ogni tradizione che si rispetti, anche quedba
‘mbriulata andd scemando con il tempo, finché n&86L un gruppo di giovani, sostenuti
dall’Amministrazione Comunale di allora, costitunal’associazione culturale Pro Loco Milena trecile
iniziative c'era quella di valorizzare I'arte di taohi sapori “milocchesi” tra cui la ‘mbriulata. Deltre
venticinque anni, con cadenza annuale, nella seceettimana di Agosto, la Sagra della ‘mbriulata &
divenuta un appuntamento fisso nel piccolo “PaeeHe dRobbe”. La suddetta sagra, organizzata
dall'associazione turistica Pro Loco Milena con pétrocinio dellAmministrazione Comunale, ha
stimolato la collettivith a riprendere I'antica dizione e la “mbriulata” e divenuta oggi elemento
immancabile nei forni e nelle trattorie/pizzeriedd; spingendo gli operatori del settore ad asaieula
disponibilita giornaliera del prodotto. Fier@entro Sicula del 1989

“Padducculi di carni 'no brudu”

Territorio interessato alla produzione: Enna.

Descrizione sintetica del prodotto:Polenta di grano e verdura (il tipo di verduraigfibrescenza del
broccolo detta “Sminuzzatura” o anche finocchigtcampagna).

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Le verdure vengono cotte in un tegame con
olio abbondante, salate e pepate. In un altro tegaria soffriggere della pancetta con aglio e.olio

Poi si versa dell'acqua, circa un litro e %2 , paryersare a pioggia circa 250 gr. di farina, ssowa e si
aggiungono le verdure. Si otterra una crema senzaig molto densa.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate peda preparazione e il condizionamento:

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Locali destinati abitualmente alla
cucina.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 anni: “La cucina tradizionale dell’ennese”, di I.
Amaradio, T. D'Alba, G. Di Prima; Ed. Papiro, Ent877, p. 18.

“Pani cuttu” o pane cotto

Territorio interessato alla produzione: Enna.

Descrizione sintetica del prodottoZuppa di pane raffermo.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Si taglia il pane raffermo a dadini. Lo si versa
in acqua bollente salata e aromatizzata con all@opo pochi minuti togliere il pane con uno schitma,
metterlo in un piatto e condirlo con salsa di pooroce formaggio.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamento:Strumenti
comuni.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Locali destinati abitualmente alla
cucina.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 anni: “La cucina tradizionale dell’ennese”, di I.
Amaradio, T. D'Alba, G. Di Prima; Ed. Papiro, Ent8y7, p. 24.

Panelle



Territorio interessato alla produzione: Citta di Palermo, e alcune zone della provincia.

Descrizione sintetica del prodotto:Prodotto di stuzzicheria di forma svariata ottendéoun impasto di
farina di ceci, acqua, sale e pepe.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Procedimento: versare 400 gr. di farina di ceci
in una pentola con un litro di acqua salata e psulafuoco moderato, rimescolando continuamentehén
limpasto si sara addensato e si stacchera dailti bel recipiente. Versare il composto sulla sptaia
precedentemente inumidita e con la lama bagnata dirosso coltello, uguagliare la superficie erglda
finché raggiungera lo spessore di Y2 centimetrarefdo, ritagliare dei rettangoli di qualche cmlalo e
friggerli in abbondante olio d'oliva. Spolverizzaten pepe macinato al momento e servire le “pahelle
caldissime.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate pera preparazione e il condizionamentoNessun attrezzo
particolare.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Friggitorie e ambienti domestici.
Elementi che comprovino che le metodologie sianoasé praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: Rif. Bibl. Giuseppe Bonomo, “alla salute della
Santuzza” in tutt'ltalia.

Pani co pipi.

Territorio interessato alla produzione: Comune di Buccheri (SR).

Descrizione sintetica del prodotto:Pane raffermo ammorbidito con un composto liquilicestratto di
pomodoro, condito con origano, peperoncino, olimea.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Preparare in padella un soffritto di cipolla,
aggiungere dell'acqua e portare ad ebollizione.deagliere I'estratto di pomodoro, aggiungere i#zipo

di sale e del peperoncino. Aprire le uova e rompdterlo con la forchetta senza sbatterlo.

Tagliare il pane raffermo a fette spesse circacduimetri, introdurle nella padella e coprirle dbsugo gia
pronto.

Quando le fette si sono ammorbidite aggiungerelomifolio e un po’ di origano.

Si serve caldo.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamento:Nessuna
attrezzatura specifica.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:ldonei ambienti domestici o cucine di
osterie.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 anni: Nella prima meta dell’Ottocento, nell'area
dell'altopiano ibleo, comincio ad essere utilizzatopomodoro, che si affiancava al gia utilizzato
peperoncino. A Buccheri la colazione tipica invéendei contadini e dei nivaroli (lavoratori dellave) era u
pani co pipi, un alimento che sazia e riscalddmattper coloro che devono andare a lavorare laimaatt
presto.

U pani co pipi o pani ca bruciaiene descritto nel libro di L. Lombardba cultura popolare a cura di
Massimo Papa e nBlicettario dell'osteria “U locale” dei fratelli Fomica, da cui si ricava il giusto modo di
cucinarle.

Pani frittu cu 'uovu.

Territorio interessato alla produzione: Comune di Buccheri (SR).

Descrizione sintetica del prodotto:Pane raffermo impastato nell’'uovo e fritto.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Tagliare il pane raffermo a fette spesse circa
un centimetro, bagnare entrambe le facce della fett’'uovo precedentemente sbattuto, condire ata e
origano, friggere nell'olio bollente, fare dorarg@erre a colare nella carta assorbente, aggiuraypiacere
un pizzico di peperoncino.

Si serve caldo.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamento:Nessuna
attrezzatura specifica.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:ldonei ambienti domestici o cucine di
osterie.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo



regole tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 anni: Tra le preparazioni culinarie popolari e
contadine il pane fritto con l'uovo era quello pisato per la merenda giornaliera dei ragazzi. Bstpupane
parla Pippo Perni nesapori della memoria. Viaggio in Sicili&li anziani raccontano che le mamme erano
maestre nel riutilizzare qualsiasi alimento chergegnzasse in cucina, riuscendo ad ottenere pratdiott
ottima qualita con un minimo dispendio economico.

Cosi viene descritto ndRicettario dell’osteria “U locale” dei fratelli Fomica, da cui si ricava il giusto
modo di cucinarle.

Parmigiana di melanzane

Territorio interessato alla produzione: Tutta la Sicilia.

