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, consazione e stagionatura:Si portano ad ebollizione 10
It. di mosto assieme a delle foglie di amarenanduoal tutto si riduce a 5 It. scolarlo ed aggiurggg,5 It. di
mosto crudo.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate pera preparazione e il condizionamentole attrezzature
utilizzate sono il pentolone di alluminio per ldliiara 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:

Liquore Fuoco dell'Etha

Territorio interessato alla produzione: Santa Venerina.

Descrizione sintetica del prodottofFuoco 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 colorantalta'gradazione e il colore rosso fuoco sono umabio
ideale per la similitudine con il fuoco dell'Etndeale per riscaldare alle alte quote e a temper&iasse.
Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamento:Serbatoi in
acciaio per preparazione delle miscele e loro dapdstri 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 sicaazInfatti sono state apportate le necessarie fiobedi
(pavimentazione industriale, ristrutturazione deleeti e del soffitto, rifacimento dell'impiantkztrico 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.TCH. Catania del 1975 attestante la produzione del
prodotto a tale data; registro contrassegni dogtat liquori del 1975 rilasciato dall' U.T.F. da@nia; copia
fattura vendita 1975.



Carni ( e frattaglie) fresche e loro preparazioni

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

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

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

della tradizione zootecnica siciliana); le condwmiai allevamento e di alimentazione conferiscoto a

prodotto:

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

= Compattezza e sapidita della stessa carne peiivirdet 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 direttthede

essenze foraggere o al procacciamento di bacdberj tghiande etc.

Il ricorso alla stabulazione, pur possibile, e tatm nel tempo e in particolari fasi della vitaldsimale, per

esempio durante i periodi meteorologicamente ficilii 0 durante l'ultima fase di ingrasso e fis@&ygio.

Lo svezzamento dei giovani animali & protratto fmguando questi hanno raggiunto la piena capédtita

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

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

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

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

numerosi macelli comprensoriali, che grazie allatriiuzione capillare sul territorio, risultano g@e

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 cauviengono nel rispetto della normativa vigente.

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

preparazione della carne vengono utilizzati coltBldiversa dimensione, taglieri e mannaie idaan&enire

a contatto con gli alimenti.

La conservazione avviene in idonee celle frigoeifergrado di preservare il prodotto.

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

utilizzano in genere locali attigui ai punti veradito nello stesso punto vendita in modo da far neete

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 ai25 anni: Numerosi documenti parlano dei sistemi di

allevamento diffusi in diverse aree siciliane, 'delb e del valore delle carni. Tra questi:

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

2. Raccolta storica riguardante il comune di Cesard del921: si cita che “....... la bonta e I'estensione
dei pascoli naturali e dei boschi permettono chedstorizia 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 pastgrizia
nelle mani di grossi allevatori dei Nebrodi.....";

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

5. Economia e storia Sicilia-Calabria XV-XIX secolo, dLucia Correnti, Cosenza 1976si parla dei
diritti-doveri di concedenti e concessionari dr¢eipascoli 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, orecdeia, 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 sgrassatoditcaon
succo di limone e peperoncino. Si aspetta la ceagurle 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 gkica, colino.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Laboratorio a norma e banco per la
lavorazione, fornellone, cappa per la raccoltavdgeori.

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 finocchiettaasiglo, il tutto ammorbidito e insaporito con virasso di
Pachino. Riempimento dell'impasto in vere budalanindo 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 condizionamentole attrezzature
utilizzate sono il tritacarne, i coltelli, l'insaaicice e le budella. Per I'affumicamento si usagho naturale.
Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Laboratori a norme CEE, celle
frigorifere, locali per la stagionatura, locali gaffumicamento.

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

Lo si poteva processare anche in piazza, lo siaxumalva, poteva far testamento, il “testamentumebdtc
ma alla fine doveva essere consumato da tuttiitdl i € oggi attenuato, ma il maiale si continua a
“scannari”. I momento si consuma in campagna, almara festa delle famiglie riunite per l'occaso

Salsiccia “Pasqualora”

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

Descrizione sintetica del prodotto:Salsiccia di sola carne di maiale macinata cottgg 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 macinaba tritacarne a fori grossi, impastata a mano sala
marino, pepe nero e semi di finocchio con qualchmizzata di vino bianco e qualche grammo di
peperoncino rosso, quindi fatta stagionare da®@idrni in luogo fresco e ventilato.

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

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamento:Tritacarne,
pistone a pressione naturale, budelle di maialieagmkllo, 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'unicoommal conservare la carne fino a due mesi dopo la
macellazione come ci racconta il poeta VirgilioleéGeorgiche”.

Salsiccione, “Sausizzuni”

Territorio interessato alla produzione: Provincia di Ragusa

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

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

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perda 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 umiditabitar e
controllata.

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



Grassi (burro, margarina, oli)

Olio extravergine di oliva, “ogghiu d'aliva”

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

Descrizione sintetica del prodottoL'olio € una sostanza grassa di origine vegeta&ausome condimento
nell'alimentazione. E' ottenuta dalla spremiturbfdéto della pianta “Olea europea” che cresceglgpsa
nelle regioni costiere del Mediterraneo ed in pattire nel territorio del Comune di Giardinello othel
punto di vista geologico € caratterizzato da sthiatialcare a crinoidi, da argille eoceniche e danma 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 graziedelle molazze verticali a rulli. Successivament@ditiglia
viene disposta in gabbie di fibre vegetali chianiatéfe” e spremuta in particolari torchi ad ariengpressa.

Il liquido ottenuto viene poi introdotto in un seg@re che elimina l'acqua e le impurita dall'olio.

Questo viene poi conservato in giare di terraadigin 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 pgetedplo
dalla muffa e dalla eccessiva trasudazione dekgragerno. A differenza del vino I'olio va utileto prima
possibile meglio entro il primo anno e comungue ptire il secondo anno in quanto col tempo aumenta
l'acidita del prodotto e decadono le sue propoaeganolettiche.



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 Kgpatinodoro, 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 reigtone in cassette di legno proteggendo il fratio
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 prodottoll sale marino risulta piu completo di oligoelemenpiu delicato, per la
presenza di potassio e magnesio, rispetto al satlgem

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 concentrazionectbglro di sodio le vasche diminuiscono di ampéeez
profondita e aumentano di numero. Accanto alle vasgalanti su piattaforme chiamate “ariuni”, ilesal
estratto viene accumulato in volumi piramidali,td&tmuli”.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate pera preparazione e il condizionamentolLe piattaforme
vengono ricoperte da tegole di terracotta detterachiri” per evitare i danni che possono arrecangidgge.
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 additivanne
lavorato e privo di qualsiasi trattamento chimies mantenere 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 l'altro da un pugno di dadecosta bassa dei litorali trapanesi ed il cliaeorevole
consentirono ai Fenici l'impianto delle prime saliche la storia ricordi. Oggi esse si concentrano
principalmente in prossimita della citta di Traparell'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 vaccjreoforma 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:ll latte della mungitura serale viene filtrato e
conservato fino al mattino successivo. Portato real temperatura di 37°C vi si aggiunge del latteeapp
munto. Dopo la coagulazione, mediante I'aggiuntadlio di agnello, il prodotto ottenuto viene cotion la
“rotula” in modo da ottenere un aspetto granulodorgnte tale operazione si aggiunge acqua ad una
temperatura di 65/70°C). Lasciato riposare peacl@ minuti, si ha la precipitazione della caglsthfondo
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, laatagiene estratta, posta su di un tavolo pasdreoke
coperta con un telo di lino o di cotone per circagiorno. Durante questa fase la pasta perderd sesiduo
ed inizia il processo di acidificazione. Successigate la pasta viene tagliata in striscioline etgp@s un
recipiente. Inizia ora il processo di modellatuegylilainuzzi. Infatti prese le striscioline si irdza lavorarle
mediante l'aggiunta di acqua calda fino ad ottelzeferma desiderata, dopo di che vengono immarb#cs

in acqua fredda e poi in salamoia satura. Uscithd@alamoia gli ainuzzi vengono di nuovo immenrsatqua
fredda e poi lasciati ad asciugare in appositilldzn arieggiati.

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

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

Elementi che comprovino che le metodologie sianoasé 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 cete Idi
legno sulle quali erano attaccati gli “ainuzzi”.i Glinuzzi” dopo le celebrazioni sacre venivanotrilisiiti

tra i devoti ed i poveri.

Belicino

Territorio interessato alla produzione: Comuni di Calatafimi, Castelvetrano, Poggiored@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 varlsada Kg.

Tecnologia di Lavorazione:ll latte ovino proveniente da una o due mungituta gemperatura 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 € rotta con l'aasdi un attrezzo di legno “rotula” in piccoli franemti a mo
di lenticchie e contemporaneamente & immessaagitacalda alla temperatura di 50°C circa per atemen
la temperatura della massa caseosa. Quindi la nassasa viene deposta in fiscelle di giunco daditica
con l'aggiunta di olive Nocellara del Belice e diypmessa nella scotta calda per circa 4 ore.

L'indomani viene immersa in Salamoia satura pgpaniodo variabile in funzione della pezzatura i mer
Kg. Uscita dalla salamoia viene fatto asciugare2deore e successivamente puo essere avviato slimon
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, taswolidi legno, caldaia di rame stagnato o d'accihioco
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 sianoasé 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 Sidli La sua origine risale al periodo post bellicohense solo
nell'ultimo quarantennio ha raggiunto una rilevapteduzione da cogliere l'interesse dei tecnicieads
Siciliani.



Caci Fiqurati “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 “apgiuma”, 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 racaastimonianze di vecchi casari sul mantenimenttéedel

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 filatarégiate

figure di cavallucci, cerbiatti e gallinelle.

Linee principali tecnologia di produzione:

= specie/razzaVacca;

= materia prima: Latte intero, crudo;

= microflora: Naturale;

= caglio: Pasta di agnello e/o capretto;

= sistema di alimentazione prevalente:Pascolo naturale e coltivato con lintegrazionefataggi e
concentrati in stalla in quantita variabile rispedtla stagione foraggera,

= tecniche di lavorazione:l caci figurati seguono lo stesso processo diifieasgione della provola dei
Nebrodi e del Palermitano, ma ovviamente si dgmyno 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

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

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

altrettanti momenti.

Riferimenti storici:

s Pitre: “Il Vespro” capitolo Xl pag. 192, 1886.

o8 Rubino B. :“Figurine di caciocavallo”, in Varietas, anno V,54, Milano, 1908.

«s Uccello Antonino:“Bovari, Pecorari, Curatoli”. Cultura casearia icifta, Stass, Palermo, 1980.

Caciocavallo (“Cascavallu™) Palermitano

Attrezzature storiche: Tina di legno, bastone di legno “rotula”, recipiew legno per la pressatura “cisca”,
graticcio di canne “cannara”, bastone di legno fapgtuma”, bastone di legno “vaciliatuma”, contere
per la filatura “piddiaturi”, tavole e contenitodelegno “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 caarefi
geologicamente naturali dove i formaggi vengonogoetgsu ripiani di legno.

Brevi cenni storici: Il Trasselli in “Alcuni calmieri palermitani det00” riferisce che gia dal marzo del 1412
si riscontra un chiaro riferimento a questo formag@ddirittura differenziandolo da altri quali éacio
vacchino e cacio pecorino. Si possono riscontrargicstorici che riportano l'uso del palermitana sulle
mense delle monache che in quelle dei nobili coilme garticolarmente pregiato.

Era considerato infatti un prodotto di alto valondritivo adatto ai rinfreschi offerti da principi baroni ed
era utilizzato come merce di scambio nei contdatiffitto.

Tipologia: Formaggio a pasta filata.

Area di produzione: La provincia di Palermo ed alcuni comuni dellavimgia di Trapani con punte di
maggiore produzione nella zona di Godrano e Cinisi.

Linee principali tecnologia di produzione:

= specie/razzaVacca;

= 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 allaggvae foraggera;

= tecniche di lavorazione: Il palermitano viene prodotto con tecniche tramhzli utilizzando antichi
utensili. Il latte coagula in una tina di legno%@ con caglio in pasta di agnello. La cagliatanei¢atta
spurgare con l'ausilio di un particolare recipietitéegno, “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 favorirespurgo del siero. Il giorno dopo viene tagliata,
messa nel “piddiaturi”, contenitore per la filatueafiliata con la scotta e l'ausilio di un bastainéegno
“vaciliatuma”. La sfera di pasta, ben chiusa dafl@ni esperte del casaro, viene deposta sul “taedlie
di legno dove acquisira la storica forma a parmfigledo. Il giorno dopo viene immerso in salamoia;

= salatura: In salamoia satura per un periodo variabile sesd@nueso, 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 é sottile, ligcih colore ambrato.

La pasta e di colore giallo paglierino, compagaace 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-I1X 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.

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

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

= Carmelo Trasselli: “Calmiere dei viveri al minuto a Palermo”, 14124D4da 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, secollXI.

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

= Notaio Luca Cuccia, 25 agosto XIV secolo, ind. Le@xthivio 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”. Cula 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: “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.

Caciotta deqgli Elimi

Territorio interessato alla produzione: Calatifimi, Vita.

