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Tra i ruoli istituzionali dello Camera di Commercio vi
& la promozione del territorio con le sue produzioni
tipiche e le sue tradizioni goﬂronomiche.‘Nel caso
di Trapani questo compito assume un significato
diverso, pit profondo. Tali aspetti infatti porfano
con sé un patrimonio di contaminazioni culturali
estesissimo ed echi di popeli gloriosi che qui hanno
lasciato un'impronta indelebile. Trapani quindi non
solo come ferriforio di eccellenze naturalistiche
e archeologiche, ma anche come crogiolo di culture
millenarie che hanno reso unica la sua produzione
locale e la sua cucine tradizionale. Un motivo in piu

per conoscerla e apprezzarlo.

One of the Chamber of Commerce's institutionol
roles is to promote the territory with its fypical products.
and its gastronemic traditions. In the case of Trapani,
this role has a different, deeper, significance, In fact,
everything about the territory reflects a heritage marked
by a pervasive mixing of cultures and by the echoes
of glorious peoples, all of which hove left an indelible
mark here. Trapani is therefore not just a territory
with outstanding nafural scenery and archoeological
sites, it s also the melting pot of cultures going back
thousands of years which have made its local products
and ifs traditional cuisine unigue. One more reason

for getting to know and to appreciate Trapani.
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tradiction

A Trapani la gastronomia affonda le radici nel passaro. 1 prodort
tipici, le teeniche produttive ¢ le pratiche culinarie raccontano la storia
di popoli diversi che artraverso i secoli st sono qui avvieendati,
lasciando un segno  distintivo sulla cultura ¢ sulle consuetuding
alimentari locali.

Ai fenici si deve Pinrroduzione della teenica di estrazione del sale
attraverso il sistema delle vasche che, da allora, si ¢ tamandato
fino a ogei, consentendo la produzione di un sale di altissima qualita.
I fenici importarono a Trapani anche lantca pratica della
mattanza per la pesca del tonno che ¢ rwttora protagonista
assoluto di ricette ¢ preparazioni tradizionali dal gusto  unico.
La lunga dominazione araba ha fornito contributi decisivi con
Pintroduzione del gusto agrodolee nella preparazione di verdure, carni
¢ pesce e di nuove colture come il melone, gli agrumi, la fruta seeea
¢ il gelsomino. Di derivazione araba ¢ anche uno dei piarn simbolo
del territorio, il cony cons i pesce, rivisitato in chiave marinara con
il pesce al posto della earne e delle verdure impiegare nella
tradizione araba.

| francesi hanno conrribuito inserendo P'uthzzo della cipolla stufata
al posto dell'aglio ¢ la loro influenza spiega la preparazione del pesce
alla metealotta (d la matelote), con cipolla, pomodoro, olive nere, mandorle
e capperi. Anche gli spagnoli hanno lasciato il segno introducendo
Puso dell’aglio in moltissime preparazioni come il watarocin, zuppa
di pomodore e aglio, chiaro erede del gagpacho. T ancora aglio
troviamo nella prygu danate ¢ nel wadizionale peto alle frapanese. che
si rcconta essere discendente loeale di quello imporraro qui- dai
genovesi giunti a Trapani attraverso le vie commerciali,

La wadizione gastronomica  locale, frurto  di e queste
contaminazioni, ha poi  trovato  completamento nellutilizzo
dellotiimo olic DOP degh uliveri della campagna  trapanese e
nellabbinamento agli straordinari vini della provincia, suggellando
cosi un'esperienza del palato che solo a Trapani regala emozioni

SOSpese [ra passato e presente, tra storia e culrura, fra mare ¢ terra.

trapani




In Trapani, our food has strong links with the past. Typical

gastronomic  products, production techniques and culinary
practice all tell the story of the vatious peoples who have settled here
throughout the ages, each leaving their mark on the local food culture.
The Phoenicians brought with them a technique for extracting
salt from saltpans, a traditon which has survived eversince,
producing salt of superb quality.

The Phoenicians also brought with them the ancient practice of the
mattanza, a way of trapping tuna, which has given rise o a number
of unique recipes and traditional ways of preparing this great fish,
The long Arab domination introduced several key concepts
into Trapanis cuisine, such as sweet and sour for preparing
vegetables, meat and fish, as well as a seties of new crops
such as melon, citrus fruits, nuts, raisins, and jasmine.
One of the most traditional dishes in the area is also of Arab origin -
fish conscons - a seafood version of the dish, in which fish replaces the
meat and vegetables of Arab tradition.