Descrizione sintetica del prodottoTortino a base di melanzane, formaggio, uova e shlpomodoro.
Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Ingredienti: melanzane, uova, pomodori
maturi, formaggio “tuma” a pezzetti, zucchero, oaavallo (0 parmigiano) grattugiato, cipolla, spicc
d'aglio, olio d'oliva, sale pepe e basilico.

Preparazione: tagliare a fette le melanzane, metterle sotto aakrolare per almeno mezz'ora, perché
perdano il liguido amaro. Rassodare le uova, sgusae tagliarle a fettine. Preparare a parte afsason la
cipolla, olio, lo spicchio d'aglio, i pomodori téafi a pezzetti, e un cucchiaino di zucchero. Lavir
melanzane, asciugarle e friggerle in abbondantebalilente, finche diventeranno dorate e croccanti.
Ungere una teglia e cospargerla con qualche cuathidi salsa, quindi sistemare uno strato di nzzlae,
uno di uova sode, tuma a pezzetti, basilico abhaedaaciocavallo grattugiato (o parmigiano), ecaac
qualche cucchiaiata di salsa. Proseguire a s@natiihando con le melanzane ed avendo cura di auntanet
un cucchiaio di formaggio grattugiato. A parte, tddr@ un uovo intero, mescolando con il caciocavall
messo da parte e con un pizzico di sale. Versa@pare la parmigiana e gratinare per 20 minuttaia
forno caldo finché l'uovo sara rappreso. Si puviseanche freddo.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamento:Nessuna
attrezzatura specifica.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Laboratori di gastronomia e ambienti
domestici.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: La parmigiana € una preparazione comune in
tutta l'isola ed e ormai diffusa in tutte le regitaliane. Da “Profumi di Sicilia” di Giuseppe Gar

Pasta ca muddica, “Pasta c'anciovi e a muddica”

Territorio interessato alla produzione: presente in tutta la Sicilia

Descrizione sintetica del prodotto:ngredienti: acciughe salate, olio, mollica tostdizgoltativo I'aggiunta

di aglio. La tipicita che caratterizza questa pas@amollica(*“muddica”) di pane che, ben tostatd;obbligo
Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: fare sfaldare la acciughe salate, pulite e
spinate, in abbondante olio; ridurre in salsa omegee condire gli spaghetti. Sformaggiare abboedant
mollica di pane grattugiato, fatto ben tostare fincolore “tonaca di monaco”. In alcune zone dsitilia e
uso aggiungere anche dell'aglio tritato o la sdiggomodoro nella salsa delle acciughe.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamento:nessuna
attrezzatura specifica richiesta.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:per lo piu ambienti domestici

Elementi che comprovino che le metodologie sianoasé praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: ricetta di antiche origini riportata in quasi tutti

i piu vecchi ricettari dell'isola. Rif. Bib. Giuspe Coria “Profumi di Sicilia, il libro della cucin@iciliana”.

Ed. Cavallotto.

Pasta con le sarde, “Pasta chi sardi”

Territorio interessato alla produzione: Bagheria.

Descrizione sintetica del prodottoingredienti per 4 persone: 500 gr. di bucatini, §80di sarde gia pulite,
250 gr. di finocchietto selvatico di montagna, 10 @j uva passa, 10 gr. di pinoli, 1 cucchiaio dbo
extravergine di oliva, 30 gr. di cipolla, 50 gr.aditratto di pomodoro, 150 gr. di mollica di pane.
Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Soffriggere la cipolla in olio d'oliva e



sciogliervi l'estratto di pomodoro con aggiunta atqua, aggiungere i finocchietti precedentemente
sbollentati, le sarde gia pulite, lavate e speatstti pinoli e l'uva passa. Aggiungere sale e pegar
cuocere per circa 10 minuti. Fare tostare la nmliit una padella con zucchero e un goccio d'olae F
cuocere la pasta, scolare e condire con il pretegerparato aggiungendovi sopra la mollica tostata
Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamentoNormali utensili
da cucina.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Locali destinati abitualmente a
cucina.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: Sin dal 1915 in un locale tipico di Bagheria
“Zza Maria cu trasi s'arricria” veniva preparatasia ricetta.

Pasta che vruoccoli arriminati

Territorio interessato alla produzione: Sicilia.

Descrizione sintetica del prodotto:Condimento a base di cavolfiore soffritto con dipppasta di acciughe,
uvetta nera di Corintom, pinoli e zafferano.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Pulitura dei cavolfiori, bollitura e relativa
triturazione, preparazione del soffritto di cipolhaiscelazione dei cavolfiori con gli altri aromi.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamentoMacchinari da
taglio, cuocitori, bacinelle di cottura salse, r@imce di vasi, tunnel di pastorizzazione, etitatice e
incartonatrice.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Zona di ricevimento prodotti agricoli,
zona di manipolazione materie prime, zona di catwifrittura, zona di confezionamento e sterilizaaze,
zone di etichettamento e incartonamento.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 anni: Usi e costumi credenze e pregiudizi del
popolo siciliano, di G. Pitreé vol. IV. Profumi dicgia, di G. Coria, Ediz. Cavalletto. Vocabolaritustrato
siciliano — italiano, di Antonio Traina, Ediz. Spa975.

Sarde a “Beccaficu”

Territorio interessato alla produzione: Palermo.

Descrizione sintetica del prodotto:Sarde farcite con pangrattato, filetti d'acciughapli ed uvetta passate
al forno.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Ingredienti: sarde, pangrattato, formaggio
piacentino (o parmigiano), pinoli, uva passa, agltausalate diliscate, limoni, uovo, zucchero, dualoglia
d'alloro. Preparazione: nettare e diliscare leesaadendo cura di mantenerle attaccate alla pdedigorso.
Preparare un composto con il pangrattato lieveméosgeato in padella, il piacentino (o parmigiano)
grattugiato, le acciughe precedentemente liquefatten po' d'olio caldo, i pinoli, l'uva passa, pep
prezzemolo e aglio tritati. Legare il tutto conuovo, e, se necessario, ancora con un filo d'olio.

Riempire con un po' del composto ciascuna sardpiegarla su se stessa: ungere la teglia, sistérerv
sarde con qualche foglia d'alloro e irrorarle coiece di limone leggermente dolcificato con un pio' d
zucchero. Cuocere al forno.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate peta preparazione e il condizionamentoNormali utensili
da cucina.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Locali destinati abitualmente a
cucina o laboratori di gastronomia.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: Il beccafico o rigogolo, € un passeraccio che
da metd giugno a meta settembre si nutre, appditbchi. Le sarde farcite con pangrattato ed altro
vogliono richiamare, nel nome e nell'aspetto, tpiicuccelli rimpinzati di fichi. Anna Gael “La Sle entre

le sublime et le deseséspere”.