Descrizione sintetica del prodottoiFormaggio a pasta compatta realizzato con laechra della Valle del
Belice che nel periodo di maturazione subisce wmendéntazione che lo differenzia totalmente da altri
pecorini. Il nome Caciotta sta per piccolo formagdato che viene prodotto in pezzature da 1 Kgo &id
Kg., gli Elimi invece erano antichi abitanti di Ssfia 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 caldaieadie o d'acciaio con l'ausilio di caglio d'agnetigasta,
dopo circa 30 minuti la cagliata viene portata &mperatura di circa 42°C e successivamente coita
l'ausilio di un attrezzo di legno “rotula” in pideérammenti a mo di chicchi di riso, quindi la nsascaseosa
viene disposta in fiscelle di giunco o di plasti@ve rimane per circa 24 ore dopo che viene immissa
salamoia satura. Uscita dalla salamoia viene postdocali di stagionatura dove rimane per un pirio
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, tavolieii 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 igienicanaectgtabili. || formaggio € stagionato in cantiresche

e ventilate.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoasé 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 daiglia di calafimesi per sfuggire ad una veralatt
mafia alla fine dell'ottocento si trasferisce indgana e dato che erano pastori continuarono@ farl
Ritornati in Sicilia iniziarono a fare il suddefiarmaggio che in parte deriva dalla tradizione Sariscelata
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 ventilagi quali le forme vengono

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

naturali.

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

salatura. Primosale indica un formaggio fresco-tl0&jiorni circa che ha subito la salatura a sesterna.

Secondosale indica un formaggio semi-stagiona®b4lmesi 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 “vaocdhiviene 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@l7calmiere dei latticini come “tumazza”.

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

guotazione inferiore “4 vs 5 grani di rotolo” rigpeal caciocavallo palermitano. Viene ancora oitaglla

dieta delle monache del monastero di San CastaeiZEbH62.

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 pecoracajara intero, crudo;

= microflora: Naturale;

= caglio: Pasta di agnello o capretto;

= sistema di alimentazione prevalentelPascolo 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 cagliataneiéatta
spurgare con le mani dopo essere stata posta ésttadi 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 viesgettata con scotta a circa 80°C e posta su delig¢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 cradl® ®rma uno strato di sale compatto.

La quantita di sale varia in funzione delle car#tiehe del prodotto e non e facilmente quantifikg

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

Caratteristiche del prodotto: Finito

Riferimenti storici:

o3 Omero: “Odissea” (libro 9°), X-IX sec. a.C., Onorato Cdlste—Vincenzo Peloso, Officine Grafiche 1950.

o3 Virgilio: “Bucoliche e Georgiche” (Egloga V e libro 3°), 30-a.C./42-39 a.C., Lorenzo Giudice, 1954.

o3 Notaio Guglielmo Mazzapiedi, 5 novembre XIV secaita. 1421; archivio di stato di Palermo, vol. 889,
103.

«3 Notaio Luca Cuccia, 25 agosto XIV secolo, ind. L6&thivio di Stato di Palermo, V. st. vol. 1022485 V.

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

o3 Archivio Comunale di Palermo, vol. 23 n. 2; Calmiémposto dai giurati e probiviri per la venditanahuto

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 Sicillrgncesco Battiato Editore, Catania, 1933.

& &



Archivio arcivescovile di Monreale, Pitazzi e Vasilel Monastero di Corleone, vol. 6, 1578.
Carmelo Trasselli: “Alcuni calmieri palermitani del '400, estratto:d&conomia e storia, rivista italiana di
storia economia e sociale, anno 1968, fasc. 3.

o3 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.

«3  Archivio delle collegiate di Monreale, vol. S.C.Abis.

«3 Vizzardi-Maffeis “Formagagi italiani”, Edizioni agrole, Bologna, 1990.

o3 Istituto Nazionale Sociologia rurale:“Atlante dei prodotti tipici: | formaggi”, FrancAngeli, Milano, 1990.

o3 CNR: "l prodotti caseari del Mezzogiorno”, 1992.

«3  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 sapoé dolce quando e
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 cabgin una tina a 35°C con caglio di pasta d'agnell

La cagliata viene fatta spurgare in canestri dngy 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 scottata’a@@ posta su tavolieri di legno.

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

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamentoLatte 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, @éirat.

Descrizione sintetica del prodotto:Formaggio a pasta filata realizzato con latteedigra Valle del Belice
per 20-30% e con latte di vacca Cinisara per48@%, 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@&0e 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 é rotta condifo di un
attrezzo di legno “rotula” in piccoli frammenti gréi quanto dei chicchi di riso, quindi la massaecas
viene immessa nella scotta calda per circa quatice dopo viene posta ad asciugare a cavallawdi di
castagno. L'indomani viene tagliata a fette e faldae immergendola all'interno di un mastellolegno
(piddiaturi) nella scotta calda. Dopo la filaturancuna tecnica che di tramanda da secoli (accugalin
massa caseosa prende la forma di una palla ovoidgigndi viene posta in una forma (tavoliere) dove
acquisisce la forma di un parallelepipedo. Il gmsuccessivo viene immessa in salamoia satura mper u
periodo variabile in funzione della pezzatura 12 per Kg. Pud essere consumato fresco o stagionato
Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamentoTina di legno,
bastone di legno (rotula), mastello di legno (pédigti), 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 igienicanaectgtabili. || formaggio é stagionato in cantiresche

e ventilate.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoasé 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”, contergtali rame stagnato di varie

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

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

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

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

Vasche di cemento per la salamoia. Fuoco diretiodayas.

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

riscontrano inoltre cantine e grotte naturali ca@mepi geologicamente naturali dove i formaggi apiap

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 miaie

vegetale per la pulizia e la manipolazione del fggio 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 delfa di

produzione (Ragusa). Questo formaggio dal sapoediere peculiare é stato soggetto sin dal XIV kedo

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

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

oggetto di notevole commercio. Ancora il Trassilli‘Note sui Ragusei in Sicilia” riporta documeicigl

“Notaio Gaetano, F.106" che riferisce ancora dehie@rcio via nave del caciocavallo. Nell'opera dedte

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

ricotta, superiori di cinquanta per cento ai comendi 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 edamuni di Noto, Palazzolo Acreide e

Rosolini in provincia di Siracusa.

Linee principali tecnologia di produzione:

= specie/razzaVacca,;

= 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 iliast@i foraggi e concentrati in quantita variahilgpetto
alla stagione foraggera;

= tecniche di lavorazione:ll “Cosacavaddu Rausanu” viene prodotto con tdwnicadizionali. 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 legmoastredda”,

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 tagliataetid e posta nello “staccio” e con l'ausilio dihastone di

legno “manovella” e di aggiunta di acqua calda &iéavorata con le mani.. La sfera di pasta, beosehi

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

parallelepipedo. Il giorno dopo viene immerso ilas®ia;

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

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

compatta di colore giallo dorato o paglierino clivedta piu scuro con l'avanzare della stagionatviene

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

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

stagionatura. Peso variabile da 10 a 16 Kg.

Riferimenti storici:

= Uccello Antonino: “Bovari, Pecorari, Curatoli”. Cultura casearieSitilia, Stass Palermo, 1980.

= Carmelo Trasselli: “Ferdinando il Cattolico e Carlo V” - La esperi@nciliana vol. 1, 1475-1525.

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

= Carmelo Trasselli: “Note sui Ragusei in Sicilia” 1530, estratto dactiBomia e storia, rivista italiana di storia



economica”, 1965.

= ARAS ‘Il 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: “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.

= 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, Castellamm&aatafimi.
Descrizione sintetica del prodottd-ormaggio a pasta compatta realizzato con lattpedbra Valle del
Belice per 1'80% e con latte di vacca Cinisaraip20%, 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
piu 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, dopoceir30-40 minuti la cagliata € rotta con l'ausiliad attrezzo di
legno “rotula” in piccoli frammenti a mo di lenticie e contemporaneamente & immessa dell'acquaalida
temperature di 50°C circa per aumentare la tempreratella massa caseosa. Quindi la massa casersa 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 pegpenodo variabile in funzione della pezzatural diore
per Kg. Uscita dalla salamoia viene posta nei laiadtagionatura dove rimane per un periodo mindna0
giorni fino a 4 mesi.

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, tavolieii 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 cantfresche

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 cagiitda
ovini con la presenza di qualche bovino e per quéshata la suddetta tipologia di lavorazione di un
formaggio misto che ha riscontro solo nei comunnzngnati e che esce fuori dalla cultura caseargi de
altri comuni trapanesi.

Formaggio di capra “Padduni”

Attrezzature storiche: Tina di legno, bastone di legno “rotula”, ciscdedjno, tavoliere di legno, canestri di
giunco “fascedde”, caldaia di rame stagnato. Fuldeito legna-gas.

Brevi cenni storici: Le origini di questo formaggio risalgono al X| séxa.C. Omero parla di una bevanda a
base di formaggio caprino grattato. Anche Arismtelel IV secolo a.C. si sofferma sulle tradizioasearie
siciliane esaltando il gusto del latte caprino ro&o 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 formagmaprino appare nel “Corso compiuto di agricatur
teorica pratica ed economica” dell'abate Roziarira al XVl 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 prevalentePascolo ricco di essenze spontanee raramente dtitegon
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 Q82 vs 3 Kg.), per la salatura e soprattutto per |
stagionatura (fresco vs 3 mesi). Il latte coagalana tina di legno a circa 37°C con caglio in patit
agnello e/o capretto in circa 45'. E' possibilgdlanta di pepe nero in grani o fiocchi di pepeioac

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

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 CrescenziLiber ruralium commodorum”, 1294.

=  Omero: “Odissea” (libro 9°), X-I1X 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.

Formagqaqio di capra siciliano “Formaqgiu ri capra”

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

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

Locali di stagionatura: Sono dei locali asciutti e freschi dove le formageno sistemate negli scaffali di

legno singolarmente o disposte in coppia lI'undasdull. 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-tl0&jiorni circa che ha subito la salatura a sesterna.

Secondosale indica un formaggio semi-stagionaBb3Imesi 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 Xl skca.C. Omero parla di una bevanda a

base di formaggio caprino grattato. Anche Arisetelel 1V secolo a.C. si sofferma sulle tradizioasearie

siciliane esaltando il gusto del latte caprino méso con il latte vaccino o di pecora.

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

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

teorica pratica ed economica” dell'abate Roziarimd al XVl secolo.

La tecnologia di trasformazione € illustrata nél giato 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 prevalentePascolo ricco di essenze spontanee raramente dtitegon
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 gireto
e/o agnello in circa 45'. La cagliata viene fafiargare con le mani dopo essere stata posta irstcadie
giunco “fascedde” che lasciano sulla superficie pawdicolare modellatura.

All'atto dell'incanestratura puo essere aggiuntpepeero in grani o fiocchi di peperoncino, vienendu

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

= salatura: Il giorno successivo alla produzione viene pra#ica mano la salatura a secco sull'intera
superficie della forma. Dopo 10 giorni la formangetrattata nuovamente e pud 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 lievementecewe; la crosta é 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. Pesa circa 3 Kg.



Riferimenti storici:

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

= Pietro dé CrescenziLiber 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.

Formagqggio di Santo Stefano di Quisquina

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

Descrizione sintetica del prodotto:ll tipico formaggio viene ottenuto caseificandttdadi pecora a volte
unito a delle piccole e variabili percentuali ditéadi vacca. La sua forma é tipicamente cilindrioan 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 pattdd accorgimenti legati direttamente alle tradigi
storiche della zona.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamento: Tina di lignu:
contenitore formato da doghe di legno unite in f@mmonco-conica, “Rotula”: attrezzo in legno contpata
un bastone con alla punta una spianata in legrfordia elicoidale; “Precentino di junco”: conteniodi
forma cilindrica, aperto nella faccia superioreierdui viene immessa la “Tuma”; “Quadaru” contergtan
rame, stagnato alla base, in cui viene immesserib glel 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 aase
Elementi che comprovino che le metodologie sianoasé 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-tioés
scritta da Costantino Chillura e da Giuseppe Rizzo.

Maiorchino

Attrezzature storiche: Caldaia di rame stagnato, bastone di legno “brocfascera di legno “garbua”,

tavoliere di legno “mastrello”, asta di ferro olggno “minacino”, tavoliere di legno.

Fuoco diretto legna-gas.

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

quali la termoigrometria si mantiene costante p#otl'anno. Si riscontrano inoltre cantine, gratécali

freschi ed umidi dotati di scaffali ed altri magdrin legno.

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

della cultura folkloristica siciliana si ritiene €lesso abbia fatto la sua comparsa intorno alif600casione

della sagra della maiorchina. Le tecniche di peazhe 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, Basicojpifr Mazzarra Sant'Andrea,

Fondachelli, Montalbano di Elicona sul versantedraei 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 dgne/o capretto. Dopo la rottura della cagliataiscalda



fino a circa 60°C. | bravi casari riescono a radieng a mano la cagliata in un‘unica massa sfectoa,viene

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

Particolarita della lavorazione sta nel fatto chepsta viene bucherellata con una sottile asteridi o di

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

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

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

= Stagionatura: Durante i primi 2 mesi il formaggio va pulito, dir@ato 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 marraii@avanzare della

stagionatura, la pasta € di colore giallo pagl@roaratteristico, la consistenza € compatta. losag

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

diametro di 35 cm.

Riferimenti storici:

= Campisi Carmelo “Pecore e pecorino della Sicill@gncesco Battiato editore, Catania, 1933.