The French also left their mark, with stewed onion in the place of
garlic; their influence also explains fish cooked in the matalotta style (4
la matelote), with onion, tomato, black olives, almonds and capers. The
Spanish also brought their own culinary traditions, introducing garlic
in many dishes such as mataroco, 2 tomato and garlic soup, clearly
derived from gagpacho. Garlic is also found in the pizza rianata and
in the traditional pesto alla trapanese (Trapani style pesto) which is said
to be the local descendant of one imported here by the Genoese,
who had trade links with Trapani.

The local gastronomical tradidon grew up with all these various
influences - enriched by the excellent PDO oil pressed from the
olive trees in the countryside and combined with the province’s
superb wines - Trapani regales the visitor with a feast for the palate
that can only be found here, with every meal capable of evoking

past and present, history and culture, land and sea.




RICETTA
MATAROCCO

Pestare le mondorle, I'aglio e il basilice in un mortaie can un pizzico d

fino ad ottenere un composto cremoso. Gluindi, incorporare i'olio

gradualmente. A parte fagliare a

Pound the almonds; garlic and basil, with a pinch of salt end o pinch of

[ until it is

and morfar o obtain a smooth poste. Then gradually add the

remove the seeds of the tomato

Adjusl the seasoning and il pepper i

a morfar. Mix the tomatoes with the

desired

CONSIGLIO/USEFUL TIPS

Usands quesla salsa per condire bruschetie di pane ab

ustalite sulla broce si ¢

2 un Gnhpasi

semplice & gustoso

The sauce can be spread on bru 5.—_h»_ur£.-| bread toasted over an open fire for a simple and tasty hors d'oeuvre
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aglio rosso di Nubia
Nubia red garlic

Vanto di tutta la provincia per la sua elevata
qualita, l'aglio rosso di MNubia & cosi
denominate per il caratteristico colore rosso
delle tuniche interne. Ha straordinarie proprietd
antiossidanti, antibiotiche e antifungine.

Si coltiva prevalentemente nelle frazioni del
comune di Paceco, Nubia e Dattilo, ma anche
nei comuni di Trapani, Erice e Marsala. Ha
ottenuto |'atiribuzione di un presidio da parte
di Slow Food.

Nubia red garlic is the pride of the whole province
for its high quality and gefs its name from the
characteristic red colour of the internal skins.
It has exiraordinary antioxidant, antibiotic and
antifungal properties. It is cultivated mainly around
the villages of Paceco, Nubia and Dattilo, but
also in the areas around Trapani, Erice, Marsala
and Salemi. It has been awarded a Slow
Food Presidio.

curiosita/ curiosity

L’aglio rosso di Nubia si raccoglie nel mese di gingno,
nelle ore fresche della sera ¢, nelle giornate pio calde,
anche di notte, in modo che la maggiore umidita delle
foglie faciliti la realizzazione manuale delle trecce.

Nubia red garlic is gathered in June, in the cool
hours of the evening and, on the very hottesr days,
also ar night, because the higher humidity facilirates
the manual twisting of the leaves into plairs.



bastarduna di Calatafimi
“bastarduna” from Calatafini

Sono fichi d'India a frutio giallo, rosso e
bianco che maturane a novembre. Frutti di
grande pregio, ricchi di polpa e con pochi
semi, crescono nel territorio del comune di
Catalafimi Segesta.

la loro caoratteristica € che maturano pid
tardi rispefto ai comuni fichi d'India grazie
alla tecnica agronomica della scozzolatura,
I'asportazione dei fiori nel periodo a cavallo
del 13 giugno. In questo modo i frutti giungono

a maturazione pit tardi. | frutti prodotti dalla
nuova fioritura, traendo beneficio dalle prime
piogge autunnali, divenfano pid grossi e

SUCCosi.

- ok G, 2.0y RICETTA
a are TICi ears whnic ripen in ¥ )

oo iy 1, e .o LIQUORE AL FICO D'INDIA
vemboer. ey can De yellow, red ar whie. PR!CKLY PEAR LIQUEUR

A highly prized fruit, with lots of flesh and
few seeds, they grow in the territory around 1o o Vit
the town of Catalafimi Segesta. What's spe-
cial about them is that they ripen later than
normal prickly pears, thanks to an agricultural

technique known as scozzolatura, the removal of

the first flowers in the period around 13th June. In ord sl
this way the fruit produced from the new flowering

ripen later and have the benelfit of the first autumnal

rains, which make them larger and more fuicy.

curiosita/curiosity

Si dice che la scozzolatura sia nata nel corso di una
lite tra confinant. Un contadino recise tutti i fiori del
fico d'India del vicino per fermarne la fruttificazione che,

invece, fu solamente ritardata e addirittura pit copiosa.