Stigghiola

Territorio interessato alla produzione: Tutta l'isola.



Descrizione sintetica del prodottoBudella di agnello riempite con ingredienti vari.

Descrizione delle metodiche di lavorazione, consexione e stagionaturaingredienti: fegato di agnello,
provola, uova, cipolla, budella di agnello, velintdstino di agnello. Olio d'oliva, sale, pepe,zzemolo
tritato. Preparaziondagliare il fegato a striscioline e la cipolla atéesottilissime, dopo averli nettati e
lavati. Stendere il velo d'intestino sulla spiara#® disporvi sopra il fegato, le uova sode tagletspicchi,
pezzetti di provola, un po' di cipolla, prezzembitato, sale e pepe. Arrotolare il velo per chiedwutti gli
ingredienti e avvolgervi tutt'intorno le budeller§pentivamente svuotate e lavate con sale grosaoqua
corrente fincheé saranno divenute trasparenti).eFlartstigghiola” in padella con la rimanente clpplun po'
d'olio e un dito d'acqua. Quando l'acqua si sandwmata fare rosolare da tutti i lati. Servire aald alcune
zone come nel palermitano la “stigghiola” é fatenplicemente con le budella d'agnello condite épalla,
prezzemolo, sale e pepe e cucinate alla griglia.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamento:Nessuna
attrezzatura specifica.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Ambienti domestici e macellerie.
Ancora oggi a Palermo, le “stigghiola” vengono atite alla brace per le strade della citta.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: “Mancia e seri lu spizziali, - la fasola non é
sali.— Nun é sali la fasola, - la sasizza, 'ungghktola. - La stigghiola 'un é sasizza, - la paliemon e jizza.
(Mangia e siede lo speziale, - i fagioli non soales- Non sono sale i fagioli, - la salsiccia rostigghiola.

- La stigghiola non é salsiccia, - la colomba noluréaca)”. (Canto della messe, trascrizione di fBera
Amabile Guastella in Canti popolari del circondatioModica, 1876).

Taganu Aragonese

Territorio interessato alla produzione: Comune di ARAGONA (AG)

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Per il timballo si utilizza la pasta di grano
duro formato rigatoni 1000gr, 45 uova, 1,2 kg peupsiciliano stagionato, 500gr tuma(formaggio s
senza sale a pasta pressata), 100 prezzemoloafégmrano, 20gr cannella macinata, pangrattatogrisale

e 4gr pepe. Procedimento: sbattere le uova con pepe, cannella e zafferano. Aggiungere il fornmagg
stagionato poco alla volta fino ad ottenere unasisbenza tipo omelette, aggiungere il prezzeneola
pasta precedentemente scottata (cotta al denwiada riposare per 5 minuti. Prendere il tegame di
terracotta irrorarlo con un filo di olio di olvper evitare che gli ingredienti in cottura saethino alle
pareti del contenitore. Quindi iniziare a compagtiestrati uno strato di tuma, primo strato di pasiltro
strato di tuma, fare una leggera pressione faerfuoriuscire I'aria, applicare quindi umtimo strato

di pasta ed uno di tuma. Col composto rimanemiescolare 'uovo rimasto col pangrattato e versa
sull’'ultimo strato di tuma per ottenere la famoapma che sigilla il tagano rendendolo omogeneanifere

la cottura in forno statico preriscaldato a 240gr girca 2 ore e mezzo.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamento:Tegame in
terracotta, frusta a mano, mestolo, forno.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionaturall tagano nasce come prodotto
casalingo pertanto i locali di lavorazione e @wwmazione si riferiscono ad una cucina non neciessante
professionale, a meno che il prodotto non vengpguego presso attivita di somministrazione di atithe
Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni:Si trovano riferimenti al taganu aragonese in
diversi documenti e scritti F. Graceffa La settimé&anta ad Aragona pp 38-40 Ass. Pro Loco di Aragon
1987 G.Licata “Malarrunni giurgintanu. Poesie Ditl” pp 88-89 Ed. Centro Culturale “Luigi Piraritbé
Agrigento Palermo 1976.

Vinu cotto e mustazzoli

Territorio interessato alla produzione: Nicosia.

Descrizione sintetica del prodottoDolce a base di fichidindia.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Si sbucciano i fichidindia e si mettono a
bollire, poi si passano a setaccio e si rimettomofgoco aggiungendo la farina poco a poco, unddo'
zucchero e una scorza d'arancia. Quando sta perirmci leva dal fuoco e si versa sul taglierediata
forma di un biscotto, si passano nel forno, pdia&ijnano nel vino cotto e si spolverizzano con ladode



abbrustolite e tritate.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate petfa preparazione e il condizionamentoNessuna.
Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Nessuna.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 anni: Tradizioni tramandate da generazione in
generazione.

Zuzzu

Territorio interessato alla produzione: Catania e comuni del comprensorio.

Descrizione sintetica del prodottoGelatina di maiale.

Descrizione delle metodiche di lavorazione, consexzione e stagionatura: Ingredienti: parti non
commestibili del maiale, tocchetti di carne di nej&hiodo di garofano, foglie d'alloro, sale e @apgrani.
Preparazione: alcune parti del maiale come il muso, le orecchigiedi, la cotenna e pezzetti di carne
attaccati alle ossa (della zampa) vengono messi igran pentolone e fatti bollire insieme al salgepe in
grani e al chiodo di garofano. Il brodo cosi otterviene sgrassato, filtrato e rimesso sul fuocalgamato
con tocchetti di carne di maiale, succo di limorfegie d'alloro; ancora caldo viene versato inteoitori o
formelle il cui fondo si cosparge di pepe nerogsoe fatto raffreddare in modo che si rapprenda.

Viene consumato freddo e tagliato a fette.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamento:Nessuna
attrezzatura specifica.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Laboratori di gastronomia, macellerie
e ambienti domestici.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 anni: Prodotto legato all'antica tradizione
dell'uccisione del maiale. Dalle parti non comnimbktveniva creato a caldo un prodotto che raffregddha
la consistenza gelatinosa. “Quando il sole avra@uoerpo e scaldato I'aria fatevi offrire dal magsdcune
fette di zuzzu, portentosa gelatina a base di adirnmiale”. (Piero Isgro, Sicilia a tavola).

Preparazione di pesci, molluschi e crostacei e tache particolari di
allevamento degli stessi

Alice sotto sale, acciuga sotto sale, Anciova suali.

Territorio interessato alla produzione: Zona di pesca compresa entro le 40 miglia maritia deea costa
Mar Tirreno Meridionale, Sud Sicilia, Golfo di Haramet. Le acciughe sotto sale vengono prodotte
principalmente a Sciacca (AG) e nella provinci®@diermo.