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

= Associazione Regionale Allevatori “I formaggi dellalle 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, coniatach assente o
leggera ottenuta da latte intero ovino o caprino quagulazione presamica, in cui la percentualkatti
caprino non deve essere inferiore al 35% sul totale

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamentol atte 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 presgovarie aziende. Tali locali sono dotati di un flace per
poter portare alla giusta temperatura il latte evaie scaffalature dove vengono riposti i varregti
necessari per la lavorazione. In locali attigugsfihi e asciutti, in scaffalature di legno viengete
depositato il formaggio per la conservazione ddgisnatura.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoasé 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 “Maiona”,
gioco popolare, ancora oggi praticato nel periodeainevale, consistente nel far rotolare per & del
paese una ruzzola di maiorchino stagionato e ggimage 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 consuimesco. 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 laadwnta sono quelli di sempre perché dovuti allatddel
latte ed all'abilita di chi la produce.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perda preparazione e il condizionamentolLo stabilimento
Provenzano, recentemente costruito in contradaiieva, é allavanguardia nel suo campo. Essoedrif@e
di come il lavoro operoso, l'abilita e I'onesta geadotti utilizzati pud dare risultati che sones#mpio in
una zona dove l'imprenditoria &€ carente e la digoazione altissima. Anche il caseificio Galati, lzmte di
dimensioni molto minori, € un esempio di laboriasibmpetente ed ha raggiunto discreti livelli ddtzsi di
attrezzature moderne adeguate al suo livello diyrione.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:l locali di produzione dei caseifici
Provenzano e Galati sono caratterizzati da grameénbsita, da una buona aerazione, e soprattutimda
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,diéere di legno, canestri di giunco

“fascedde”, caldaia di rame stagnato. Fuoco dilegoa-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-d08iorni circa che ha subito la salatura a sexdo

salamoia satura. Secondosale indica un formaggi-s@gionato di 2-4 mesi circa che ha subito lataea

a secco o in salamoia satura. Stagionato indicfoumaggio, salato con le stesse modalita, la cui

maturazione supera i 4 mesi.

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

sec. a.C., in uno dei passi piu famosi dell'Odisié€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 Plinadlan 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 € rinatu il “Picurinu Sicano”.

Linee principali tecnologia di produzione:

= specielrazzaPecora,

= 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 gatg con le mani dopo essere stata posta in cadestr
giunco “fascedde” che lasciano sulla superficie pawdicolare modellatura.

All'atto dell'incanestratura puo essere aggiuntpepeero in grani o fiocchi di peperoncino, vienendu

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

= salatura: Il giorno successivo alla produzione viene pra#ica mano la salatura a secco sull'intera
superficie della forma o in salamoia satura. Sslatura € a secco, si ripete I'operazione perredrdae
volte a distanza di circa 10 giorni l'una dallajtiavando poi con salamoia quando si osservano
fenomeni di asciugatura e spalmando successivarsetia forma i liquidi espulsi dal formaggio;

= Stagionatura: La stagionatura avviene ad una temperatura di 2€-B5con 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 lievemerdroave; 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 CrescenziLiber 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 Agciole, 1990.

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

= Ministero Agricoltura e Foreste: “lI 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, ttammare.

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 ulza o due mungiture alla
temperatura di circa 36°C viene coagulato in tinedno con l'ausilio di caglio d'agnello in pasiia80 gr.
per 100 litri di latte, dopo circa 30-40 minutidagliata é rotta con l'ausilio di un attrezzo djrle “rotula” in
piccoli frammenti a mo di chicchi di riso e dop@ne posta ad asciugare. L'indomani viene taglifé¢tiee
fatta filare immergendola all'interno di un masiali legno (Piddiaturi) nella scotta calda.

Dopo la filatura con una tecnica che si tramandaat@li (accupatina) la massa caseosa viene immiéssa
nuovo nelle fiscelle prendendone la forma. Il gisuccessivo viene immessa in salamoia saturarper u
periodo variabile in funzione della pezzatura, 12 per Kg. se si vuole ottenere un prodotto daswoare
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, cdklai rame
stagnato o di acciaio, fuoco diretto a legna osa ga

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

Il Piddiato &€ un formaggio nato come recupero @eiopini andati a male, infatti suddetti formaggniv@no
reimpostati e quindi successivamente commercidlizianome 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'agngity, circa 60 minuti. Dopo di che awviene 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 caiglisul
fondo della tina facendo affiorare cosi il sierd ldée. La cagliata che e rimasta nella tina vigraga fuori
manualmente e fatta riposare per un periodo med2d @dre, da questo momento inizia il processonaddu
di acidificazione. Successivamente con l'aggiurfiadqua calda inizia la filatura e viene lavoré® ad
ottenere una massa ben amalgamata. Una voltaas&izm modo da far uscire il siero, viene tagliata
pezzetti dalle dimensioni desiderate. Ogni pezzettoa lavorato fino ad ottenere una forma a pera e
immersa in salamoia satura per un periodo diperdésila pezzatura. Ottenuta la caciotta viene ¢egdt
una estremita e posta a cavallo di una travegdiden locali freschi e ventilati.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate peda 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 igiestiganitarie per la trasformazione dei prodotti asse
Elementi che comprovino che le metodologie sianoasé 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 honostarge ti attrezzature moderne viene ottenuta rigmetée
tecniche tradizionali.



Provola dei Monti Sicani o “Caciotta”

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

ed Agrigento.

Descrizione sintetica del prodotto:Formaggio a pasta filata ottenuto da latte vacanedo, 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 cottuposta a
spurgare e successivamente ad acidificare per @dceore. 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 estemita, viene posto in locali freschi e veritilat

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate peda 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 gb&no attrezzature in acciaio inox.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura: Trattasi di locali idonei sotto il
profilo igienico sanitario alla trasformazione geoddotti 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 rispetie
tecniche tradizionali.

Provola delle Madonie

Attrezzature storiche: Tina di legno, bastone di legno “rotula” e/o bracoecipiente di legno “cisca”,

coltello di legno, canestro di giunco, graticciocdinne, bastone di legno “appizzatuma”, recipieiniegno

“piddiaturi”, bastone di legno “manuvedda”, tavoéiali legno, caldaia di rame stagnato.

Fuoco diretto legna-gas.

Locali di stagionatura: La stagionatura avviene in locali tradizionali fileise ventilati dove il formaggio

viene appeso a “cavallo” di una pertica per ttperiodo della stagionatura.

Brevi cenni storici: La provola delle Madonie € un prodotto storicajdést'area la cui tradizionale tecnica

di caseificazione € illustrata sia da Mario Giacomahe da Antonino Uccello.

Tipologia: Formaggio a pasta filata..

Area di produzione: Monti Madonie (S. Mauro Castelverde, Gangi, ColesaCaltavuturo, Scillato,

Polizzi Generosa, Petralia Sottana, Petralia Sepralimena, 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 maddagianale 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 @ast bianca tendente al

paglierino, la consistenza e morbida e compattapbre € 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”, StaBaJermo, 1983.

= |stituto Nazionale Sociologia RuraleAtlante dei prodotti tipici”:” | formaggi”, Franco Angeli, Milano,
1990.

= C.N.R.:1prodotti caseari del Mezzogiorno, 1992.



Provola dei Nebrodi

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

Descrizione sintetica del prodotto:Formaggio a pasta filata dalla crosta sottile dogiallo paglierino
tendente al giallo ambrato con l'avanzare dellgiat@tura. Ha un odore inconfondibile, la pastdagda
tendente al paglierino, la consistenza & morbidanepatta. Il sapore e dolce e delicato, lievemantdulo
tendente al piccante. Pesa circa 3-4 Kg., si risaon comunque 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 vierglia con I'aggiunta di presame di capretto o dgne

La rottura avviene dopo 45 minuti con l'aggiuntaadgqua calda per innalzare la temperatura. Contaues
operazione la tuma viene frantumata fino alle disi@m di un chicco di grano. Dalla cagliata, fatta
precipitare sul fondo della tina, viene estrattsiéro, quindi tagliata in quattro parti, si pomeu ripiano di
legno provvisto di bordi rialzati e gocciolatoioetth “Tavulieri o0 mastreddu”. Riposta nella tinsewe
scottata con il siero bollente residuato dalla arapione della ricotta. Dopo la scottata la pagt@léa in un
panno viene appesa sopra un panno di legno. Doj2d tize, inizia la fermentazione acida, che si rhiesiea
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 eepcon del siero bollente e si lascia rammollire gieci
minuti. Quindi con un grosso bastone a forma diaefiManuvedda”, si lavora fino a quando la pasta
diventa filante. Tolta dalla tina si pone a cavaéila “Manuvedda”, ove subisce un'ulteriore laz@ae che
consente nell'allungare la pasta e rivoltarla setessa piu volte. Allorquando si raggiunge un rdeteato
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@pena 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 caoticelbe 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 perla preparazione e il condizionamentoTina di legno,
bastone di legno “rotula” e/o brocca, recipientelatjno “cisca”, coltello di legno, canestro di gton
graticcio di canne, bastone di legno “appizzatumetipiente di legno “piddiaturi”, bastone di legno
“manuvedda”, mestolo per togliere il siero daliaat “buzinettu”, tavoliere di legno, caldaia di ram
stagnato.

Locali di stagionatura: La stagionatura avviene in locali tradizionali dauri spessi che li rendono molto
freschi dove il formaggio viene appeso a “cavatlolina pertica per tutto il periodo della stagiomat
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 diffuga arde limitrofe. Lo storico Antonino Uccello relo libro
“Bovari, pecorari e curatuli” ha personalmente oditr testimonianze di vecchi casari sul manteniment
delle antiche tecniche di produzione di questo &aggio. Nella zona dei Nebrodi € usanza antica agsor
una variante alla produzione della provola destipala tuma alla produzione di caci figurati cheefecil
loro ingresso ufficiale nella “Mostra etnograficailg|ana” di Palermo nel 1892. Riferimenti biblicgrci:
Rubino B. “Figurine di caciocavallo”, in Varietaanno 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.: I prodotti caseari del Mezzogiorno, 1992.

Provola Siciliana

Attrezzature storiche: Tina di legno, bastone di legno “rotula” contengtali 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 € debformaggi pitu 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 tecniataizionali. Il latte coagula in
una tina di legno a 34-37°C con caglio in pastagtiello e/o capretto. La cagliata dopo la cottyrasta
a maturare e spurgare per circa 3-4 ore su tavdii¢gggno. La filatura € manuale e le provole vemg
modellate a mano nella tipica forma affusolatara pen testina;

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

Caratteristiche del prodotto: Forma a pera. La crosta € sottile, liscia e direofpallo 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 iitifa, Stass, Palermo, 1980.

= |stituto 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 formaqggiu di vacda

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 immersero a circa 85 gradi per 1-3 ore, a secordigeso
delle forme. Matura in un mese e mezzo, in ambiéetgco e ventilato, dove le forme vengono bagnate
settimanalmente (dopo 3-8 giorni dalla produziarm) 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 (indm¢; peso: Kg. 5-
20; crosta: ruvida, segmentata; pasta: meno compipetto 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 forgiage pressappoco identico o varia di poco da zona
zona. A dare un diverso sapore ¢ il diverso gradpasso presente nel latte, l'alimentazione dagjlinali o

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

Vastedda Palermitana

Attrezzature storiche: Tina di legno, bastone di legno “rotula”, recipiemti legno per la pressatura “cisca”,
graticcio di canne “cannara”, bastone di legno fapgtuma”, bastone di legno “vacillatuma”, recigeli
legno “piddiaturi”, caldaia di rame stagnato. Tavel contenitore di legno “tavoliere”. Fuoco dirdigna-
gas.

Brevi cenni storici: Le sue origini risalgono alla produzione del caauallo palermitano. La vastedda,
infatti, si ottiene da una lavorazione molto simalequella del caciocavallo palermitano la cui défeza
diventa tangibile nel momento della filatura dgdkasta dove le mani esperte conferiscono alla masaa
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 fpneia di Trapani.

Linee principali tecnologia di produzione:

= specie/razzaVacca;

= 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 tecnicheizicadhli prevede la
coagulazione del latte in una tina di legno a 366@ caglio in pasta di agnello. La cagliata vieattaf
spurgare con l'ausilio di un particolare recipiatitiegno, “cisca”, viene poi cotta sotto scotta gieca 4
ore, dopo viene posta su un graticcio di cannerfaeal’ per poterla pressare; la pasta ottenuta ésapp
ad un bastone di legno “appizzatuma” per favorirespurgo 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 perueee 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 ddgae dopo 48 ore e pronta da consumare;

Caratteristiche del prodotto: Forma ovoidale piu 0 meno spessa dalla pasta edorio. Il sapore e
acidulo e fresco. Pesa circa 1 Kg.
Riferimenti storici:

Archivio comunale di Palermo, vol. 23 n. 2; Calmiémposto 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 “| formagagi tipici di Sicilia” Palermo, 1986.

Istituto Nazionale Sociologia Rurale:*Atlante dei prodotti tipici:l formaggi”, Francoigeli, Milano, 1990.
C.N.R.: | prodotti caseari del Mezzogiorno, 1992.



Prodotti vegetali allo stato naturale o trasformati

Aglio rosso di Nubia, aglio di Paceco, aglio di Traani

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 edizzato per la preparazione del brodetto pemilis-cous
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 talvoltd'osa di
macchine agevolatrici. Il prodotto per il 20% viamaecolto e commercializzato come aglio verde (azm
da 5 o0 10 teste) e per I'80% come aglio secco zmmfato in trecce (da 50 o 100 teste cadauna) (deeB 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 sianoasé 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 dllxigine, nella parte costiera del territorioesestesa
poi nell'entroterra, in terreni piu pesanti; cicstato possibile soltanto per le particolari corafizidegli
ultimi decenni, caratterizzate da ridotte precipaai.

Albicocco di Scillato

Territorio interessato alla produzione: Scillato.

Descrizione sintetica del prodotto:Frutto a forma sferica colore “albicocca”, polpacaysa, 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 allacddia 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 sianoasé 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 eborgenti.

Alloro, “addauru”

Territorio interessato alla produzione: Villarosa.

Descrizione sintetica del prodotto:Albero di media grandezza, sempre-verde, con docfliriacee, 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 peda preparazione e il condizionamentoNessuna.
Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Nessuna.

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

Anqguria 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 pe 4 a 10 Kg.
Composto da buccia spessa di colore verde conus&itongitudinali 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 caaativo 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 quedilibratore a rulli basculanti, binz di legno-caeo
plaform.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Magazzini ben arieggiati e asciutti,
attrezzati con celle frigo, carrelli elevatori, il di 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. Cio deve esserdtdada
personale con esperienza trentennale, in quanib taglio non e 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, buestitile, 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 acqlelle sorgenti Agnello e Gulfone, maturazione e
raccolta marzo/aprile.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamentoNon vengono
effettuate ulteriori operazioni successive allacota.

