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Lu cuscusu di me ma

Quannu u suli si schiarisci,

a ‘u portu arrivanu li varchi,

tanti pisci ‘nta panchina e ssi subitu a la cucina.
“*Opi, sardi, scurmi!

Maria SS. di Trapani, cu sti ‘opi beddi grassi

lu ctiscusu ci facissi”

‘Ncucciatu ‘nto tavuleri e non ‘nta ‘a mafaradda
pari chi cumminanu ‘na parda.

Lu ctscusu, chi bonta,

lu fazzu comu lu facia me ma,

quasi nenti ci mittia

ma quannu lu facia

tutti diciamu:

Viva la mamma mia!!!






Presentazione

Niente stimola i sensi pit della buona e sana cucina e quella siciliana
segue questa regola.

Alcuni piatti suscitano emozioni e allegria; altri sono fonte di conso-
lazione, come quando, davanti a certe delizie, lo spirito si risolleva.
La cucina siciliana puo essere elegante e semplice, perché i sapori dei
formaggi, degli ortaggi, del pesce, della pasta fatta in casa e del cous
cous si sposano perfettamente con la ricca voluttuosita dell’olio e del
vino, creando una serie infinita di combinazioni.

Per coloro che amano mangiare, come anche per quelli che amano
lavorare in cucina, ¢ una grande gioia riuscire a soddisfare la voglia di
gustare la buona e sana cucina.

Questo libro si propone con delle ricette siciliane semplici e creative,
con grande varieta di colori, sapori e stuzzicanti profumi.

Questa prima pubblicazione vuole intanto presentare alcuni aspetti
della nostra cucina regionale; dei dolci, fonte di delizia e golosita, ne
riparleremo alla prossima.

Le ricette sono studiate appositamente per garantire la riuscita dei
piatti soprattutto alle casalinghe o a quelli che, come me, non sono
considerati cuochi. Percio dedico il presente ai non professionisti,
casalinghe e cuochi senza titolo, con i quali condivido 'amore per il
buon cibo.

l‘A.







Ricordi.. saperi.. sapori..

Nel 1958, in un paese di pescatori, San Vito Lo Capo, in una famiglia
umile ma onesta, settimo di otto figli, sono nato io, Salvatore, cono-
sciuto come “Tore Fiori’, cosi come anche mi chiamava mio padre.
La passione per la cucina nasce in me sin da bambino (gia da allora
una buona forchetta!).

Ricordo i profumi del finocchietto selvatico raccolto da zia Ciccia, il
profumo sublime della zuppa di pescatrice che faceva mio padre, i
piatti della cucina povera che preparava mia madre. Ed & proprio da
lei che ho imparato ad amare ed apprezzare la nostra cucina. Colti-
vando la passione del sapere sulla nostra cucina tradizionale, ho ma-
turato nel tempo la decisione di scrivere tutte le ricette che mia madre
mi aveva insegnato. Sono diversi i motivi che mi hanno invogliato a
pubblicarle: certamente per rendere omaggio a mia madre; per sod-
disfazione personale; per far conoscere parte della cucina del nostro
territorio — popolare ma in veritd mai povera; e infine, soprattutto,
perche mi piace mangiare.

La cucina siciliana, come la nostra terra, ¢ piena di storia. Le domi-
nazioni che vi si sono succedute - latini, greci, arabi, normanni, te-
deschi, francesi, aragonesi, spagnoli, austriaci, borboni e infine pie-
montesi — ci hanno lasciato usanze e costumi, sapori e profumi. Essi si
sono incontrati e adattati alla cultura locale, confluendo nelle tipiche
espressioni che rendono la cucina siciliana famosa nel mondo.
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Il modo di cucinare ¢ stato adattato nelle varie zone della Sicilia:
nell’entroterra con I'elaborazione di piatti con verdure, legumi e carni
di ogni genere; sulle coste con piatti a base di pesce.

Oggi i giovani cuochi si sforzano di proporre una nouvelle cousine sici-
liana, in cui i sapori tipici tradizionali seguono le tendenze dei nostri
giorni. Senza sconvolgerne il gusto, piuttosto accentuandolo, si fon-
dono sapori di pesce e verdure, carne e pesce, carne e verdure, per
proporre una cucina siciliana moderna ma fortemente ancorata nel
solco della sua grande tradizione.

Ritorno percio ai ricordi...

Intorno agli anni “40-50 San Vito Lo Capo era un piccolo paese dove
si viveva di sola pesca, di pastorizia e d’agricoltura. Nel periodo delle
feste, i pochi macellai del paese, tra cui il pit famoso era mastru Nittu
Talianu, prendevano il vitello, il maiale o gli agnelli addobbati a festa
con nastri, campane e ghirlande di fiori e li portavano in giro per il
paese mentre i banditori (‘u zu Niculau, Bettu di Bella) gridavano la
classica abbanniata: “dumani nni Nittu Talianu carni di vaccina e cosi
i nintra”. Allo stesso modo si abbanniavano anche i film al cinema:
“Stasira, ‘'nni mastru Liddu, Via Col Vento, 30 liri”. Sono usanze che io
sentivo raccontare da mia madre e dalle mie sorelle maggiori...

E si raccontava anche di matrimoni per procura tra lo sposo in Ame-
rica e la sposa a San Vito, e delle feste di nozze nella “stadda du Santu”
o presso qualche parente che aveva la casa pit grande. Si preparava “u
macararu” con fiori di carta (molto brava Vitina Pustera), asparago e
gli specchi degli armadi (anche quello di casa nostra). Poi venne “a
sala di Vitu Beddu cu l'antipastu di cosi ‘i nintra”.

Ed ¢é cosi che voglio iniziare questo libro...

E ora buona cucinata...
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Narde ripiene

Ingredienti

Per 4 persone

« 20 sarde

« 1 cespo di indivia

» 2 grosse patate

« 30g di mollica di pane raffermo
« 50g di pangrattato

« 80ml di olio extravergine d’oliva
« 15 olive nere infornate

« Sg di peperoncino rosso

« 2 spicchi d’aglio

« sale q.b.

Preparazione

Pulite le sarde: apritele, diliscatele e asciugatele.

Lavate e spezzettate le foglie di indivia.

Sbucciate le patate e tagliatele a fettine sottili.

Scaldate tre cucchiai d’olio in una padella e aggiungete due spicchi d’aglio puliti e tagliati grossolanamente,
il peperoncino in polvere, I'indivia e le patate lasciando cuocere a fuoco medio per quindici minuti circa.
Aggiungete un cucchiaio d’olio, la mollica e le olive tagliate grossolanamente. Salate.

Foderate un terrina con carta da forno, disponete meta delle sarde con la pelle verso il fondo.

Farcitele con il composto precedentemente preparato e chiudete con il resto delle sarde.

Cospargete con poco olio e il pangrattato.

Fate cuocere in forno a 180° per circa 10-12 minuti.

Servitele tiepide.
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