Descrizione sintetica del prodotto: Prodotto della pesca rappresentato dalla spetea iEngraulis
encrasicolugdal corpo affusolato e poco compreso di colore mazverde sul dorso e pinne grigio chiaro;
lunghezza totale tra 12 e 15 cm.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Le acciughe devono giungere negli
stabilimenti di lavorazione entro 24 ore dalla watt Il lavaggio avviene con un bagno di max 2 iore
salamoia satura, poi il prodotto viene decapitatiscerato, selezionato e lavato con salamoiaaatulita,;
quindi si colloca in latte di ferro dolce stagnatzondo la tecnica “testa-coda” alternando unacsttiasale
marino proveniente dalle saline trapanesi ed uradcstli pesce. Viene utilizzato un collarino ingtlea di
diametro inferiore a quello del contenitore per ffimntracimare il prodotto. L'ultimo strato di pesciene
coperto con un foglio di carta alimentare ed urnecopio di legno di abete naturale detto “pressa”.

Inizia la fase di “pressatura” in due tempi: nelhp, le latte vengono sottoposte a pressione gigotali
legno in modo che il prodotto rientri nella lattassa e venga eliminato il collarino di plastictk@24 ore,

poi viene aggiunto uno strato di “pastura”, formdeosale marino e salamoia che viene ricopertdagglo

di legno; nel secondo, le latte vengono accatastasel ogni catasta si collocano dei pesi, cambiando
disposizione dei contenitori dopo 7-8 giorni, dals§o in alto e viceversa. Questo periodo si chiama
“maturazione”, dura da 30 a 60 giorni a seconddad&mperatura ambiente e durante il quale, ogni



settimana, si effettua il “lavaggio di faccia” chensiste nell'asportazione dello strato di sale stimmita
della latta e nella sua sostituzione con un nuoymasto di sale e salamoia satura.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamentoContenitori in
lamierino di ferro dolce stagnato e contenitormateriale plastico. Coperchio in legno e peso togiida
un blocco di pietra, sostituito da un blocco di eaitn nelle moderne industrie di trasformazione.

Tutte le fasi di lavorazione avvengono manualmenteil solo ausilio di aggaffatrici per la chiusura
Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:ln passato si lavorava il pesce nei
magazzennei porti e nelle grotte scavate nella rocciaaaa; oggi si lavora in stabilimenti riconosciuti a
sensi del Reg. CE n. 853/2004 siti nelle provirideadermo e Agrigento.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: La produzione di prodotti ittici sotto sale &
documentata sin dai tempi dell'impero romano, sugpa perd concretamente dal XVI secolo grazia all
sempre maggiore importanza che i porti siciliané\aano acquisito quale approdo e punto d'imbarco per
velieri dediti al trasporto di mercanzie varie, @ehtempo non esisteva natante in cui non fosseepte a
bordo almeno un barile di acciughe salate. L'aétiprettamente artigianale é stata sostituita erapb da
quella industriale in stabilimenti adeguati alleme igienico-sanitarie, mentre la salagione avvisgrapre
secondo le regole tradizionali.

Bottarga 0 Uovo di Tonno - Bottarga, uovo di tonnodi capo san vito, uovo di tonno
santovitaro

Territorio interessato alla produzione: Comuni di Trapani e Favignana.

Descrizione sintetica del prodottola bottarga di tonno ha un colore che va dal rbsarc al rosa scuro.

La consistenza é compatta ed il colore uniformiecoB8suma a fettine con un filo di olio o grattugiaulla
pasta, sviluppando il caratteristico aroma. L'urdonservante ¢ il sale.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: L'uovo di tonno viene prelevato durante la
fase di eviscerazione del tonno e si presenta a#iiaterno; tale caratteristica permette agli eper di
immettere una soluzione satura di acqua e saleyiehe rinnovata ciclicamente. Quando la salamedra
pulita il prodotto verra salato e sottoposto a gieee. Nella parte apicale dell'uovo viene effatiuan foro
attraverso il quale vengono drenati i liquidi rirmalsa fase di drenaggio continua per circa un neesezzo;

il sale viene cambiato e la pressione aumentata.file del periodo di salagione il prodotto vidaeato e
legato ad asciugare verticalmente.

Periodo di Produzione:Successivamente alla “mattanza”, che di solitdfsttea a maggio.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 anni: La pesca del tonno venne introdotta nel
Trapanese intorno al 1300 ed interesso principakniencosta che va da Capo S. Vito a Castellamutelre
Golfo. Le unione tonnare ancora utilizzate sondlqui Favignana e di Punta S. Giuliano.

La lavorazione dei prodotti di tonnara € contempesaalla lavorazione del tonno.

Gambero rosso, ammaru russu, ammaruni.

Territorio interessato alla produzione: Zona di pesca: Mar Tirreno Meridionale, Nord Tuajidiolfo di
Hammamet, Isola di Malta, Sud Sicilia, Mar loniod@entale, Mar lonio Orientale, Mar lonio Merididea
Descrizione sintetica del prodotto: Crostacei della speciAristaeomorpha foliaceavivono su fondali
sabbiosi e/o fangosi, vengono catturati tra i 25080 m. Si tratta di un gambero di notevoli dirsieni e
caratterizzato da dimorfismo sessuale: i maschsgus raggiungere i 17 cm di lunghezza totale e sono
dotati di un rostro di piccole dimensioni. Le fermmipossono superare i 22 cm di lunghezza totaleedo

il rostro piu lungo. In entrambi i sessi I'area tvale del rostro € liscia, il carapece é robustdflessibile, di
colore rosso scuro; le carni presentano colorecbi@osato e consistenza soda e compatta; I'odfveséo,

di alghe marine e leggermente dolciastro.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: La pesca viene praticata da motopescherecci
con reti a strascico, il prodotto della pesca vienmerso in una soluzione costituita da acqua elitisid
consentiti dall'UE, quindi viene sistemato in vasttd di plastica, suddiviso per calibro.

Puo essere congelato a bordo in ventilazione faraaemperature comprese tra i -30 e i -35°C; sehvette
vengono inserite in apposita busta ed etichettateste confezioni vengono a loro volta poste itooaiche
vengono etichettati e stoccati a temperature iofieth -18°C in celle frigorifere sul peschereccio.