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 etorgenti.

Bastarduna di Calatafimi

Territorio interessato alla produzione: Comune di Calatafimi Segesta

Descrizione sintetica del prodotto: Fichi d'india a frutto giallo che maturano a cévallel 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 utdai
terreni molto fertili, ricorrendo a due irrigazioannue durante il periodo estivo. Oltre a cio vieffettuata
la tecnica della scozzolatura che consiste netitéze, 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 laggaza di pochissimi semi.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate petda 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 sianoasé praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: Bastarduna di Calatafimi € un frutto le cui
origini ci portano nel periodo antecedente all'eggofaribaldina. Infatti nel periodo della famosé#dugia
del 15 maggio 1860 le campagne limitrofe il vecdidogo erano gia coltivate a “Bastarduna di Caileiiéf

Capperi, “Chiappari”

Territorio interessato alla produzione: Villarosa.

Descrizione sintetica del prodotto:Pianta spontanea suffruticosa. Le foglie sono tggidati e carnose,
alterne e verdi. | fiori hanno petali bianchi. utti sono delle bacche. Il cappero in commerci@gtituito
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 s@#to, 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 dastlvetrano,
Sambuca di Sicilia e Sciacca.

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

Descrizione del prodotto ed indicazione delle sua@tteristiche salienti: Il capolini presenta una forma
ovale — oblunga ed é costituito da una parte basaleettacolo carnoso, sul quale sono insevitre ai fiori
ermafroditi e le numerose setole bianche (pappdratte spinose a disposizione, embricate I'ulalsa,
di cui quelle piu interne sono molto tenere e cagnoentre quelle esterne risultano consisteriirese.

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 mealdella
cute e infine Venerem stimulat......

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

Cavolo Broccolo o “Sparacello” Palermitano

Territorio interessato alla produzione: Palermo

Descrizione sintetica del prodotto:La parte edule della pianta e costituita dallirdscenza che puo essere
di colore verde, violacea o rossastra. Il cavolocbolo é riconducibile a due tipi: quelli a infiscenza
compatta e quelli caratterizzati da numerose iafioenze terminali.

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

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate peida preparazione e il condizionamento:

Descrizione dei locali di lavorazione, conservazien e stagionatura: E' un prodotto destinato
esclusivamente ai mercati locali dove giunge guaxtiaimente 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, Caumledda, Mazzareddi, Spicuna sarbaqgi,
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 subrotomiizng. 2-

5 cm) e 1-3 coppie di segmenti laterali; foglie loeailanceolate completamente amplessicauli (188
cm), subintere. Racemo alla fioritura breve e ofliftbeme; i fiori aperti sono inframmezzati ai baot e
sporgono al di sopra di essi. Alla fruttificaziomeemo allungato 2-4 dm; sepali patenti 3 mm; p2talx 7
mm; stami esterni ¥ piu brevi degli interni; silgy,5-2 x 40-60 mm con becco di 4-10 mm e pedungolo
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 consuihwerdure spontanee per uso alimentare. Taléztose
risale al passato delle economie di sussistenzadiule piante spontanee rientravano pienamerigedieta
del popolo delle campagne. L'utilizzo delle piaspontanee 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 Chatemmare del Golfo dichiara che il consumo dei
“Cavuliceddri” da ben oltre 25 anni e parte det&dizione alimentare e della dieta delle famigdigprattutto

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 naturalecdgihgaro. - 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'irtetinun considerevole
numero di questi ecotipi, alla fine degli anni 8Gstata selezionata dalla stazione di Granicotiattambito

di un progetto interdisciplinare con ENEA, IstitidbPatologia Vegetale di Roma ed Universita déllacia,
una varieta denominata “Principe” migliorata rigpegli ecotipi per altezza della pianta e prdulitiét.
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@zéoni
colturali nel caso si utilizzi seme della cv migata, possono essere meccanizzate utilizzandoe$sast
seminatrice e mietitrebbia usata per il frumentmltre, anche con il contributo della Stazione,csstati
registrati diserbanti specifici per il cece. Tradimlmente la semina veniva fatta a postarelle edaolta
manuale, estirpando l'intera pianta.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate pera preparazione e il condizionamentoia granella del
Principe e essenzialmente utilizzata per le mirestper la preparazione della farina. Le minesttejn
modo particolare i puré, possono essere prepatiéitrzando la granella verde, prima che vari diczele si
indurisca.

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

Ciliegia Mastrantoni, “Cirasa Mastrantoni”

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

Descrizione sintetica del prodotto:ibrido spontaneo originatosi da un seme di Raffiuprutto 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 peda preparazione e il condizionamentoNessuna
Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Nessuna.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoasé 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, Volurn¥&/I, anno 1941.

Cipolla di Giaratana

Delimitazione della zona geografical'areale interessato per la coltivazione della lt@pdi Giarratana,
ricade quasi interamente nel territorio comunaléoteonimo centro abitato ed in minor misura sutgaiel
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 ultistane, si aggira intorno a 30 ha., distribuiti sdprtto sui
terreni pianeggianti della Valle dell'lrminio. Laqgaluzione risulta essere di circa 12.000 g.li madui,
concentrati nel periodo di luglio e agosto. | taireono di media profondita, di medio-impasto ogmtis



tendenzialmente calcarei e ricchi di sostanza acgal clima é tipicamente mediterraneo; le terapare
possono scendere a valori piuttosto bassi nel g@iiovernale, con frequenti ritorni a primaveraraata.

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

Cenni storici e legami con il territorio: La cipolla, a Giarratana, ha origini relativamerdgeenti, venendo
coltivata da circa 40 anni. Originariamente, € rame specie da integrazione di reddito, in aziestde
erano dedite a produzioni zootecniche, foraggieceboricole (olivo e mandorlo). Il progressivo abono
delle campagne ha contribuito, nell'ultimo decenaidorte calo delle superfici a cipolla. Ad ognodo le
condizioni pedoclimatiche e il lavoro di selezioaeolto 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 suea@tteristiche: La cipolla di Giarratana si presenta,
esteriormente, come un grosso bulbo, appiattitepttire bianco pallido, avvolto da un'epidermiddéisoe

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

Descrizione del metodo di ottenimento del prodottoLa produzione della cipolla, nel giarratanese, &
rivolta al consumo allo stato fresco. Le operazigoiturali 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; quefiime vengono prodotte in semenzali, generalmente
allestiti presso le stesse aziende, nel periodanaate (ottobre). Al trapianto seguono le operaziin
scerbatura delle malerbe con l'ausilio di piccappette a lama stretta (zappuddi), che si protraggeer
tutto il periodo primaverile. Nel corso del periogoimaverile-estivo si fa ricorso ad interventiigui,
generalmente con impianti mobili (semoventi a fullopioggia. Le irrigazioni vengono sospese néithd
periodo di coltivazione per non pregiudicare labsgplezza 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, allorquandaiinil disseccamento della parte aerea; i bullsatterrati
vengono lasciati ad asciugare per qualche giorsaceessivamente ripuliti e preparati per la suceass
commercializzazione in cassette.

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

Clementine di Monforte San Giorgio

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

Descrizione sintetica del prodotto:Frutto a forma sferica leggermente schiacciataolij buccia papillata
di colore arancio intenso, polpa color arancio afisttura medio tenera, ricchissima di riboflavinalie
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 Clementingjiresto
territorio; nel periodo estivo si irriga con imptaa spruzzo sotto chioma o con scorrimento supafé o a
conche. Viene effettuata una sola lavorazione rimavera, per interrare il concime e per il corlalelle
infestanti. Le sostanze nutritive vengono apportate moderazione per non creare squilibri di sgpidi
serbevolezza. La lotta ai parassiti vegetali setaf con I'uso di oli minerali e solfato di ramea
produzione e di 180 gli/ha. La raccolta é effetitmtmano.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: La coltivazione del Clementine si e diffusa
nell’areale Monfortese tra il 1985 e il 1990 (retee a firma del Sindaco di Monforte San Giorgiog.
pratiche agronomiche come le limitate lavorazianbassi apporti di concimi, i limitati intervention
fitofarmaci, I'utilizzo di acqua di falda, la potat e la raccolta, eseguite rigorosamente a manmm s
saldamente ancorate alla 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 setagonalgamare 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. PBgge 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 consumaia 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 coltbialogiche. Alla preparazione del letto di semsegue la
semina e lintervento irriguo cadenzato a intendillcirca 4-6 giorni. Dopo circa 30 giorni dallamsina
vengono realizzati dei sostegni con canne a paletégno al fine di consentire alla coltura di groessere
adeguatamente sorretta nel corso del suo ciclotatdge produttivo. Parte della produzione vienecria
come legume in baccello da consumarsi allo statectr, mentre la restante viene destinata alla proak
(previa essiccazione naturale) di legumi secchiatsumarsi in tutta la stagione invernale e prirribaze
Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perda preparazione e il condizionamento:

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Areali esterni e piccoli magazzini
rurali.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoasé praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 anni: Dalla storiografia locale emerge come tale
coltivazione sia praticata da secoli secondo unadiea colturale alquanto omogenea e tradizionale.

Fava larga di Leonforte

Territorio interessato alla produzione: Leonforte, Assoro, Enna.

Descrizione sintetica del prodottofFava 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 sianoasé praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni:

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 sefegoualche giorno e cucirli con delle spago. Tliffaracqua
bollente aromatizzata. Scolarli ed esporli al salexsciugare.

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 sianoasé 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 dzftgitti dell'eruzione del vulcano ed e
compresa in una fascia altimetrica che va dai 15058 mt. s.I.m. Ricade nel territorio dei Comuni d
Bronte, Adrano, Biancavilla, Santa Maria di Licadikagalna, Camporotondo, Belpasso e Paterno.
Tipologia: Pianta appartenente alla famiglia delle Cactace®puntia ficus-indica>>. Le cultivar del
Ficodindia dellEtna sono: Gialla detta anche <#&8iMa>> 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>> o0
<<Pannittera>>, delle cultivar Bianca, Rossa el&ial

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 siagpongono, dando vita alla caratteristica formallero
senza tronco e senza rami che la contraddistindiagi del fico d'india sono ricchi di petali diotore giallo
intenso, mentre i frutti dalla forma ovoidale sif@no in cima alle foglie e sono ricoperti di spine

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

da subito piantato per frantumare la lava neiligoendii del monte Etna e ancora oggi caratteridza
paesaggio del versante Nord occidentale del ndtawma siciliano.

Ficodindia della Valle del Torto, “Ficudinia”

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

Descrizione sintetica del prodotto:ll ficodindia € una pianta sub-tropicale, il frutthe produce é una
bacca di forma ovoidale. Esistono tre varieta:idamta detta “muscaredda” - 90% della produzicagidlla
detta “sulfarina” - 5% della produzione; la roggdta “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 fienere
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 @ogono 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 sufitoeisso 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 consuneasim contrario viene stoccato in locali freschemt.
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 teritordi Roccapalumba erano coltivati a ficodindia una
estensione di terreno pari a 11,434 “salme”, cpomnglenti circa a 22.44.00 Ha. La “scozzolaturatoselo
Pitre, fu sperimentata nel 1819 a Calamina dallfagmsore Francesco Fazio, il cui figlio si trasfari
Roccapalumba, dove si presume, abbia introdokotéznica. 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 dalgtto e Bronte.
Descrizione sintetica del prodotto:L'infruttescenza della fragola ha forma tondeggiani colore rosso
vivace, € molto profumata. Sul piano nutrizionaléragola 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 coemgializzazione coincide con quello di maturazi@ae
raccolta che inizia da maggio e si protrae finougigo.

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 @hiigine lavica, le cosiddette terre morte, a masegli
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 ainastica riduzione a causa della mancanza daacqu
Negli ultimi anni questa specie € in netta riprgsazie alla scoperta di falde acquifere sotterramealla
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 e relativamentgehreomincia 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 dghsfte sessili. Il
frutto € una cariosside ricca di glutine a frattvteea, I'apparato radicale é 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, radigioreondizionatore, decorticatore, coclea, variechae
per la macinazione, sacchi in carta o silos inaognhox.

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 ed igdaBo (A. Falzone). “Villarosa” - Conca del sole. (V
Palmeri). Un Comune dellEnnese Minerario e Ruraldlarosa — (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 cerown appositi setacci. Conservazione in magazzino
sacchi da Kg. 50 circa.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate peda preparazione e il condizionamentoSetacci circolari
in pelle bucherellata sospesi da un treppiedi.€fride 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 sianoasé praticate in maniera omogenea e secondo



regole tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 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 prodottoLenticchia dall'alto contenuto proteico, ferroimine.

Descrizione delle metodiche di lavorazione, consexzione e stagionaturain autunno e primavera viene
seminata ed a aprile si raccoglie la semina auteanna

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamento:ll seme al
momento della conservazione ha un contenuto diitanjhri al 13%. La preparazione commerciale non
richiede particolari accorgimenti nel confezionatoedel prodotto che solitamente viene venduto sfaso
sacchetti di juta. Relativamente alla conservazlamaetodologia € 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:

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 aesqmta piu ritardata di circa un mese rispetto alle
produzioni costiere, le altre produzioni (bianchettverdelli) sono di quantita limitata. La prodomze
verdellifera che non viene raccolta o che non @Bsee raccolta perché non pronta per mancanzagdi¢u

e pezzatura, da origine nella primavera successiagarticolare produzione dei bastardoni cherestano
non solo per la spremitura sui cibi ma anche asao diretto.

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

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 commerdaliione, 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 operatelindessinese con il marchio “Limone di Pettined”, i
carattere distintivo che piu interessava questil@&nasistenza ai lunghi tempi di trasporto chpraddotto
doveva sopportare per arrivare sui mercati deiigagspei.