It is said that the scozzolartura technique was discovered | liquare al § India ve nsumate ghiacciato. E consigliabile nservarlo in freezer insieme
during an argument berween neighbours, A farmer cur vicchierini destingti a

oft all the flowers of his neighbour’s prickly pears to

stop them bearing fruit, but instead the fruit just came Prickly pear liqueur is drunk chilled. If's a good idea to keep it in the freezer along with the glass\

later and were even more abundant, you're going to'ar



La pesca del tonno a Trapani ha origini anfiche.
In primavera, nei mari anfistanti la citta, si
compie la tradizionale “mattanza”, pratfica di
pesca che utilizza un complesso di refi fisse
calate lungo il percorso che i tonni compiono
quando si avvicinano alla costa per deporre le
vova. |l tenno pescato a Trapani & tonno
rosso del Mediterraneo, il migliore in termini
di qualita. Di esso si utilizza ogni parte
ricavandone numerose specialita tipiche.

Tuna fishing in Trapani has ancient origins. Every
spring, in the waters off the town, the traditional
“mattanza” takes place, a fishing technique which
uses a series of fixed nets which are lowered info
the sea along the route that the tuna take when
they come close to the coast to lay their eggs.
The tuna fished in Trapani is called red
Mediterranean funa, the best in terms of quality.
Every part of the fish is used fo make the
numerous local specialities.

ni

bottarga di tonno e prodotti di tonnara

tuna bottarga and products from the tonnara

LA BOTTARGA
Uavo di tonno salato, pressato e stagionato che si consuma a fettine con un filo
d'clic o grattugiate sulla pasta.

LA TONNINA
Filetto di tonno messo in salamoia ed essiccato al sole che si conserva soft'olio
e si gusta da sola come antipasto freddo.

IL MOSCIAME DI TONNO

Grossi pezzi di filetto lavati con una particolare salamoia, “impiccati” e posti in
luoghi ventilati. Si consuma come bresaola, a fette sottili condite con olio e limone,
oppure grattugiato sugli spaghetti con olio d'oliva.

IL LATTUME

lasciato softo sale per un mese, viene lavaio con salamoia e poi messo ad
asciugare, Si consuma softo sale tagliato a fettine e condito con olio e prezzemolo
nelle insalate, oppure fritto.

LA FICAZZA (salame o salsiccia di tonno)

Prodotto tradizionale ricavato dalle parti dorsali e dalle parii meno pregiate
del tonno con i ritagli, le bricicle e i pezzetti prossimi alle spine del tonne.
le carni crude vengono speziate e insaccate in budello di maiale.
Appare come un salame di colore marrone scuro.



bottarga di tonno e prodotti di tonnara
tuna bottarga and products from the tonnara
BOTTARGA

Saltpressed and seasoned tuna fish roe, sliced

and eaten with a dribble of olive oil or grated

over pasta.

TONNINA (litile tuna)
Fillets of tuna washed in brine and dried in the
sun, then preserved in oil. Eaten on their own for

a tasty cold hors d'oeuvre.

TUNA MOSCIAME

Large pieces of filleted fish, washed in a special * &

kind of brine, then hung in wellventilated place )
to dry. It's eaten thinly sliced and drizzled with 1w
olive ail and lemon, or grated over spaghetii with

Sl RICETTA

SPAGHETTI CON BOTTARGA DI TONNO
SPAGHETTI WITH TUNA BOTTARGA

olive oil

LATTUME

Tuna festicles or sperm salt-cured for one month Rasolare ['aglio intero con I'olie, il peperancine e un civffe di prezzemolo Irilato. Spegnere
then washed in brine and lefi to dry. Preserved,
they are sliced and eafen with oil and parsley in

salads, or they can be fried.