Il gambero rosso puo essere commercializzato fresemntenuto a regime di refrigerazione con valori



temperatura prossimi a quella del ghiaccio fondente

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamento:Vaschette di
plastica, celle di congelamento a ventilazionedtazghiaccio in cui conservare il prodotto fresco.
Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura: Si tratta di navi-frigoriferi e
motopescherecci dediti alla pesca costiera e staiti riconosciuti.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 anni: Agli inizi del ‘900 alcuni pescatori con le
prime paranze a vela emigrarono in America per flareina e, tornando a Mazara del Vallo verso ghia
trenta, comprarono le prime barche a motore. Naidagostruzione dei primi motopesca di alturanarin
legno e poi in acciaio ed ancora oggi sono consetesstesse tradizioni e tecniche di pesca.

Lattime di tonno salato, lattime di tonno sotto sa, lattume di tunnu salatu, lattume di tunnu
sutta sali.

Territorio interessato alla produzione: Comuni costieri della provincia di Trapani: Marsdleapani, Erice,
Valderice, Custonaci, San Vito lo Capo e Favignana.

Descrizione sintetica del prodotto:La materia prima € rappresentata dalle gonadi nilagic tonno rosso
(Thunnus thynng<e/o di tonno a pinne giall@hunnus albacargse da sale marino proveniente dalle saline
di Trapani. Il prodotto intero si presenta sodmmpatto; il colore in superficie & bianco grigiastal taglio

la consistenza e compatta e morbida, il coloredntedal rosa.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Contestualmente all'eviscerazione si procede
al recupero delle gonadi che vengono private dgirteenti. Si procede alla salatura alternando siawwio

di legno o polietilene uno strato di sale marinturee essiccato grosso ed uno strato di gonaut, di 5-6
stratificazioni di gonadi, al di sopra delle guadirra collocata una seconda tavola con funzion@eatisa, al

di sopra di questa vengono posizionati blocchi dirmo per aumentare la pressione favorendo la
penetrazione del sale e I'eliminazione dell'acqraopmosi. Tale processo ha la durata di circa@ig

Poi le gonadi vengono lavate con acqua dolce getaliil lattime viene posto ad asciugare in agplogiali
condizionati a temperatura compresa tra i 26 e®°C30 esposto direttamente al sole. Viene quindi
conservato in celle frigorifere a temperatura caesartra i 4 e gli 8°C.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate pera preparazione e il condizionamentoTavole di legno
e/o polietilene e blocchi di marmo provenienti batino marmifero di Custonaci.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:ln passato si lavorava il pesce nei
magazzennei porti e nelle grotte scavate nella rocciaaa&a; oggi si lavora in stabilimenti riconosciuti a
sensi del Reg. CE n. 853/2004 siti nelle provimti@rapani.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: La pesca ed il consumo del tonno hanno avuto
nella storia e nella cultura del bacino del Mediéreo un'importanza rilevante; si deve pero alla
dominazione araba il perfezionamento delle pratidhpesca e di trasformazione con la realizzazidine
numerose tonnare lungo tutta la costa. La prodeziblattume di tonno salatba quindi secoli di storia.
Esempio tangibile la narrazione del duca d'Osdadacesco Carlo D'amico, possessore della tonndeh e
Castello di San Giorgio, che nelle su@sservazioni pratiche intorno la pesca, corso e amo de’ tonnil
(1816) cosi scrissdomissis) li lattumi si sogliono vendere in freqoerché sono molto stimati, il di loro
prezzo, che si vendono in tonnare si & d'once@ed 2.15 per ogni barile di peso circa rotoli Z5quando

si vendono al minuto, il prezzo si e di tari 1.1a0 1. il rotolo secondo la pesca, e quando nbpus tutto
vendere in fresco si mette in salamoja e poi si fette , e si mettono al sole (omissis).

Menola Salata, Menole Salate, Ritunnu Salatu, Ritum Salati

Territorio interessato alla produzione: Provincia di Trapani.

Descrizione sintetica del prodotto:Prodotto della pesca rappresentato dalla Menolal enecisamente
dalle specie ittiche: Spicara Smaris, Spicara mae®picara flexuosa.

Descrizione delle metodologie di lavorazione, cons@zione e stagionatura:lngredienti: Menole e sale
marino di Trapani nel rapporto di 4:1/6:1. Lavoaa®: i pesci interi vengono collocati nei conteriiia
strati alternati con il sale per 24-48 ore; poes@ vengono lavati ed asciugati al sole per 48ré2e sono
pronti per il consumo, oppure possono esseredilettposti ad asciugare ancora per 24-48 ore fezionati
in vasetti sott'olio. | filetti troppo piccoli o glli non interi vengono ulteriormente essiccatiititati.



Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamentoPer la salagione
vengono utilizzati contenitori di legno o latteadiuminio di 20-30 cm. di diametro, il coperchiagilegno,
mentre il peso da porre sul coperchio € un bloégoadtmo tra i 2 ed i 3 Kg., il lavaggio puo avvengon
acqua dolce o acqua di mare pulita; per l'asciugatpesci vengono legati ad uno spago, insertta\arso
le orbite oculari, ed esposti al sole.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservazi@ne stagionatura:Abitazioni private dei pescatori o le
stesse imbarcazioni. Le menole salate, se non [postasetti, vengono tradizionalmente conservatie ne
cantine o in ambienti freschi e asciutti, oggi anchfrigorifero.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: La Naturalis Historia di Gaio Plinio Secondo
cita la maenarum muria, letteralmente salamoiaatfiate, utilizzata col miele per la cura di ulceralio

| Ritunni salati sono citati nella poesia “A' Prajdatata 3 aprile 1952, del favignese Aurelio Giasso.
Articoli vari di giornali.

Salame di tonno, ficazza di tunnu

Territorio interessato alla produzione: Comuni costieri della provincia di Trapani: Marsdleapani, Erice,
Valderice, Custonaci, San Vito lo Capo e Favignana.