Mandarino tardivo di Ciaculli

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

L'interesse della varieta e legato soprattuttoegiopo di maturazione (febbraio-marzo), che coieaidn
una scarsa presenza di agrumi concorrenti. Lataagigendenzialmente apirena, di pezzatura nordgremn
buccia sottile che si distacca facilmente.

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

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



Mandorla di Avola

Areale di produzione: Nella Sicilia sud-orientale le cultivar tradiziomadnte 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 didd” é limitata ad un’area precisa della Siciliadsu
orientale tra le province di Siracusa e Ragusangpcendente i comuni di: Avola, Noto, Siracusa, Rogo
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-atiata,
marrone chiaro, venata, di buon sapore.

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

Uso gastronomico:La mandorla di Avola é protagonista indiscussaadetinfetteria e di straordinari dolci
come la granita, i torroni, i “geli”, e soprattuti famosa pasta martorana, che é poi I'elemerge della
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 sestimiggenei, con tante
varieta a guscio duro che prendono il home commalerai “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 elevatntemuto in grassi, amigdalina e zuccheri rispette a
mandorle californiane, che conferiscono ai derivdticiari un sapore unico ed inimitabile. Altra
caratteristica saliente e I'assenza di alfatosseidrutti, dovuta sia al clima che alle tecnichealtivazione.
Descrizione delle metodiche di ottenimento del pramtto: La raccolta delle mandorle avviene nei mesi di
agosto-settembre e puo essere sia manuale, “bageijache meccanica. L'asciugatura avviene al pele
circa tre giorni, successivamente il prodotto vieagservato nei magazzini in attesa di essere Bosx; se
occorre, pelato.

La commercializzazione avviene principalmente stiio 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 laboratoigianali

di pasticceria molto diffusi nella zona.

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

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 dekadb

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Le incisioni vengono praticate dalla prima
decade di luglio fino alla seconda decade di sdttenia 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 sianoasé 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 prodotto:Marmellata 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 maeenatl'acqua per ventiquattro ore. Scolarle e adetper
una quindicina di minuti in acqua bollente, quiridietterle a bagno in acqua fresca ancora per amagie
una notte. Sgocciolarle, tagliarle in quattro, @tiane i semi e prelevare la polpa senza gettatautee.
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 larmebata perché risulterebbe troppo dura.

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

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

Descrizione dei locali di lavorazione, conservazi@ne stagionatura:Locali domestici o laboratori.

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

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 ambidateignangia 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 dositegius
maggiore se da conservare a pezzi nelle caraitthasiorme 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 sianoasé 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 melogriumegalo 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, datifacrosso e il picciolo
lungo, usata solo se bollita o in confettura peirgapore 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 pezattura 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 sianoasé 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 ls@ 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 acidubduimio 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 maturezio fruttaio entro novembre-dicembre. Si conséina
ad aprile.

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

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

Talvolta sprovvisti di pavimentazione oppure |&sito in pietra o selciato. Tetto in legno con ctyerin
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 — VolenXVI — 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 mediaggezza avente la
buccia giallo crema, liscia, lucida e punteggig@lpa bianca farinosa, succosa, zuccherina, intesisee
profumata e di sapore delicato, pezzatura medgn pedio per frutto circa 150 gr.

Descrizione delle metodologie di lavorazione, consazione 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 sideemazione in cassette di legno proteggendatiiofrcon
striscioline di carta bianca.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:ln magazzino in alta montagna
(adesso anche nei frigoriferi). | magazzini comsistin fabbricati rurali edificati a crudo con bbbt di
pietra lavica di forma diversa collocati con maes#trtigianale, le pareti non sono intonacate. dlgdv
sprowvisti di pavimentazione oppure lastricato iatqa 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 agromicoltura — Acireale — VolenXVI — 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 sianoasé 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 neetbinverno, per il
fatto che puo essere conservato per un lungo perabe 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 iragioni, sia in terreni pianeggianti che in aredimati.
Resistente a numerose avversita, sia di naturaldigéica che parassitaria, puo essere ottenutolimea
annate senza ricorrere a trattamenti chimici.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perda 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 printkella completa maturazione, opportunamente spattzol
per eliminare tracce di terreno, possono essersecedti in cassette o cartoni forati con un solatstdi
frutti, in locali asciutti e ventilati fino al perdo invernale.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoasé praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 anni: Il melone & coltivato da oltre 50 anni nel
Trapanese, diffondendosi da Paceco, sua cullaiginer in molti altri Comuni delle Province di Trai,
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 diHidindia, 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 fickddh), stampe (formelle) in terracotta, piani pgeciagare 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 sianoasé 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 dB&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, zuccheraanmella, 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 rodadritate e la farina a pioggia e mescolardrgjredienti
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 legheosuperficie 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. 123yge 67/68.

Nocciole dei Nebrodi

Intorno al 1890, in conseguenza del perdurare deléh della gelsicoltura, sulle pendici della needi alta
collina si assistette alla diffusione di un altrotagonista del paesaggio agrario nebroideo, dsscciolo;
questa coltura, gia presente in passato nel teeritortoriciano, grazie alla sua facilita di adattento, 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 géleoccioleti, estesi circa 12 mila ettari e canuvastissimo
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 impiegagdian
pasticceria locale, per la preparazione di ottiglati, semifreddi e dolci caratteristici quali:pasta 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 mibdéotta ha le caratteristiche di avere una perzat
molto elevata che pud 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 all'artaaguando il frutto non si consuma fresco.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamento:Silos per
l'immagazzinamento, sacchetti, catena di imballadgjiancia 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 testimoniatcsolon
da diversi cenni che troviamo nei libri di storizchdle, ma soprattutto dalla presenza di piante aieN
secolari.

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 dolaeig@ita 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 sianoasé 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 — oliva nera passulunara — passuluni —liva 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 teasdica
colorazione nera. Il prodotto qualitativamente moigd viene raccolto dal mese di gennaio.

Descrizione delle metodiche di lavorazione, consexione e stagionatura:Tradizionalmente le olive
raccolte vengono “curate” sotto sale. Commercialm&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 sianoas¢ 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 daéired esposti al
sole.



Descrizione sintetica del prodottoPianta erbacea perenne a portamento cespitosoi idsa-porpora sono
riuniti in pannocchie terminali. Le foglie sono diyapicciolate, 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 otgaper uso alimentare; oppure in cespi all'aperta.

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

Elementi che comprovino che le metodologie sianoasé 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 20gi@gl 2 luglio.
Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: L'Ovaletto di Calatafimi necessita di cure
attente e continue. Abitualmente gli alberi doppdéatura di formazione vengono potati ogni treiann
L'irrigazione é indispensabile durante I'estate lagitizzo di 100 litri di acqua per pianta ogr giorni. La
raccolta viene effettuata manualmente e interéggaiodo che va dal 20 maggio fino ai primi diliog
Materiali e attrezzature specifiche utilizzate petda 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 sianoasé praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: L'Ovaletto di Calatafimi & un'arancia le cui
origini ci portano all'inizio del 900. Il nome etdadalla forma ovale e dall'esclusiva presenzasetretorio
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 e la “Spunta” affermatasi grazie alla valgerusticita e produttivita. Tale cultivar € ceaizzata

da tuberi di grosse dimensioni, di forma ovalexsadjata 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 scelteietali devono essere necessariamente differendigietto
alla coltura in ciclo ordinario. La patata precooglgrado il periodo di coltivazione, risulta sdnlg alle
carenze idriche che ne condizionano la differemnarezdei tuberi ed il loro successivo accrescimento
Materiali e attrezzature specifiche utilizzate peda 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 direttameémte
campo.

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 patata precoce é stata
avviata in Sicilia agli inizi del secolo lungo lastia costiera jonica a nord di Catania. In segaiwcoltura

ha interessato tutte le aree litoranee joniche @agdvha a Siracusa. Infatti il ciclo produttivo tigmente
extrastagionale si avvale delle favorevoli condizi@mbientali, quali il clima mite con assenza di
temperature minime inferiori a 0°C e terreni feréil ben disposti (suoli bruno — calcarei del sisac)
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 genermgénverde chiaro raramente con sfaccettatura,rosea
polpa succosa talvolta fondente zuccherina privaelliille sclerenchimatiche. Pezzatura 100-150 gr.
Descrizione delle metodiche di lavorazione, consexione e stagionaturalLa maturazione avviene dalla
seconda quindicina di luglio a tutto agosto (a sdeodell'altitudine). In fruttaia si conservano p@ca
trenta giorni.



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

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:ln magazzino in alta montagna
(adesso anche nei frigoriferi). | magazzini comsistin fabbricati rurali edificati a crudo con bbbt di
pietra lavica di forma diversa collocati con maasartigianale, le pareti nhon sono intonacate. dltdv
sprowvisti di pavimentazione oppure lastricato iatqa 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-Volun¥®/l —anno 1941.

Pere Spinelli - “Pira Spineddi”

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

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

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

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamentoln magazzino
viene effettuata (manualmente) la calibratura. \émagconfezionate 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 famon sono intonacate. Talvolta sprovvisti di
pavimentazione oppure lastricato in pietra o stciBetto in legno con copertura in coppo siciliano
Elementi che comprovino che le metodologie sianoasé 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-Volun@/l —anno 1941.

Pere Ucciardona - “Pira Ucciarduna”

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

Descrizione sintetica del prodottoFrutto piriforme largo alla base e largo versoitapPeduncolo grosso,
legno robusto inserito eccentricamente. Superfielkefrutto irregolare, bitorzolata, buccia di caogiallo
carico a maturazione con punteggiatura rugginadpaiallognola fondente succosa ed aromatica.
Pezzatura grossa (250-350 gr.)

Descrizione delle metodiche di lavorazione, consexzione e stagionatura:ll frutto viene raccolto non
completamente maturo a fine ottobre. La maturazfonfuttaia) 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 fpamon 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-Volun@/l —anno 1941.

Pere Virgolosa - “Pira Virqulusi”

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 limon& ahaturazione che avviene in fruttaia, punteggaatu
rugginosa, peso medio circa 150-200 gr., polpadoigmallastra, fondente, succosa, delicata e pratam
Descrizione delle metodiche di lavorazione, consexzione 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 decnonate in cassette (di legno) monostrato.
Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:In magazzino in alta montagna
(adesso anche in frigoriferi). | magazzini congistin fabbricati rurali edificati a crudo con blbddli pietra
lavica di forma diversa collocati con maestriacaatnale, le pareti non sono intonacate. Talvoltawpsti di
pavimentazione oppure lastricato in pietra o stciBetto 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-Volun¥@/l —anno 1941.

Pistacchio

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

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

Innanzitutto perche le piante fruttificano soltaogmi due anni, e poi perché crescono in terrecidaatati,
dove e impossibile utilizzare qualsiasi macchingistacchi si raccolgono a mano, uno per uno, osrn
equilibrio fra i massi di lava nera con sacchiadatal collo. Interi, in granella e in pasta somongrediente
importante della pasticceria siciliana: profumamssate, torroni, gelati, torte e pasticcini. | Ritoati, 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 pratidéatpieno campo ed in asciutto; la coltivazioneizdéva
tecniche di aridocoltura al fine di sfruttare algte le poche piogge invernali; inoltre per congenun
anticipo della raccolta, in alcune aree particolmta vocate si ricorreva ad apprestamenti protettiv
costituiti da arelle di cannucce palustri e vertatjl stoppie. Tale coltura, che rappresentava arefi
all'occhiello dell'agricoltura del comprensorio, hcd'avvento dei tunnel ha subito una radicale
trasformazione, passando dal regime asciutto dogueguo e dal pieno campo all'ambiente protetto.
Questa trasformazione ha determinato un significatiambiamento sia nella tecnica di coltivazione ch
nelle varieta, oggi infatti, I'ecotipo locale é tstageneticamente migliorato e sostituito con undibrFI
(Faino della S.G.) che risulta essere piu prodaitépiu adatto all'ambiente protetto. Per quargoarida la
tecnica colturale, ormai € completamente scomplarsemina diretta, sostituita dal trapianto; latual
viene allevata a terra sotto tunnel con un invesstitm di 5-6 mila piante/ha.

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

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

Alla coltura sono interessati circa 500 ettari, eova produzione media ottenibile di 300 gl., dmtiii su
tutto il territorio della Piana. Le ridotte dimeasi aziendali e la conduzione familiare delle ste$®ne si
addice a questo tipo di coltura, visto che trasticdi produzione, la maggiore incidenza e rappreda 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 rossgiatha,



caratterizzata dalla presenza di un umbone puntéoicoltivato sia per il consumo fresco che coreterv
“appeso” in fili di spago per il consumo nel peoidivernale. Ottimo ingrediente del pesto alla drsgse 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, sizatlira
fisiologica che parassitaria, & ottenuto, per {g pi coltivazione biologica.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamentoll pomodoro
fresco viene raccolto a completa maturazione e ssmesul 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 allaawazione.

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, stadeadalla
pianta con forbici i grappoli di pomodoro invaiatoscarsamente colorato. Immediatamente i grappoli
vengono infilati manualmente in fili di spago perrhare le cosiddetteennuleche 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, vieratigata da oltre 50 anni e continua tuttora per la
crescente domanda da parte di pizzerie locali chéeqiscono questo tipo di pomodoro, che ottenato i
assenza di irrigazioni, mantiene anche nel periodernale il caratteristico profumo e le proprietel
pomodoro fresco e naturale.

Pomodoro secco “ciappa”

Materia prima: Pomodori.