FICAZZA or tuna salami or sausage it

A tradifional product made from the dorsal and I the:mpnniime k the pasia in plenty of salted boiling water, strain when al dente and toss i
less prestigious parts of the tuna with scraps, 1 frying pan, adding the funa bottargo affer turnis

crumbs and small pieces from close to the tuna’s

spine. The raw meat is spiced and stuffed into

park-gut sausage casings. It looks like a dork

brown-coloured salami.

curiosita/curiosity

La martanza ¢ una pratica ormai in estinzione. | tonni,
infatti, vengono pescati con le ret a strascico in oceano
ancora prima che possano gungere nel Mediterraneo
per la nproduzione.

The marttanza ritual is now dving out. The runa, in fact,
are fished with trawling nets in the sea before they can
reach the Medirerranean to reproduce.
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BUSIATE COL PESTO ALLA TRAPANESE
BUSIATE WITH TRAPANI PESTO

Impastare la farina con acqua salata fino ad oftenere un composto liscio, sodo e emo
Cc‘april'{) e lasciarlo riposare per 30 minuti, Stendere |'impasto tagliarle o listorelle sottili di circa
10 cm di lunghezza e avvolgerle attorne all'c Shilare il ferro e adagiare le busiate

re nel mortaio l'aglie, il

Unire man ma lell’alia fincl

SU UN canovaccio sale
la salsa diventera cremosa. Pestare a parte le mandorle spellate & crude, fina a farle diventars
poltiglia, quindi amalgomarle al pesto. Aggiungere al tutio dei pomodari sbucciati @ due cucchiai

d'olio. Scolata la pasta, condire e aggiungere un paio di cucchioi di pecorino grattug

Mix the H.‘_‘-ur with F:HOI.\I']h ﬁr_:|‘.t_‘.i‘i water o c:',':?.'::r. a '-n':f_'.{_\.‘h '-.rrr: and consistent 'if;_:.'_jh 4

wiTh a c|c'|‘1 and leave to rest Fr_'.l 3(} minules Roll oul the p'}:.l-.‘l_ cut it into thin '-.I'i|r-. aboult 10 cm
|r.:n9 and wind them around a skewer, squeezing the pasia. Slide the skewer out and place the
busiate on a cloth, 1r:|\i|'|<_'] care they do not touch each other. Pound the garlic, salt and basil in
a mertar, Gradually add the oil until the sauce t na fe mortar

peeled raw almoends to a paste, then add them to the pesto. Finally, mix everything togethe

the chopped pulp of the peeled tomatoes, adding another 2 spoonfuls of ail. Drain the pasto

mix everything tegether in a large bowl, ad a couple of spoontuls of grated sheep's cheese

CONSIGUO /USEFUL TIPS

Lo tradizione vuole che sopra lo pas

agaiur

basilico, & oftima |"'aggiunta di un paio di foglie di menta fresca

For o more delicate toste, the cheese can be replaced with grated loasted breaderumbs, as is the custom

IE Jl W ':'h fried f.I:nl? or II'.’IE'L'Il Ir_':l_-‘|ll_'J||'."f:.'\". M summer |"II|"

in Erice. According to fradition the pasfa is fc

Udd’l‘.’:‘()rl |__rf Q ('C‘Ilp!ﬁ \T‘( |r-_.;|'f\r'|'-‘_¥ L).fl ITH‘” (=] fl".‘E‘ " Kes an E\’?l"’?.‘” variation

s

busiate
busiate

Pasta fresca o forma di spirale diffusa
in quasi futte le regioni dell'ltalia meridionale,
cambia nome a seconda dei lueghi. | busiati
trapanesi devono il loro nome all’erba busa,
un giunco sottilissimo molte comune nelle
campagne di Trapani, con cui venivano
confezionati in passato. Secondo la tradizione
si condiscono con il pesto alla trapanese,
particolarmente adatto al tipo di pasta che
abbraccia efficacemente il sugo.

Spiral shaped fresh pasta is found in almost all the
regions of Southern ltaly, it is only the name which
changes from place to place. Busiali from Trapani
gettheir name from the busa, a very thin reed which
is common in the countryside around Trapani:
strips of pasta were wound around the stems fo form
the spirals. It is traditionally served with Trapani
pesto, which goes especially well with this type of
pasta as it adheres perfectly to the spirals.

curiosita/curiosity

La pasta con il pesto alla trapanese (anche pasta
cullagghia) ¢ un piatto antico: nel porro di Trapani
a1 fermavano le navi genovesi provenienti dall’oriente
portando la tradizione del pesto, che fu dai marinai
trapanesi elaborato con i prodoui della loro terra, il
pomodoro ¢ le mandorle,