Descrizione sintetica del prodotto:La materia prima e rappresentata dalle carni midorosso Thunnus
thynnu$ e/o di tonno a pinne giall§ljunnus albacargsla sale marino proveniente dalle saline di Trapan
pepe nero. Il prodotto intero si presenta a formpadallelepipedo leggermente affusolato alle esitid
sodo e compatto, con superficie ruvida e budeli@ceo strettamente adeso alle carni; il colorguiperficie

e bruno nerastro; al taglio la consistenza e camp#tcolore marrone scuro con presenza di sawaa
chiare. Odore molto intenso, gusto pepato, intepséesalato.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Le carni utilizzate sono quelle dei tessuti
muscolari rimasti adesi alla colonna vertebralseguito del sezionamento del tonno, e tranci dicolasura
bianca. Le carni vengono triturate a grana medsmde ed impastate con aggiunta di sale marino e pep
nero macinato. Quindi l'impasto e posto a matupare24-48 ore; si procede poi con l'insaccatutauitelli
collati di maiale; l'estremita aperta viene legeda spago. Gli insaccati vengono sottoposti a fwaaper
favorire il processo di maturazione e stagionatguandi si sovrappongono 5-6 strati di prodotto dree
tavole di legno e/o polietilene, la pressatura eiaifettuata con l'ausilio di morse per 5-10 gioimi
relazione alla temperatura. Dopo si lava il praglettn acqua salata e si fa asciugare per 36-4&ppeso in
appositi carrelli in un locale ventilato a 26°C. giodotto viene quindi stoccato in cella frigordein
confezioni da 5 Kg.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamentol'asportazione
delle carni dal tessuto osseo avviene manualméritacarne ed insaccatrice in acciaio. Tavole dhtee/o
polietilene e morse.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:ln passato si lavorava il pesce nei
magazzennei porti e nelle grotte scavate nella rocciaasa; oggi si lavora in stabilimenti riconoscititi a
sensi del Reg. CE n. 853/2004 siti nelle provimti@irapani.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: La pesca ed il consumo del tonno hanno avuto
nella storia e nella cultura del bacino del Mediéreo un'importanza rilevante; si deve pero alla
dominazione araba il perfezionamento delle pratidhpesca e di trasformazione con la realizzazidine
numerose tonnare lungo tutta la costa. La prodezibficazzacosi come gli altri prodotti di tonnara, vanta
tradizioni secolari. Testimonianze storiche sigigtano anche in letteratura, esempio “Il sorristiignoto
marinaio” (1976) di Vincenzo Consolo, dove l'actmidi tonno, tonnina, ventresca, bottarga, cuore, ficazza
lattume e buzzomaglida parte di un mercante rappresenta elemento exdzatinte e probante delle
produzioni ittiche locali.

Sardina salata, sardina sotto sale, sarda salatarsia sutta sali.

Territorio interessato alla produzione: Zona di pesca compresa entro le 40 miglia maritia eea costa
Mar Tirreno Meridionale, Sud Sicilia, Golfo di Hamamet. Le sarde sotto sale vengono prodotte
principalmente a Sciacca (AG) e nella provinci@aiermo.

Descrizione sintetica del prodottoiProdotto della pesca rappresentato dalla spéicia fardina pilchardus

dal corpo affusolato e poco compresso ricopersgdame sottili di colore azzurro verde sul dorsgemteo



sui fianchi e ventre, presenza di strisce radidliopercolo; lunghezza totale tra 12 e 15 cm.

Nel Mar Mediterraneo raggiunge lunghezze massitugrio ai 24 cm.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Le sarde devono giungere negli stabilimenti di
lavorazione entro 24 ore dalla cattura. Il lavaggiwiene con un bagno di max 2 ore in salamoia&apoi

il prodotto viene decapitato, eviscerato, seleziomalavato con salamoia satura pulita; quindiadioca in
contenitori di lamierino in banda stagnata secoladdecnica “testa-coda” alternando uno strato d sa
marino proveniente dalle saline trapanesi ed uradcstli pesce. Viene utilizzato un collarino ingtlea di
diametro inferiore a quello del contenitore per f@ntracimare il prodotto. L'ultimo strato di pesciene
coperto con un foglio di carta alimentare ed urecopio di legno di abete naturale detto “pressa”.

Inizia la fase di “pressatura” in due tempi: neihp, le latte vengono sottoposte a pressione ghglotali
legno in modo che il prodotto rientri nel contergtstesso e venga eliminato il collarino di plasgntro 24
ore, poi viene aggiunto uno strato di “pasturatnfato da sale marino e salamoia che viene ricopiito
tappo di legno; nel secondo, i contenitori veng@uoatastati e su ogni catasta si collocano dei, pesi
cambiando disposizione dei contenitori dopo 7-8rgjodal basso in alto e viceversa. Questo perisido
chiama “maturazione”, dura da 30 a 60 giorni a sdaadella temperatura ambiente e durante il qoaje,
settimana, si effettua il “lavaggio di faccia” chensiste nell'asportazione dello strato di sale stimmita
del contenitore e nella sua sostituzione con urvairopasto di sale e salamoia satura.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamentoContenitori in
lamierino in banda stagnata. Tradizionalmente veagsati barili o botti in legno di castagno.

Coperchio in legno e peso costituito da un blodquietra, sostituito da un blocco di cemento neillederne
industrie di trasformazione. Tutte le fasi di laampne avvengono manualmente con il solo ausilio di
aggaffatrici per la chiusura.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:ln passato si lavorava il pesce nei
magazzennei porti e nelle grotte scavate nella rocciaas@a; oggi si lavora in stabilimenti riconoscititi a
sensi del Reg. CE n. 853/2004 siti nelle provindeadermo e Agrigento.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 anni: La produzione di prodotti ittici sotto sale &
documentata sin dai tempi dell'impero romano, sugpa perd concretamente dal XVI secolo grazia all
sempre maggiore importanza che i porti sicilianevaano acquisito quale approdo e punto d'imbarco per
velieri dediti al trasporto di mercanzie varie, eltempo non esisteva natante in cui non fosssepte a
bordo almeno un barile di sarde salate. L'attiprttamente artigianale é stata sostituita nel tedgpquella
industriale in stabilimenti adeguati alle normeeigco-sanitarie, mentre la salagione avviene sempre
secondo le regole tradizionali.

Tonno di Tonnara

Territorio interessato alla produzione: Comuni di Trapani e Favignana.

Descrizione sintetica del prodotto:l tonno di tonnara si presenta di colore rosa@@an fibre muscolari
ben evidenti; il gusto risulta particolarmente daio ed aromatico; tale caratteristica risultatataldalla
presenza dell'olio di oliva in fase di conservaegion

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Il tonno viene catturato con reti fisse ed ucciso
con arpioni. Il sangue, con tale tipo di pescadziana drenare dalle ferite, a differenza dellacpesffettuata
con reti mobili con la quale il tonno muore perigsh e non per le ferite. Il tonno preso a bordme subito
trattato con del ghiaccio per evitare contaminazioaiteriche. In seguito viene eviscerato in azgend
togliendo le interiora nobili (uova, sacche speioheg, cuore, intestino, stomaco ecc.), possonaessdate

e lavorate.

Il pesce sezionato in quattro parti € immesso iscka di dissanguamento a ricircolo continuo d'acqua
Successivamente viene immerso nelle vasche diraptiguindi il prodotto subisce un processo di
condizionamento attraverso il quale in 16-18 ormettséne una buona consistenza delle carni.