Tecnologia di preparazione:l pomodori (meglio scegliere i San Marzano) vengtaati e tagliati in due
parti in senso verticale. Si mettono su un assiopcbn le parti tagliate verso l'alto. Si esponga@h sole
guotidianamente coprendoli con garze per evitarentdestie 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 quantita non
indifferente viene commercializzata sott'olio artizeata all'origano, all'aglio, al prezzemolo, ais di
finocchio, al timo, al peperoncino, ecc. Originadiel’America latina, il consumo del pomodoro sliffuso

in Europa con la coltura italiana come punto cérgo. Questo perché nell'area mediterranea il panmmobda
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 faijfiette ed aghiformi,
biancastre nella pagina inferiore e fiori ermaftiodiegolari 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 petda 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).

Susini “Sanacore”, “U prunu ri murriali”

Territorio interessato alla produzione: Monreale e Altofonte.
Descrizione sintetica del prodotto:Varieta locale di susino allevato esclusivamergitanfascia collinare



della “Conca d'Oro” nei Comuni di Monreale e Altofe. Frutto ellittico allungato, di colore oro coftessi
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 sorbevalel=t 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 suswiene coltivato adottando tutte le normali pratiche
agronomiche delle aziende ordinarie. Particolatenatone viene osservata nella fase di raccolta per
mantenere intatta la patina cerosa che rivestautiiof Il frutto raccolto viene confezionato in satte di
faggio dal peso massimo di 15 Kg. ed inviato subitmercati.

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 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 carmdizione del fiume Oreto hanno consentito l'irrigagi
della fascia collinare della Conca D'Oro.

Zucca virmiciddara, Cucuzza virmiciddara

Territorio interessato alla produzione: Territori Comunali di Altofonte e Monreale racchiugell'Area
metropolitana di Palermo (individuata con DecreteskRlente Regione Sicilia 10/8/1995). Tali teriitor
appartenevano storicamente al re Normanno Guglillmsuccessivamente all'arcidiocesi di Monreale.
Descrizione sintetica del prodotto:Piccole zucche dalla forma ovoidale. La bucciaeedg scuro ma
presenta diverse macchie bianche ovali dispoststrsature 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 esserelimiameri.

Descrizione delle metodiche di lavorazione, conse@ione e stagionatura:La zucca e una pianta con
tralci che tende ad appoggiarsi su tutori. Dai rpmipenderanno le zucche mature. Durante la editbne

si cerca di fare in modo che la zucca si “arrampish tutori facilmente raggiungibili e/o evitandb
contatto col suolo che potrebbe fare marcire itérprima 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 nelreedase 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, conservaziene stagionatura:Per la conservazione si preferiscono
locali asciutti e ventilati per evitare un'eventuédrmazione di muffe o marcescenza. La trasforomezin
confettura tradizionalmente viene effettuata nelieine 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 ingredientddimentale per le paste monacali (0 biscotti obljngh
inventate dalle suore benedettine monrealesi. t@ ilmportanza era tale che nel 1838 il termine tauc
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 marmorizeatsmlto buona a mangiare, ed € cosi detta dakglseisi

la sua polpa, quando é cotta, in tanti fili sirailivermicelli”.

Paste fresche e prodotti di panetteria, pasticcerjaiscotteria 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 & eseguita
con l'impastatrice, amalgamati tutti gli ingrediest prosegue a mano.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamentoGli 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 comgaralaadiversi giornali, tra i quali il “Giornale &icilia”,

a livello regionale, la rivista “Dove” a livello nnaliale.

Biancomangiare

Territorio interessato alla produzione: Tutta l'isola.

Descrizione sintetica del prodotto:Crema a base di latte assai leggera, che nellad@nagusano 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. Pregpama: sciogliere a freddo 10 amido con un poatte!.
Aggiungerlo al rimanente latte gia condito con lmchero 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 ‘fim@amangiare”
piu gustoso guarnirlo con pezzettini di cioccolatpolvere di cannella oppure preparare nel fondpidto

di portata, su cui verra versato, uno strato didiis (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 stagionatura:Ambienti 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 diversnunciazioni dove viene indicato questo preliliatice.
“Mentre degustava la raffinata mescolanza del lwar@ngiare, pistacchio e cannella racchiusa nei dbke
aveva scelti, don Fabrizio conversava con Pallagict si accorgeva che questi....era tutt'altro whe
imbecille”. (Giuseppe Tomasi di Lampedusa, |l Gpdtalo).

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, ararmato 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 dalladpeone.

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 anrli'@@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 igienicoisia.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoasé 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 dell'impasto, realizzazione delle
forme con scanalature al centro, immersione in atmliente e passaggio nel forno.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamentolmpastatrice,
raffinatrice, spianatoio, coltelli, teglie da formmentole in acciaio inox.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Laboratori di pasticceria attrezzati
secondo le normative vigenti in materia igienicofsia.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoasé praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: Tradizione trasmessa dai honni.

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 coaset friabile, ha una
forma sinuosa somigliante alla lettera “S”, coe#remita lievemente sfrangiate.

Descrizione delle metodiche di lavorazione conserzi@ne e stagionatura:Gli ingredienti del biscotto
sono: farina di grano tenero (un tempo chiamaiadati maiorca), strutto, zucchero, lievito madreeeni di
anice, vengono tutti amalgamati. Successivamentpakta viene lavorata per modellare ogni singolo
biscotto. Segue poi la lievitazione, della duraite24i ore e la cottura in forno. | biscotti possaegsere
conservati a temperatura ambiente e consumati atggedue 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'impastéde 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 qugdeigsna di eta avanzata ha dei ricordi dell'infahegata
ai preparativi di questi dolci che si ripetevanmiognno in tutte le famiglie. | metodi di prepa@mzs
rimangono sempre quelli tradizionali e cid e doyudimuramente alla particolare forma del biscotte c
richiede una lavorazione e una rifinitura inevita@nte manuale su ogni singolo biscotto e che reon h
consentito l'introduzione di attrezzature piu moden “viscotta di Natali”, all'origine destinati @onsumo
solo nel periodo natalizio, vengono attualmentelptid e posti in vendita, dai panifici locali dutartutto
I'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” ipalarmente 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 igienicofsaia.

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, aromatizzhianone.

Ingredienti: Farina doppio zero e semola di grano duro, uavegtero 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 immersiin
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 igienicoisia.

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 striaturevieesali 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 suddivisapiccoli cilindretti che deposti sulle teglie darno
vengono sagomati nella caratteristica forma ad essesciata. La cottura in forno avviene a 180° 2@r
minuti. La glassa, composta da zucchero impalpabitqua e poche gocce di limone, viene applicadta su
biscotto appena sfornato.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate pera preparazione e il condizionamentole attrezzature
sono quelle specifiche della pasticceria: impas&tneccanica 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 ne#bfado 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 pastaglia 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, cannelladckii 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 ad acqua in botti di rovere o damigiane di veikeo due o
pit mesi. Trascorso tale tempo il composto cosilgamaato si ripone per tre giorni sotto l'acqua eote per
consentirne la dissalazione. Ad obiettivo raggiunioia la cottura della zucca, in apposito reaipéefino ad
ebollizione. Quando risultera al dente, si tagliaraubetti molto piccoli in seguito posti ad aseigypur
mantenendo una moderata umidita. Inizia cosi itgdamento 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 asloeitto si mette da parte in attesa che raffreddi.

A parte si prepara la mandorla, precedentementtaszan 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 finementimati. A parte si prepara una sottile sfoglia posta



da farina, uovo, strutto e acqua dalla quale svecanno dischi del diametro di circa 10 cm., alcemtro si
porra un cucchiaio dellimpasto, che si chiuderaamaggiera sul composto. | “bacconetti” cosi aiteri
metteranno in forno e una volta raffreddati si pimmo con della glassa o “Marmorata” ottenuta con
zucchero a velo e albumi d'uovo

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate pefa 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 tra@tanfino 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 peatola si mette a bollire I'acqua, lo zucchela gugna,
poi si ci versa la farina, si ottiene cosi un inipache si lascia raffreddare e vi si aggiungonodga, Si
lavora un po' fino ad amalgamare bene, poi condeirte si da la forma di un braccialetto e si budta
nell'olio caldo, poi si spolverizzano con zucchercannella.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perda preparazione e il condizionamentoNessuna.
Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Locali destinati abitualmente alla
cucina familiare o, nel caso di panifici, a laborat artigianale.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoasé 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 prodottoQuadrati di pasta farcita con fichi secchi, manelanbci, uva sultanina,
vino cotto o miele, cannella e chiodi di garofaglassati 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, platzcforno.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Locali adibiti abitualmente a cucina.
Elementi che comprovino che le metodologie sianoasé praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 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 véoiene
(paniere, candeliere, colombe, etc.) ed inseria¢tenute da striscioline di pasta uno o piu u@gennellare
con albume montata a neve e cospargere con se@samo. Infornare per 30/40 minuti.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamento:spianatoia,
mattarello, rotella tagliapasta, pennellessa, platacforno.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene 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. [28yge 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 casla che in origine veniva avvolto in un pezzettocdnna
(Arundo Dona¥ La cialda, un impasto di farina, acqua, marsstlatto, viene fritta nello strutto o nell'olio
bollente e lasciata asciugare, per poi essere ii@mogn I'impasto di ricotta di pecora, vanigliauechero.
Oltre alla ricotta si possono aggiungere candiienzetti di cioccolato fondente e una spolverataudchero
a velo.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perda preparazione e il condizionamento:

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Laboratori di pasticceria attrezzati
secondo le normative vigenti in materia igienicoisia.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoasé 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 famidliorigine agro-pastorale, in uso nel periodGainevale
e di Pasqua. Negli ultimi tre decenni il cannolarsia in tutte le migliori pasticcerie del trapaaenel
periodo di produzione della ricotta fresca.

Cannolo _tradizionale di Piana degli Albanesi e Saat Cristina Gela — Kannolli i Horés se
Arbéreshévet e i Séndastiné@pronuncia: Kannoghi i hores e Arbresvet e i Setidas).

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 cialdaalore marrone con
superficie increspata da caratteristiche bolleud#f 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 Anteshé:
Shkorce, pron.: Scorc): viene impastata la fartharano tenero siciliano maiorca molito a pietra,
con vino siciliano, va aggiunto poi lo strutto,did ottenere un impasto omogeneo e profumato
che si lascia riposare. L'impasto viene poi steamia sfoglia di altezza variabile di 3-5 mm.; ¢an
tradizionale forma vengono ritagliati dei rombi,nrezzo ai quali viene posta la canna (cilindro).

Le due estremita piu brevi vengono sovrapposteintiro 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 allattecaolo 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@taministrazione 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 Ipaanna (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 awvviene in
pasticcerie, laboratori artigianali o cucine a s&lzoche 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 tavolguyadise natalizie degli albanofoni. Nel tardo '96i0ha
dettaglio di attivita commerciali che si riferisaral cannolo. Dagli anni '60 il cannolo diventa adol
tradizionale e tipico che si prepara tutto I'andoeacezione del periodo estivo piu caldo. Neglii ard si
trova molta documentazione inerente il cannolo inagthivi dell'’Azienda Autonoma Provinciale per
I'Incremento 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 ciolato e il tutto ricoperto con glassa di zucchdnarfca) e
decorato con frutta candita. Nel palermitano aldtatii del bordo della torta vengono ricoperti quasta di
mandorle “pasta reale” colorata al verde pistacchio

Descrizione delle metodiche di lavorazione, consexgione e stagionatura: Torta composta da
pandispagna imbevuto di vino liquoroso e farcita ceema di ricotta arricchita con pezzettini dioctiolato e

il tutto ricoperto con glassa di zucchero (bianea)ecorato con frutta candita. Nel palermitano raltuatti

del bordo della torta vengono ricoperti con pastaahdorle “pasta reale” colorata al verde pistaxch
Ingredienti per il pandispagna: Uova, fior di farina e zucchero.

Ingredienti per il ripieno: Ricotta di pecora, zucchero, cioccolato fonderdanella.

Ingredienti per la copertura: Frutta candita assortita e glassa.

Preparazione del pandispagnailn un recipiente di coccio, sbattere con una fuatdyngo i soli tuorli
dell'uovo mescolati allo zucchero. Incorporare haee montate a neve ferma e, sempre mescolando, la
farina a pioggia. Versare il composto in una tegl@orre in forno per circa 30 minuti.

Preparazione della crema di ricotta:Mescolare la ricotta di pecora con lo zucchero guleatemente ben
pestato nel mortaio, e passare piu volte al setaddla crema cosi ottenuta aggiungere pezzettini d
cioccolato e polvere di cannella e parte delladroandita tritata. Tagliare a fette il pandispagraeporlo a
strati, alternandolo con la farcita di ricotta, tferun recipiente di forma cilindrica foderato prdentemente
con un foglio di carta oleata. Durante I'operazjdadette di pandispagna dovranno essere inuniiivelta

in volta con un po' di sciroppo ottenuto facenddlifeodel liquore dolce (maraschino, mandarino) con
gualche cucchiaiata d'acqua. Porre il recipienfeigo per qualche ora, quindi sformare la cassatgiatto

di portata eliminando il foglio di carta oleata.rCla lama di un grosso coltello, ricoprire la tocan una
glassa predisposta a parte e decorare la cassata dmanente frutta candita e rimettere in frigwhe si
dovra servire.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate pera preparazione e il condizionamentoCasseruola per
la cottura del pandispagna e setaccio per la paejwenre della crema di ricotta.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene 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 nemassata sembra derivi dall'arabo “quas'at”, nmadue
diversi significati: ciotola rotonda (per la fornmiginale), -o torta- di cacio. Un tempo erano famde
cassate confezionate nel Monastero di Valverdealarfo. Sull'antica tradizione della cassata inli&jda
fede un documento del Sinodo di Mazara del 1576apl XXI (pagina 1V), si legge che la cassatawsra
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 ¢hgliate a mezza luna viene farcita con ricotta,
preliminarmente preparata con zucchero e canridfla. volta preparate vengono messe a friggere o oli
bollente. Quando diventano dorate vengono toltkotlale cosparse con zucchero a velo

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamentoSono prodotte
manualmente con i seguenti ingredienti Kg. 1 dinkper 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 frutfssthgione 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 é statahemata (1 Kg. di ricotta, ¥2 Kg. di zucchero) e péess
attraverso un setaccio con aggiunta di scorzandine grattugiata e gocce di cioccolato fondente.
Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamentoTavoliere di
legno, coltello, mattarello di legno, rondella dime.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Laboratori di pasticceria attrezzati
secondo le normative vigenti in materia igienicoisia.