Pasta with Trapani pesto (also pasta cull’agghia) is
an ancient dish: Genoese ships stopped at the porr
of Trapani on their way back from the east, bringing
with them the madition of pesto-making, to which the
satlors in Trapani added their own local foods - tomartoes
and almonds.



cabucio

cabucio

RICETTA

CABUCIO
CABUCIO
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INSALATA PANTESCA
PANTELLERIA SALAD

cappert di Pantelleria
Pantelleria capers

a mac

Arbusto tipice

cappero ha trovato a Pantelleria il suc
o dell'is

—ant

ideale. Il clima caldo e

SUo

terreno ai origine consentono

la produzione di capperi saporiti e di qualita

5L iore, diventali simbolo dell'intera isola,

: a |
oltre che un prodotto a Indicazione Geogratica

Protetta (IGP)

A typical shrub of the Medi

nean magquis,

the caper fi ol habitat on Panfe

The island’s hot and dry climate and it

soil give a production of espec

and high quality ¢

| | |
qu which have become he

symbol of the whole island a » have IGP

[Protecied Geograophic Indication] status

curiosita/curiosity

Il cappeto ¢ il germoglio di un bellissimo fiore simile
all'orchidea. Va raccolto prima dell’alba, tra maggio
¢ setiembre, appena germogliaro, per evitarne la
fortura che lo renderebbe inutlizzabile in cucina. La
maturazione in salamoia ¢ fondamentale  perché,
appena colti, i capperi hanno un sapore sgradevolmente
amaro, Quelli di dimensioni minon diventano il
prodatto miglore.

Caper is the bud of a beautiful Aower similar to an or-
chid. They are picked before dawn, between May and
September, just as they start to bud and betore they
fAower, which would render them vseless in the kirchen.
Immersion in brine as soon as they are picked is
essential as the capers have an anh‘;ls;rrll‘ bitter taste.
The small capers are the best ones.



COous cous
cons cous

Il cous cous & il piatto tipico della tradizione
locale. Ereditato dalla cultura gastronomica
araba, abbandena I'uso del montone a favore
del pesce, con il quale si prepara il brodo che lo
condisce. A base di semola legata con acqua
(incocciata) nell'apposita mafaradda (un piatto
largo e basso), & cofto a vapore nella pignata
per cous cous (un recipiente in terracatta con
appositi fori che va posto sopra la pentola con
acqua bollente). In mancanza di questi utensili,
si puo preparare in un recipiente di ampio
diametro e dai bordi alti, cuocerlo nella
couscousiera o in uno scolapasta in metallo
appoggiato su una pentolo dove far cuccere
I'acqua con il brodo di pesce.

Cous cous is a lypical, traditional lecal dish. It is
an inheritance from the traditional Arab cuisine,
although here the broth which accompanies it is
made from fish instead of from mutton. If is made
from roughly ground hard durum wheat mixed
with water fincocciata) in a wide, shallow dish
known as @ mafaradda, then steamed in a cous
cous pignata, a terracotta dish with holes in it,
which is ploced over o pan of boiling water.
If you don’t have these implements to hand, you
can mix the cous cous in o wide, deep dish and
cook it in a steamer or in a small metal colander
placed over a pan in which the fish broth is cooked,

per B-10 persone
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RICETTA

COUS COUS DI PESCE
FISH COUS COUS

Prima di tutto incecciare la semola: versorla @ poco a poca nelle mafaradda e lavorarl
praticando su di essa un'ozione rotatoria confro i bordi della mafaradda con le dita bagnate
In acqua salata finché la semola non si sard rppresa in minutissime palline. Quando lutta la
semola sara incocciata lascior osciugare il cous cous sopro una tovaglia.

Soffriggere lo cipolla offettate, F'uglio e il prezzemolo Iritali e la foglia di alloro in un grande
tegame con l'olio. Aggiungere i pomodori pelati & taglioli o pezzelti. Disporre tutto il pesce
eviscerato e sciacquato nel legame e coprire con circa 2 litri di acqua. Solare, pepare e
aggiungere lo zafferano stemperota in poca acqua, Cuocere a fuoce basso. Guando il pesce @
cotto, prelevare un po’ mene della meta del brodetio. Tenere il tegame con il pesce e il resto del
brodo al caldo. Allungare il brodette prelevato con acqua tiepida e versarlo nella parte inferiore
dello couscoussiera o in una penlola adafta o tontenere 'acqua per la cottura a vapore del
COUS COUSs