Eliminate le parti non utilizzabili (pelle, spinece), il prodotto cosi ottenuto € avviato alla fadie
inscatolamento, che viene effettuata manualmente epétare la rottura del trancio. Al prodotto gia
inscatolato viene aggiunto il sale, provenientéedsdline trapanesi, e I'olio; quindi avviene laushra.

Periodo di Produzione: Successivamente alla “mattanza”, che di soliffsttua a maggio.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 anni: La pesca del tonno venne introdotta nel
Trapanese intorno al 1300 ed interesso principainkencosta che va da Capo S. Vito a Castellamuhgre
Golfo. Le uniche tonnare ancora utilizzate sondlgu Favignana e di Punta S. Giuliano.



“Vaccareddi” (grosse lumache)

Territorio interessato alla produzione: Nissoria, zone zolfare.

Descrizione sintetica del prodottoGrosse lumache cucinate a brodo.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Lavare a lungo le lumache dopo averle
lasciate spurgare per 24 ore in una cesta benteppeetterle in pentola con acqua e farle cuocereup
paio d'ore.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamento:Cesta con
coperchio e pentola.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Locali destinati abitualmente a
cucina.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni:“Conversazione in Sicilia” di Elio Vittoriani.

Prodotti di origine animale (miele, prodotti lattiero caseari
di vario tipo escluso il burro)

Miele delle Egadi

Territorio interessato alla produzione: Comune di Favignana (Arcipelago delle Isole Egadi)
Descrizione sintetica del prodotto:Miele monoflora (Timo) e multiflora (Erica e Rosrima). Il miele di
Erica e Rosmarino € una peculiarita dell'isolajdlindelle Egadi sono caratterizzati da un arontarigo, da
una cristallizzazione fine e da una consistenzangsa.

Descrizione delle metodiche di lavorazione, consexione e stagionaturall miele delle Egadi & ottenuto
naturalmente, esclusivamente per centrifugazidnedao.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perda preparazione e il condizionamento:

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: Gia nel 1400 lo storico Pugnatore scrive di
allevamenti di api nelle isole Egadi; altre notigiggossono ritrovare nell'opera “Apicoltura in Egpana” di
Teodoro Monticelli.

Miele di acacia, di timo, di carrubo

Territorio interessato alla produzione: Avola

Descrizione sintetica del prodottoMiele d'ape

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Raccolta del miele e confezionato in bocce di
vetro di varie misure o in secchelli di plastica 85 Kg

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate peda preparazione e il condizionamentoSmieratore
Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Via Luigi Pirandello n° 61-63

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni:Attivita svolta da almeno 27 anni

Miele di timo, di agrumi, di cardo, di eucalyptus,di carrubo — Miele Ibleo

Territorio interessato alla produzione: Siracusa, Catania, Ragusa e Monti Iblei.

Descrizione sintetica del prodottoll miele proviene dal nettare dei fiori delle sgedi piante visitate dalle
api.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Il miele viene estratto dai favi con il metodo
della centrifugazione, filtrato e conservato a terafura ambiente in luogo fresco.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamento:Si utilizzano
smelatori in acciaio, pompa dosatrice, vasettigtro/

Descrizione dei locali di lavorazione, conservazi@ne stagionatura:ll locale di lavorazione di circa 168
mg. diviso in 5 ambienti:



1) Ambiente di smelatura

2) Ambiente di confezionamento e stoccaggio

3) Deposito materiale vario

4) Antibagno

5) Bagno

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni:

Miele millefiori

Territorio interessato alla produzione: Solarino (SR)

ORIGINE:

La produzione di questo tipo di miele avviene can@tuisce gia dal nome, a partire dal nettarefidei di
piante quanto mai variabili, sia spontanee, chevedé, che ornamentali. Le caratteristiche detiptto sono
percio estremamente variabili a secondo delle deverone geografiche e del periodo di produzione in
funzione delle specie vegetali in fioritura da leuapi raccolgono il polline.

ASPETTO DEL PRODOTTO:

- Colore: Variabile, piu o meno scuro a secondo delle zoela dtagione e dei fiori maggiormente presenti
nel territorio.

- Stato fisico: Variabile, pit o meno fluido o cristallizzato a eado dei fiori maggiormente presenti nel
territorio.

- Odore: Variabile a secondo dei fiori maggiormente preseeltiterritorio.

- Sapore:Variabile a secondo dei fiori maggiormente preseetiterritorio.

CARATTERISTICHE MELISSOPALINOLOGICHE:

In questi mieli le specie vegetali rappresentate spianto mai variabili, a secondo della zona ddpzione

e del periodo di produzione e cio ovviamente deitgarteterogeneita dei granuli pollinici osservabil

Numero assoluto di granuli pollinici in 10 gr. di mele: molto variabile, compreso in genere tra 20.000 e
100.000. In alcuni campioni si possono osserval@iva 10.000, ed in altri, a seconda delle diversge di
produzione, valori > 500.000.

Classe di rappresentativita:variabile.

Ricotte di Vacca — Pecora — Capra

Attrezzature storiche: Caldaia di rame stagnato “quarara”, bastone dide€gabbu”, contenitore di legno

“tinieddu di l'agru” o “serratizzu”, fiscelle di ghco o di canne, fascere in legno (per la ricotiata),

cucchiaio in legno “scumaricotta”, mestolo, tavefmersore. Fuoco diretto legna-gas.

Brevi cenni storici: La storia della ricotta di vacca € ampiamentetfitata sia dallo storico Antonio Uccello,

che descrive minuziosamente la lavorazione dedtzttea e gli utensili tradizionali utilizzati, simdCarmello

Trasselli che nel “Calmiere dei viveri al minutd®alermo” riporta la ricotta come uno dei geneninaintari

di piu largo consumo. Un accenno alla ricotta diqua € presente nella gia citata opera del Galemtra

alla fine del 1800, il sacerdote don Gaetano Safencompila un trattato destinato agli agricoltoai €asari

dove spiega minuziosamente la tecnica di fabbricezdella ricotta di pecora.

Anche la ricotta di capra viene citata nel librd @allo, I'autore afferma che la ricotta di capra énigliore

in assoluto, mentre la ricotta di pecora risulta gaporita rispetto a quella vaccina. La ricottiataae di

antica tradizione, conosciuta notoriamente comésjpahsabile ingrediente di alcune rinomate pietanze

siciliane (pasta alla Norma).

Tipologia: Prodotto fresco.

Area di produzione: Intero territorio regionale.