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 tempiciimnel Carnevale e Pasqua.

Cassatella di Agira “Cassatedda”

Territorio interessato alla produzione: Agira.

Descrizione sintetica del prodotto:Prodotto dolciario da forno composto da pasta drélarina, sugna,
zucchero, e uova) e da un impasto morbido di mamdostate, 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 adgho: amalgamare con acqua e cuocere l'impastaca fu
lento. Ai primi bollori aggiungere lentamente laiffia di ceci, la cannella e la buccia grattugiatintbne.

Far cuocere fino ad ottenere un impasto omogenemaio al cucchiaio. Dopo aver fatto raffreddare
I'impasto si procede a distribuirlo sui cerchi dbfa frolla che vengono ripiegati ad ottenere tatteristica
forma a mezza luna merlettata con tredici punteusciono in forno a legna ad una temperatura ar@8-
200°C.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perda preparazione e il condizionamento:

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Laboratori di pasticceria attrezzati
secondo le normative vigenti in materia igienicofsia.

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

Ciambella

Territorio interessato alla produzione: Comune di San Cataldo.

Descrizione sintetica del prodotto:Dolce appartenente alla tipologia del dolce semeomorbido 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, uoveyito.
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 o0 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 sfoglidlesdea cui si ritagliano dei quadrati di cirdadm.
Preparazione del ripieno con fichi secchi, mandarleoci tritate, buccia d'arancia e cannella ingiascon

il miele. Formate delle spolette si pongono al euiei quadrati di sfoglia, si copre con la pastada la
forma e si pinzettano con le dita per chiuderesteenita. Dopo si mettono nel forno.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamentoimpastatrice,
raffinatrice, sfogliatrice, spianatoio in marmorrfo.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Laboratori di pasticceria attrezzati
secondo le normative vigenti in materia igienicoisia.



Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ 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 1888iini‘attivita di dolceria) continua a proporre gteedolce

che la nonna aveva personalizzato confezionandéonaa di fiocco. Lo stesso dolce si ritrova infauid
comunemente a forma di tubo: cosi a Palazzolo Aeredl nome appunto di ciascuna (che pare derivi da
ciascu, cioe fiasco, recipiente), e nel vicino paéds Buscemi dove invece e chiamato saschitedda o
sciaschitedda, e a Modica dove si chiama mucatvkce 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 zexghfarina doppio
zero e cannella. Hanno una forte consistenza, dargume 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 ahilimpossibile il modellamento. Le forme sonoqite e
assumono sembianze di colombe o di galli o di picwmbi, su cui si incidono disegni o si fanno dei
punzoni. Si lasciano asciugare a temperatura amteopar qualche giorno e, dopo aver bagnato leggeame
la base, si passano al forno. Con la cottura sldqrarte dello zucchero che viene a formare una thasita
sotto la colomba che invece si shianca.

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 sianoasé 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, Valdegi Buseto
Palizzolo, Custonaci, San Vito Lo Capo e Castellanentel 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 zuccheroillven ammoniaca e strutto. L'impasto del ripie@o
composto da fichi macinati, mandorle tostate e naei chiodi di garofano in polvere, zucchero, mjiel
gocce di cioccolato, sesamo, scorze di agrumi estsial sole o al forno e macinati e vino cotto.

La trasformazione delle materie prime che entragita produzione del dolce avviene da luglio (ratxeld
essiccazione al sole dei fichi), a settembre (viemmdia e preparazione del vino cotto dal mosto),\&emnmbre
(preparazione dei canditi dagli agrumi), per am@va dicembre per la realizzazione del dolce derdnt
periodo natalizio. L'impasto di farina viene stedto spessore di 2-3 mm. La sfoglia viene tagliata
guadrati aventi lato di 10 cm. e su di essi vieogt@un cucchiaio dell'impasto di fichi.

La sfoglia viene ripiegata su se stessa e sigibatéati con le dita. Sopra si praticano le inamsiahe
porteranno alla forma desiderata. Il dolce vieriermato a 200° per 20 minuti circa.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate pera preparazione e il condizionamentoia madia per
impastare la farina. Il tavolo di legno (tavulesi)n acciaio per la lavorazione vera e propriaaittarello per
stendere l'impasto (oggi viene utilizzata la sfatgice), coltellini e lamette per la incisioni, begper
infornare ed il forno a legna per la cottura; peipieno: tritacarne per la macinazione di fichinandorle, e
la planetaria per amalgamare l'impasto dei fichtineti.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:La lavorazione avviene in laboratori
artigianali o cucine, a seconda che si tratti dotazione 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 patlud dolce. Inoltre, il Sindaco di Castellammaled
Golfo dichiara che le metodiche come sopra riagssoho state praticate in maniera omogenea e seé®nd
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@e finocchietto,
conditi con zucchero e cannella o miele e cannella.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Lavorazione dellimpasto con molta acqua,
cosi da avere una consistenza filante, lasciatdadie per qualche ora, va versata a forma di matkolio
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 igienicoisia.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoasé praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: Si tramanda dai nonni.

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 LUci8 i
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'acqllanbm Dopo 4-5 ore di cottura, spegnere il fuoco,
lasciare riposare ancora per altre 12 ore e scdl\gparte preparare la crema di ricotta utilizzandotta di
pecora, zucchero, pezzetti di cioccolato e zucdatalternativa si pud utilizzare una crema biaattanuta
con il latte, amido, zucchero e scorza di limonayna crema al cioccolato. Mescolare quindi la crema
ottenuta alla “cuccia”, disporla sul piatto di @i& e spolverizzarla con polvere di cannella.

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

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: Una leggenda assai diffusa narra che dopo la
morte di Santa Lucia avvenne una terribile caretigamattina di quel lontano 13 dicembre, alcunei,na
dopo aver sbarcato nel porto un provvidenzialdcoali grano, scomparvero per incanto,........ abara in

poi non solo i Siracusani, ma tutti i Siciliani, iB dicembre, festivita dedicata alla martire Sisana,
sogliono mangiare la “cuccia”.

Rif. Bibl. Antonino Uccello, “Del Mangiare Siracusa’

Cucciddata

Territorio interessato alla produzione: Tutto il territorio comunale di Poggioreale

Descrizione sintetica del prodottofForme diverse, pezzatura di circa gr. 100, lavorazintagliata.
Descrizione delle metodiche di lavorazione, consexione e stagionatura:Farina 00, sugna, zucchero,
cannella, fichi secchi e mandorle macinate, digparsfoglia I'impasto, inserire lI'impasto di fiehmandorle
(preventivamente preparate a sfilatini’maccarueayocedere con l'intaglio. Infornare per 20 minuti
Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamentoPiano in legno
(scanaturi) per l'impasto, appositi piccoli colteffilati per l'intaglio, forno preferibilmentelagna
Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Locale cucina, disporre a sfoglia
limpasto. Lunga conservazione in appositi conbenrhetallici.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: Dolce tipico tradizionale natalizio di antica
fattura risalente al periodo feudale.

Fonte: Gazzetta Ufficiale della Regione Siciliana del 1889 — 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 @sgivamente avviene
l'aggiunta di acqua tiepida, sale e lievito narilsuccessivamente viene lavorata a mano findteweoe
un pastone liscio. Successivamente si spezzetiecale forme di grammi 250 circa che viene modeliat
forma di corona e dopo la lievitazione viene ini@gl attraverso una tecnica di lavorazione trami@nda
padre in figlio da circa 4 secoli. Quindi viene ®@sn un forno caldo alla temperatura di 220°C d@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 sianoasé praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 anni: Il Cucciddato di Calatafimi & un pane nato
circa nel 1600 in occasione dei festeggiamentiriare del S.S. Crocifisso Padrone di Calatafimi Stge
festa in cui il ceto dei Massari offriva alla cidtaanza suddetti pani in onore del S.S. Crocifisso.

In seguito & stato preso come simbolo anche diacalir sociali quali i Borgesi con il famoso Cireui
Borgesi di S. Giuseppe, che nel periodo del 19 m#esta di S. Giuseppe girano il paese offrendoli a
devati...... Data la continua e crescente richiegigi i Cucciddati vengono prodotti dai panificatiorcali
quasi giornalmente

Cucuzzata

Territorio interessato alla produzione: Tutta la Sicilia

Descrizione sintetica del prodottoMarmellata di zucchine verdi.

Descrizione delle metodiche di lavorazione, consexzione e stagionatura:lngredienti: zucchine lunghe
verdi, sale, zucchero e limone. Preparazione: passudelle grosse zucchine lunghe verdi in avangtito

di maturazione. Raschiarle, tagliarle a pezzettelinare i semi. Scottarle per qualche minut@aagua
bollente appena salata, quindi scolarle e lascidplesare per ventiquattro ore distese su una Bojger
coperta da una tovaglia. Tritarle grossolanameyesarle, versarle in una pentola e aggiungeredoharo
(nella proporzione di 800 gr. per ogni chilo dipelpesata) e qualche goccia di limone spremuto.

Porre il recipiente sul fuoco e fare cuocere a fimmmmoderata, sempre rimescolando con una spatola di
legno per una decina di minuti. Sistemare la mdatgln 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 sianoasé 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 dei diwiliani. Nel Monastero di Palma di Monteclode
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 mitiénaturali appartenenti a generazioni passate.
Descrizione degli ingredienti della lavorazionetmpasto di farina di grano duro, zucchero, uovaittst.

Il tutto aromatizzato con cannella, scorza d'ammcivino rosso. Il dolce viene fritto in abbondaob®
extravergine d'oliva o in alternativa in olio dnse

Elementi che comprovino che le metodologie sianoas¢ praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 anni: Si pensa che il dolce risalga ai tempi del
medioevo, quando le donne del paese riverivanadeettane abitanti nel castello di Delia con quelstioi.
Inoltre i pit anziani del paese ricordano che @ Ilmsonna ed in seguito anche la mamma, preparaastau

BN

dolce nel periodo di carnevale. Oggi € presentt itugiorni. Questo dolce € anche da poco tempo un



prodotto Presidio Slow Food.
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, prendier pezzetti di pasta e formare dei segmentiHudg
cm., ed unire le due estremita. Posizionare integka 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 diélla benedizione della gola. La festa e orgaizdalla
confraternita di San Biagio, festa che viene omgaata dal 1458, come risulta dai registri delleeshi
interessate al rito.

Cuffitelle (cuffiteddi)

Territorio interessato alla produzione: Calascibetta.

Descrizione sintetica del prodottoDolci natalizi a base di farina, mandorle e fichishi.

Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Sfoglia: farina, sugna, zucchero. Ripieno: fichi
secchi macinati, mandorle abbrustolite, zuccheannella, garofano. Forma a mezzaluna tramite “@duz
Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamento:Spianatoia,
coltello, “piduzzu” (ferro con base arrotondatajwvbrazione prevalentemente a mano. Forno a legna.
Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Laboratori di pasticceria attrezzati
secondo le normative vigenti in materia igienicoisia.

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.

“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, maiei marmellata di
cedro e di arance e ricoperta di cioccolato forglent

Descrizione delle metodiche di lavorazione, consexzione e stagionatura:Ingredienti: pasta reale,
pandispagna, marmellata di cedro e di arance, diaty; diavolina. Preparare la pasta di mandoréesgve
a foderare il fondo e i bordi di uno stampo di @0 cm. di diametro; farcire con marmellata diroesl
ricoprire con pandispagna e quindi rifarcire commellata di arance. Capovolgere il tutto su unogia di
35 cm. di diametro e rivestire la torta con la géasli cioccolato; appena intiepidisce ornare spahao
diavolina e sovrapponendo un ritaglio di carta fliezata 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 sianoasé 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 pertmelelle 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 gealch
millimetro. Riscaldare a parte il miele e amalgdmaile mandorle e alla farina aggiungendo un po' d
cannella, ricavare dall'impasto dei bastonciniteectiarli assieme a due nastrini di pasta dehgtezza di
10 cm. Disporre le trecce a forma di “esse” sutegdia 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 sianoasé praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni:

Gadduzzi

Territorio interessato alla produzione: Aidone.

Descrizione sintetica del prodottoBiscotto a forma di galletto fatto con farina, Zoem, 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 sbattitore e la cottura viene effata nel forno elettrico.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Laboratori di pasticceria attrezzati
secondo le normative vigenti in materia igienicoisia.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoasé 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 ditdrig
zucchero simili ai sorbetti, ma di consistenza mpiorbida. La loro storia si ricollega all'usanzayiata dai
Greci e proseguita dai romani, di sfruttare pezdaservazione dei cibi le nevi dell’Etna, stoceatpozzi e
caverne. Le prime miscele rinfrescanti risalgon@bpbilmente a quell’'epoca, ma furono gli Arabire fdel
sorbetto un'arte che si € 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 formaziatet
ghiaccio. Oggi si usano moderne mantecatrici, rparilcipio € lo stesso.

Tra le preparazioni piu tradizionali del Messineserita citare la granita alle more di gelso, fatte 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 & sologotoso dessert o un classico “fuoripasto” estiva, um
elemento della prima colazione, che ha almenodignita della brioche.

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: portafectitiene 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. Unireomposto all'acqua bollita fredda, porre in frerea nella
gelateria finché si sara ottenuto un sorbetto @®ffila 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 igienicofsaia.