Disporre la semola incocciata nella parte superiore delfa couscoussiera o in uno scolopasta che
vi possa stare sopra, bagnare con un file di olio d'olivar e girare leggermente. Saldare e due
parti delia couscoussiera con un asciugamano di lino bagnale, strizzate e annodato inforno alle
dve parti, ¢ la carta stagnola

Cuocere il cous cous a vapore per un‘ora & mezza, quindi versarlo in una grande zuppiera
oppure nefle mofaradda. Fillrare lo mefa del brodo messe da parte con il pesce e aggiungere
le mondorle tritate. Bagnare la semola con questo brodo e coprire, tenendo in caldo. Lasciare
riposare almeno 20 minuti in modo che la semola si imbibisco del brodo. Servire il cous cous
con il bredo restante in una salsiera.

(Bh]



cous Cous
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RICETTA

COUS COUS DI PESCE
FISH COUS COUS



melone “cartucciaro” di Paceco e “purceddu” di Alcamo
) vellow melon “cartucciaro " from Paceco and “purceddo” from Alcamo

provincia di Trapani

“he sono presidio sl

nro

nta buccia rfuvida

di colore verde. Hanno entrambi una polpa

bianca e succosa ch

> diventa pid de

di queste varieta &

la conservabilita

Una wvolta raccolti, in settembre, po

conserv

ati per mesi;

d

denominazione di “meloni d'inverno”

AICETTA

dium: the

BOCCONCINI DI MELONE
MELON CAKES

nd has a rough

h have a whilte an

ptember, they can be kept for

their other name: “winter melons

curiosita/ curiosity

In passato nelle famiglic trapanesi era uso fare ampie
scorte di melont d'inverno ¢ conservarli nei balconi di

casa o ;1p§1t'>i alle finestre fino a gennaio-febbraio,

In the past, it was the custom amongst the families of
Trapant to put aside a large store of winter melons and
10 keep them on the balconies of their houses or hang

them at their windows undl January or February.
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MUSTAZZOLA
MUSTAZZOLA

mustazzola
mustaz3ola
di Er

0, -5apc

istenza m

) J ura.

curiosita/ curiosity

Il nome mustazzola, secondo alcuni, proviene dalla
parola latina mustace che indica una specie di alloro con
cul anticamente in Sicilia si avvolgeva il mustaceum, una

focaccia dolce.

Mustazzola, according to some sources, comes from
the Latin word musrace which is a species of J’J.-l_\' tree,
the leaves of which were once used in Sicily to wrap the

mustaceLwn, a sweet f‘f'!C.’It—L_Jil.



oliva nocellara del Belice
Nocellara del Belice olives

La cultivar Nocellara del Belice & una varieta
d'oliva parficolarmente gusiosa e pregiata.
Lo sua polpa carnosa e croccante dal gusto
delicato lo rende oftima sia come oliva da
tavola che come oliva da olic e le & valsa il
riconoscimento D.O.P.

Con un oftima rapporto polpa-nocciolo, la
nocellara & prodotta soltanto nella Valle
del Belice, fra i comuni di Castelvetrano,

Campobello di Mazara e Partanna. Da essa si
ricava il pregiato olio “Valle del Belice” D.O.P.

The Nocellara del Belice cultivar is a particularly
tasty and soughi-after variety of olive. It has a

firm and J‘J'r:shy consistency and a delicate faste,

king i ! live f i d f BT
f 1 v i O
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making oil, quaiihes which have earnea it a PASTA SALAD

(protected designation of origin] classification.

The nocellora has an excellent flesh/stone

ratio and is grown only in the Belice Valley,

between the towns of Castelvetrano, Campobello
di Mazara and Partanna.

These olives are used to make the soughf—aﬁer
"Valle del Belice” DOP olive oil.

curiosita/curiosity

L'oliva Nocellara del Belice vanta una lunghissima
tradizione, Gia nel VI secolo a.C. era colivata dagli
abitanti della colonia greca di Selinunre, come testimonia
il rinvenimento a Selinunte di antiche macine per olive.

The Nocellara del Belice has a long tradition. It was

already cultivateh in the VII century BC by the

inhabitants of the Greek colony of Selinunte, as Parrendere quesio prima pit sosianz possibile sostituire ifilettid necivgacon 250
witnessed by the discovery of ancient nullstones

at Selinunte.