Linee principali tecnologia di produzione:

= specie/razzaMacca, pecora, capra,;

= materia prima: Siero di latte di vacca, pecora, capra che puaesaeorato singolarmente o miscelato
in varie combinazioni (ricotta mista);

= microflora: Naturale;

= |l siero di latte della specie prescelta (vaccapp®, capra) viene addizionato di sale e di lattead

stessa specie, quindi riscaldato a circa 90°Cdigaando non avviene l'affioramento della ricotta.

Una volta affiorata si elimina la schiuma in supmef e si raccoglie la ricotta nelle fiscelle chernanno

poste in un tavolo inclinato contenente dell'aciyedda ;



= salatura: Sale aggiunto durante la lavorazione secondodaispla cui proviene il siero e secondo la
tecnologia di produzione.

Caratteristiche del prodotto: Prodotto cremoso, morbido, di colore bianco avasia,giallo-paglierino per

la ricotta di pecora e capra, ha una forma tromeoca dovuta alla fiscella nella quale é contenliteapore

e dolce, I'odore e di siero. Questo tipo di praul@iio essere anche salato (ricotta salata) finoned, su

tavole di legno o in strutture di legno specificheambienti naturali.

Riferimenti storici:

= Notaio Luca Cuccia, 25 agosto XIV secolo, ind. 16(drchivio di stato di Palermo, V. st. vol. 1022485 V.

= Gallo: “Le venti giornate dell'agricoltura e dei piaceeild villa”, 1V sec. d.C.

= Carmelo Trasselli: “calmiere dei viveri al minuto a Palermo”, 1412-04dia archivio comunale di Palermo.

= Uccello Antonino: “Bovari, pecorari, curatuli”. Cultura casearia iitifta, Stass, Palermo, 1980.

= Istituto Nazionale Sociologia Rurale:“Atlante dei prodotti tipici”:l formaggi”, Francdngeli, Milano,
1990.

= CNR: “I prodotti caseari del Mezzogiorno”.

Ricotta iblea

Attrezzature storiche: Caldaia di rame stagnato “quarara”, bastone di@dminaturi” con un terminale di

materiale vegetale essicato “scupata” per la @uliglla “quarara”, raccoglitore in rame stagnatazza”,

cucchiaio in legno “scumaricotta”, contenitore darie dimensioni “iaruozzi’, contenitore di canna

“cavagna’, fiscelle, mestolo, tavolo spersore, scdipmateriale vegetale essiccato “scuparino”.

Fuoco diretto legna-gas.

Brevi cenni storici: La storia della ricotta iblea € ampiamente illustrdallo storico Antonio Uccello.

L'autore cita “La descrizione della citta e deliterio di Noto” del 1813, dove si fa riferimenta aina

fiorente produzione non solo di caciocavalli ma renadi ricotta fresca e salata. Uccello descrive

minuziosamente la lavorazione della ricotta e ggnsili tradizionali utilizzati.

Tipologia: Prodotto fresco.

Area di produzione: Provincia di Ragusa.

Linee principali tecnologia di produzione:

= specie/razzaMacca,

= materia prima: Siero di latte vaccino;

= microflora: Naturale;

= |l siero di latte viene addizionato di sale e didali vacca, quindi riscaldato a circa 90° C fanquando
non avviene l'affioramento della ricotta. Una vaddifiiorata si elimina la schiuma in superficie e si
raccoglie la ricotta nelle fiscelle che verrannstpan un tavolo inclinato contenente dell'acqeadia.
Si é rilevato, in alcuni casi, che qualche casailizza inoltre la scotta del giorno prima messa ad
acidificare.

= salatura: Sale aggiunto durante la lavorazione.

Caratteristiche del prodotto: Prodotto cremoso, di colore bianco avorio, ha amané tronco conica dovuta

alla fiscella nella quale & contenuto. Il sapod®iee, I'odore € di siero.

Riferimenti storici:

= Filippo Garofalo: “Discorsi sopra l'antica e moderna Ragusa”, (PalermStabilimento tipografico di
Francesco Lao), 1856.

= Uccello Antonino: “Bovari, pecorari, curatuli”. Cultura casearia iitita, Stass, Palermo, 1980.

= |Istituto Nazionale Sociologia Rurale:“Atlante dei prodotti tipici”:l formaggi”, Francdngeli, Milano,
1990.

= Vizzardi-Maffeis “Formaggi italiani”, Edizioni Agdole, Bologna, 1990.

= CNR: “I prodotti caseari del Mezzogiorno”, 1992.

= Progetto Ibleo “indagine conoscitiva sulla tecnadodi trasformazione casearia del formaggio Ragusan
Ragusa, 1997.

Ricotta infornata

Territorio interessato alla produzione: Messina.

Descrizione sintetica del prodotto:ll colore, il sapore e la consistenza della ricdifzendono dal numero
di infornate che si effettuano, durante la lavaraei Una ricotta passata in forno poche volte chidra, di
colore avorio, cremosa e di sapore delicato; uwr@tte passata in forno molte volte sara di coloagrame,
con maggiore consistenza e sapore marcatamentatconl peso varia dai gr. 500 a circa 1 Kg. coo



scalzo di 5-8 cm. ed un diametro di 12-16 cm.

Descrizione delle metodiche di lavorazione, consexzione e stagionatura:ll Latticello, “lacciata” di
vacca, di pecora, di capra o misto, residuo dailemne della cagliata, viene riscaldato nelleii@nali
caldaie in rame stagnato “quadare” fino alla terapea di 50-55°C e viene addizionato con un 10%attk
intero crudo. Si procede, quindi, agitando di tamtdanto la massa con un bastone di legno “zubbo”,
“riminaturi”, fino a raggiungere gli 80°C, a questamperatura si aggiunge l'acidificante (agra aiaacpn
aceto). Ad affioramento avvenuto, con la “vacildte raccoglie la ricotta nei contenitori tradizedn
“cavagne” di canne o di listelli di legno, e si poa scolare su un tavolo inclinato di legno “taendi o
mastreddu”. Dopo 1-2 giorni (secondo la stagiote)ricette vengono salate, riposte sui contenittri
ceramica e lasciate asciugare per circa una seiiiniaa messa in forno, se fatta con metodi tradaice
forni a legna, viene ripetuta da 5 a 10 volte,alazione alla stagione e al tipo di ricotta infdenahe si
vuole produrre (consumo fresco o da grattugia).

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamento:Bastone di
legno “zubbo o riminaturi®, caldaia di rame stagnatuarara”, fiscella di canna “cavagna o ncannara”
tavoliere di legno “mastrello”, scaffali di legno.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 anni: E' un prodotto della piu antica tradizione
contadina. Dopo la cottura del pane si utilizzdvaalore residuo del forno di legna mettendovi aceue ed
asciugare le ricotte.