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,cziero 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 sbattitore, e la cottura viene #ffata nel forno elettrico.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Laboratori di pasticceria attrezzati
secondo le normative vigenti in materia igienicoisia.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoasé praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 anni: Le tecniche di produzione e gli ingredienti
sono identici a quelli di 90 anni fa secondo qaatithiarato dall'attuale produttore che ha eréalitattivita
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 gzwlichero, 500 gr. di mandorle crude con la pelici

Si fa cuocere a fiamma bassa rimestando con uhi@icdi legno fino a quando l'impasto diventeraodai
punto tale da non essere piu rimestato; togliekdudao e versare sul marmo unto d'olio e con ittarallo
stendere fino a raggiungere uno spessore di alenn; 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 vienendicato con “giolgiolan”. Cubbaita deriva dall'acab
“qubbayta”. Infatti furono gli arabi che introdussél 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 prodotto:A forma di S con scanalature, lunghezze cm. 1(gcid@ametro cm. 2
circa. Ingredienti: mandorle sbucciate, uova inteaechero 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 fonmer la cottura e un piccolo strumento che consénte
formazione delle scanalature sui biscotti. Il t@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 staliédindrea Vitello. La bonta dei “mandorlati” & danche
dalla qualita della mandorla locale, la “GirgerdiiRa”, che gode da secoli di larga fama sui meesiéri.
Allegate cinque fotocopie delle fonti bibliografieh



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'impasba 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 tipintoirno 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 glecali 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 nellaigued trasparente e porlo in frigo per un’ora.
Successivamente stendere una sfoglia sottile gadike ritagliare dei dischetti di circa 10 cm dirdietro.

Meta dei dischetti vanno adagiati in stampini apsifa, la cui cavitd sara riempita con la creméatté.
Coprire con il resto dei dischetti, prestando aitmme 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 pud pasatagfase di glassatura.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamento:Attrezzi da
pasticciere.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene 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 allabife famiglia Beccadelli. Donna Francesca Reggio,
divenuta Marchesa di Sambuca per aver sposato Duseffe, in occasione delle nozze dell'unico figlio
Pietro, chiese a Suor Virginia Casale di Rocca Meattel collegio di Maria “di mettercela tutta pecegitare

le novita assolute nei campi di loro competenzeaequesti, nel campo della dolciaria.”

Nellanno 1725, la suora creava una delle piu spasie della pasticceria siciliana e di cui loistotocale
Alfonso Di Giovanna riporta I'espressione delldgiglsa riguardo la sua creatura: “Guardavo questima
dalla finestra della mia stanzetta le colline cheusseguono dalla Valle dell’Anguillara sino alalina del
Castellaccio e alla costa della Minnulazza. La fordelle colline mi ha suggerito che noi dovremmo
presentare ai marchesi un dolce che abbia la fetritaquanto al contenuto porti la dolcezza di tpesra.
Insomma un dolce paesano, ma prelibato, fine cheitsmel momento del degusto I'istinto del sentitue

ed elevi al tempo stesso lo spirito.”

'Nfasciatieddi

Territorio interessato alla produzione: Militello Val di Catania.

Descrizione sintetica del prodotto:Miscela di farina 00, miele, mandorle, zuccherapdhdi garofano,
uova, strutto e buccia di limone.

Descrizione delle metodiche di lavorazione, consexione e stagionaturaill 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 impast@attondi 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 cannelta dd ottenere un impasto omogeneo compatto al
cucchiaio. Si procede quindi ad intrecciarlo coe €ettucce di pasta frolla, cosi da ottenere lattenistica
forma a spirale bicolore. Si cuociono quindi inrfera 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 igienicofsia.

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 grgrnomposto da un
impasto di farina con vino cotto di ficodindia (sacconcentrato), zucchero, farina, bucce di arangaoni
grattugiati e un po' di cannella, il quale vienarar infornato e poi imbevuto a caldo con succo eatrato

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 IEhione il vino cotto mescolato ad acqua, zucchero
sostanze aromatiche (bucce grattugiate e cannellapggiungendo delle piccole quantita di farina fan
quando si otterra un composto della giusta morkaleRalla pasta si ricavano delle sfoglie di cinwazzo
cm., sulle quali va posta la farcitura; la sfogii@é farcita viene chiusa congiungendone i margingl
prodotto cosi ottenuto si fa assumere manualmenterina voluta, che in genere & quella dritta cagii t
obliqui. A questo punto si pone il tutto a lieveéiguer alcune ore. A fine lievitazione le paste sisposte in
una teglia e infornate a 250°C per una decina duthiDa fredde vanno intinte nel vino cotto didiiindia
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 perla 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 canndfler l'intingolo: frutta secca tritata (compostanaiandorle,
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 proeetisproduzione 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 siBanedettine di Clausura di Troina, espone e nescr
piatti e il processo per ottenere i prodotti dellgina 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, spalmareslgna e
distribuire sulla sfoglia tutti gli ingredienti, ratolarla, tagliarla a pezzetti e disporre due eofezzi una
sopra l'altro formando una rosa, infornare e cosamntro 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 éehete una pasta morbida. Pelare le mandorle arfzesel
mortaio, impastare con zucchero e un po' d'acquadd ottenere una pasta solida. Aggiungere umipo’
cacao, cannella e scorza di limone grattugiatambBoe dalla pasta delle sfoglie sottili e rettangoéa
disporvi sopra a distanza regolare un mucchiettgpdéno di mandorle. Coprire con altra pasta avane
dei pasticcini a forma di cuore, fiori, funghi @icere. Sistemare le “Nucatole” su una teglia enparle in
forno a calore moderato finche saranno appenaitl®reparare una glassa con la chiara d'uovoateat
neve aggiungendo zucchero a velo e qualche goclimahe e spennellare con essa i pasticcini.
Ricollocare nel forno gia spento ma ancora tieffiiciche 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 sianoasé 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 lirofi.

Descrizione sintetica del prodotto:

Palazzolo Acreide:Dolce con sfoglia ed un ripieno di trito di nociiebe e cannella.

Acireale: Tipici biscotti duri, tradizionalmente preparatirga ricorrenza del 2 novembre (festa dei morti).
Descrizione delle metodiche di lavorazione, consezione e stagionatura:

Palazzolo Acreide:Lavorazione della sfoglia con semola di grano datmchero e sugna, modellamento,
riempimento e cottura in forno.

Acireale: Ingredienti: farina, zucchero, acqua e chiodi dofgno. Preparazione: con la farina, lo zucchero, i
chioodi di garofano pestati al mortaio e con undcqua, preparare un impasto piuttosto morbidork® in
una pentola sul fuoco. Rimescolando continuameaoitela spatola di legno, continuare la cottura fénch
I'impasto risultera soffice. Ungere le appositenfelle con calchi a foggia di ossa, teschi, depositia
composto, lasciarlo riposare per un paio di gierprima di cuocerle in forno bagnarle alla baseajua in
modo che, durante la cottura, lo zucchero, traghatd nella parte inferiore, formi una base di spstedi
colore marrone bruciato.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perda preparazione e il condizionamento:

Palazzolo Acreide:Impastatrice, raffinatrice, spianatoio in marmanfm 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 sianoasé 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 supesiciiechiolava 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, consexzione e stagionaturala lavorazione del pane e dei
singoli prodotti che lo farciscono avviene secoladvadizione conserviera messinese; la ricetendéliare e
tramandata da una generazione ad un‘altra.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate peda preparazione e il condizionamentolLa preparazione
e il condimento avvengono in strutture assimiladitjuella delle salumerie e delle cucine dellaréione,
canale attraverso il quale il prodotto & distribuiel rispetto delle normative igienico sanitarigewnti.
Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura: Trattandosi di prodotti a farcitura
istantanea, la preparazione non richiede partieatanservazione o stagionatura; essa avviene andeui
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 metoglittadizionali praticate per questo prodotto idadd
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 semolardno 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 per il
riposo e la lievitazione per circa 4 ore. Infineng infornato e fatto cuocere per circa un'orssuadurata in
condizioni ottimali € di circa 4 giorni.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate perla preparazione e il condizionamentofarina, acqua,
lievito madre (cruscenti), impastatrice, teli petiévitazione, 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 wle$tro territorio la cui datazione si perde neltdte 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 naturaleséenti).

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, priirmaadsare 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 sianoasé praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai25 anni: Tradizione millenaria in tutta I'area iblea, la
cui tipologia di grano duro ha portato alla lavaoaz di un pane tipico a pasta molto dura, ancheeguito
ad una prolungata lavorazione ed una poca capdicissorbimento dell'acqua. Il pane che ne vienenaa



forte consistenza ed una buona conservabilitaeohpo infatti il pane fatto in casa lo si faceva voba alla
settimana, generalmente di sabato, mai di domenie 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 e prodotto esclusivamente esimé di semola di
grano duro, acqua, sale e lievito e sesamo. Septaé 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 brunastaagesterna croccante e spessa (minimo 3 mm.) rsasgia
semi di sesamo e dalla mollica di colore giall@irg#o con fori 0 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 caldaevito (naturale o di birra). L'impasto viene laatw per circa
20 minuti. Segue la prima fase di crescita delleatdudi 1 ora. Dopo la crescita I'impasto viene efiatb
manualmente nelle forme volute. La forma ottenatssparsa di sesamo, € pronta per la seconda fase di
crescita, della durata di 40 minuti. La cotturdgamo avviene a temperature comprese tra i 300°320°
con tempi di cottura variabili in funzione dellezgature. Il Pane appena sfornato viene ripostaegtecdi
giunco sino al riequilibrio della temperatura.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate pera preparazione e il condizionamentole attrezzature
sono quelle specifiche della panificazione: impaista meccanica e forno. Per il Pane di Monrealdikzza
esclusivamente il forno a legna alimentato in manitretta 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 € rimasto immutato nel tempo. L'unico @eta di innovazione si e registrato negli annicb
l'introduzione dell'impastatrice meccanica nel esi&t di lavorazione. La ricetta tradizionale e stata
conservata per il gradimento che il prodotto hapemavuto da parte dei consumatori.

Le caratteristiche di qualita del Pane di Monrealeo 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 eseguitéisono 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 €& prontgrddotto viene scannato (rimpastato dopo la prima
lievitatura) e si creano le forme particolari.

Materiali e attrezzature specifiche utilizzate peda 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 sianoasé 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 dediaga 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 sorsistenza 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 zonagststrice, 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 sianoasé 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 vendutaraéinto e

lo si distribuisce tra i familiari e gli amici che consumano perché ha qualcosa di misteriosameteale.

“Papareddi”’, Paparelle

Territorio interessato alla produzione: Tutta la Sicilia.

Descrizione sintetica del prodottoFrittelle ripiene.

Descrizione delle metodiche di lavorazione, consexione e stagionatura:lngredienti: fior di farina,
zucchero, uova, cannella, chiodi di garofano, méat@e 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 lacehero e mescolare finché lo sciroppo avra ripikeso
bollore. Togliere dal fuoco e aggiungere la farna uova frullate mescolando velocemente cercadndon
formare grumi. Si dovra ottenere una pasta morsiaée alla pastella. Con un cucchiaino, prelevargo’
del composto e gettarlo in una padella con olid@abcolare la “papareddi” man mano che diventamatd

e depositarle su un foglio di carta paglia per iare I'unto in esubero. Le “papareddi” potrannsees
farcite, servendosi di una siringa per dolci, ceenta di ricotta o con della marmellata a piacere.

Si potra altresi preparare un trito di mandorleeciole (sgusciate e tostate) mescolate con udizorza
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 atestit paparelle (papareddi) e gli agnellini di pastle, la
cui usanza pare risalga al simbolo israeliticoadeibu 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 pasticcieravidintelepre, ancora
0ggi 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 descriti@ggiunge la farina. Appena ultimato I'impastiwado fino

a portarlo allo spessore di 1 cm. circa, fare dscheétti di circa 7 cm. di diametro ciascuno ejn@f
infornarli a temperatura di circa 250°C, per cit€@aminuti.

Esecuzione per la preparazione della crema di: lattemalgamano tutti gli ingredienti sotto degirit
sciogliendo bene il composto aggiungendo il latteveta la formazione di grumi. Versare in un tegaen
portare ad ebollizione; tagliare la buccia di lire@passare la crema al setaccio; tagliare la padischetti,
farcire con crema e richiudere con un secondo diszhinfine velare con lo zucchero fondente laear
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'yoxamiglia
g.b. e 200 cl. di latte. Ingredienti per la cremdatte: 350 gr. di zucchero, 80 gr. di amido, 50dj 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 dineagiorni a temperatura ambiente.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoasé praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 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, platzcforno, raffinatrice per le mandorle.

Descrizione dei locali di lavorazione, conservaziene stagionatura:Locali adibiti abitualmente a cucina.
Elementi che comprovino che le metodologie sianoasé 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 condizionamentolLa 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 sostanzializi@mnia

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 cottfea di cedro, ereditato dalla tradizione religi@braica.
Descrizione delle metodiche di lavorazione e stagiatura: Con mandorle pestate insieme allo zucchero
(con o senza un po' di miele), legando con albuaowb e aromatizzando con vaniglia si prepara Hshp
della pasta reale. Se la fusione di mandorle eharoce fatta sul fuoco a fiamma moderata, finché lo
zucchero non si scioglie del tutto, allora l'impaptende il nome di Marzapane, da cui verra pradiatt
Frutta di Martorana.

Periodo di produzione: Tutto I'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 FraiitMartorana.

Elementi che comprovino che le metodologie sianoasé praticate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 anni: Questa pasta di mandorle, cosi chiamata
perché elaborata nelle piu prestigiose cucine dkizgi reali del Regno di Sicilia, ebbe originelaeucine

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. Prepan&zidentro una casseruola mettere