Il clima e il terreno del comprensorio trapanese
si prestano oftimamente alla coltura dell'olivo.
Le varieta d'oliva presenti nel territorio sono:
Nocellara del Belice, Cerasuola e Biancolilla.
la raccolta avviene prevalentemente con
mefodo manuale. Lolio si oftiene tramite
sistemi di estrazione a ciclo continue, con
spremitura a freddo, con cui si oftiene un
prodotto di oftima qualité. La produzione di
olio d'oliva vanta a Trapani una storia antica
che risale ai tempi delle dominazioni araba e
spagnola. Oggi l'clio extravergine trapanese
é esporfato in tutto il monda,

Tre le D.O.P. in provincia:

L'OLIO VALLE DEL BELICE

Un extravergine prodotto dalla  varieta
Nocellara del Belice nei territori di Partanna,
Poggioreale, Castelvetrano, Campobello di
Mazara, Salaparuta e Santa Ninfa.

Di colore verde intenso con riflessi dorati, ha
odore fruttato intenso con senfori di erba e
sapore deciso e piccante. Si abbina bene a
insalate, verdure cofte, grigliate, zuppe e piatti
di pesce.

L'OUO VALLI TRAPANESI

Dal colore verde intenso con riflessi giallo
dorati, & un fruttato di media intensita,
armonico ed elegante, con sentori di
pomodoro e spiccate nofe balsamiche, dal
gusto amaro e piccante. Viene prodotio con
olive Cerasuola e Nocellara del Belice.

Il disciplinare comprende i comuni di Alcamo,
Buseto Palizzolo, Calatafimi, Castellammare
del Golfo, Custonaci, Erice, Gibelling,
Marsala, Mazara del Vallo, Paceco, Petrosino,
Poggioreale, Salemi, San Vit lo Capo,
Trapani, Valderice, Vita.

A3

oli extravergine d’oliva

extravirgin olive oils

L'OLO VAL DI MAZARA

Si ottiene dalle varieta Biancolilla, Nocellara del Belice e Cerasuvola. Di
colore gialle oro con sfumature di verde intenso, ha odore di frutta e a volte di
mandorla e sapore fruttato, vellutato, con retrogusto dolece. Si abbina bene a
grigliate di pesce, verdure bollite & minestre di legumi. La denominazione Val di
Mazara deriva dall'antico nome di uno dei compartimenti in cui era divisa la
Sicilia nell'alto Medioevo, che coincide con la zona delimitata dalla D.O.P. Val
di Mazara.

The climate and terrain of the Trapani district are excellent for the cultivation of olives. The
varieties found in the territory are; Nocellara del Belice, Cerasuola and Biancolilla. The
harvest is carried out mostly by hand. The oil is obtained using continuous cycle cold
extraction processes, which produce an oil of excellent quality. Olive oil production in
Trapani boast a long history which goes back fo the periods of the Arab and Spanish
dominations. Today Trapani extravirgin olive oil is exported throughout the whole
world. There are three DOP (protected designation of origin) oils in the province:

VALLE DEL BELICE Ol

An exiravirgin produced from the Nocellara del Belice variety in the ferritories of
Partanna, Poggioreale, Castelvetrano, Campobello di Mazara, Saloparuta and Santa
Ninfa. It has an intense green colour with golden tones, an intense fruity aroma with
hints of grass and a distinct spicy taste. It goes well with salads, cooked vegetables,
grilled food, soups and fish dishes.



oli extraver%lne d’oliva
exctravirgin olive oz
VALLI TRAPANES! OIL
Has an intense green colour with golden tones,
a medium intense Fuitiness, harmonious and
elegant, aremas of fomato and distinct balsamic
notes, and a bitter and spicy taste.
It is produced from Cerasvola and Nocellara
del Belice olives. The classification fakes in the
municipalities of Alcomo, Buseio Falizzolo,
Calatafimi, Castellammare del Golfo, Custonaci,
Erice, Gibellina, Marsala, Mazara del Vallo,
Paceco, Petrosino, Poggioreale, Salemi, San Vito
Lo Capo, Trapani, Valderice and Vita.

VAL DI MAZARA OIL

Is obtained from the Biancolilla, Nocellara
del Belice and Cerasuola varieties. It has a golden
yellow colour with shades of intense green,
an aroma of fruit and sometimes almond, and
a fruily, velvety taste with a sweet affertaste.
It goes well with grilled fish, boiled vegetables
and vegetable soups. The name Val di Mazara
comes from the old name of one of the
districts into  which Sicily was divided in
the late Middle Ages, and which coincides
with the zone designated by the Val di Mazara
DOP classification.

curiosita/cutiosity

Durante il 1400 i territorio trapanese registro un
notevole incremento della produzione di olio legato alla
forte migrazione verso Trapani di ebrei. Nella cucina
cbraica, infam, questo alimento riveste grande
importanza.

During the 15th century the Trapani tertitory saw a
huge increase in the production of oil, as a result of
a large migration of Jews into Trapani. In fact, this
product figures significantdy in Jewish cuisine.

pen 4 FERSONESFOR 4 FEORIE

RICETTA

MACCO DI FAVE
MACCO DI FAVE

Lasciare od ammorbidire le fove in acqua liepida per una notfe. Sciacquarle e mefterle o cuacere
a fuoco lento coperte di acqua. A meld collura aggiungere la cipolla fritata appena soffritta
nell'olio. Prosaguire la cottura rimestando spesso fincheé i legumi si saranno ridetti in poltigla

("ammaccali”, appunto]. Completare con |'olic d'cliva & se piace, con pecorine grattugiato.

leave the beans fo soak in warm waler overnight. Rinse and cook them. over o low heat in
enough waler to cover. When half cooked, add the onion, chopped and very lightly fried in
oil. Continue cooking, stirring well, until the beans are reduced to a pulp (i.e. "ammaccali’),
Add olive oil and a litle grated sheep's cheese if desired

CONSIGLI/USEFUL TIPS
Questa squisita pietanza, nell’ ambiente contadine, viene servilo come zuppa su fette di pane cosereccio
abbrustolite. Col macco sl posseno condire anche gli attuppateddi [diralini); si cuoce la pasta ol dente,
si scola e si oggiunge ol macco

-
Amangst the land workers, this exquisite dish was served on slices of toasted home-made bread. Macco
can also be served with atiuppateddi (small ubular pasta); cook the pasto until ol dente, drain and add
to the macco.
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pane nero di Castelvetrano
Castelvetrano black bread

Presidio Slow Food, ha un sopore e una
fragranza wunici e viene prodofto con
ingredienti e tecniche di lavorazione
caratteristici.

Si presenta nella classica forma rotonda a
pagnofta (vastedda), con crosta dura color
caffé e pasta morbida di colore scuro.

Cofto esclusivamente in forni con legno
d'ulivo, si oftiene impastando la farina di due
grani aufoctoni (russulidda e tumminia), gia

anticamente selezionati dai greci di Selinunte.

This bread, which has a Slow Food Presidium,

has a uwnique faste and fragrance and is

— GEGE procJ[L:;TEd T."rb J[ry;;a'm( ingredients according
to t 1 mel 5.
PANE NERO CUNZATO g

(vastedda), with a hard, coffeecoloured crust

CUNZATO (SEASONED) CASTELVETRANO BLACK BREAD It comes in the classical round cottage-loaf shape

while inside it is soft and dark in colour. Baked

only in avens fired with olive woaod, it is made with
two varieties of indigenous wheat (russulidda and
T~ i e s o ] tumminia), the same wheat that the Greeks

of Selinunte favoured

curiosita/curiosity

Il pane nero di Castelvetrano ha rischiato di scomparire
per la sua particolarita di essere cotto esclusivamente
in forni a legna e di essere prodorto con grani siciliani
macinati 4 pictra che ne alzano i cosd di realizzazione.

Castelverrano black bread was in danger of disappeating
ppena because of irs requirement to be cooked exclusively

in wood fired ovens and ro be made from stone-
ground Sicilian wheat, both of which raise the cost of
production.




ecorino siciliano
Sicilian sheep’s milk cheese

C_]||-_- -_'1=| agnelio

Il dist :i.';|i"|-iI|§E tiene conto solo del forme

ionato per almeno quaitro mesi

oring siciliano viene

gionato

diente

YOrmssimo pane

ETTA

PANE CUNZATO (CONDITO)
CUNZATO (SEASONED) BREAD

sheep’s milk cheese can also be eaten

J 1) i
as tuma and primo salej or semi-malured | secondo

| P = alb-r1irad Fhascs]
‘:l'J'-.?.J. The primo sale [young, sallcured cheese|
is =ntial ingredient in the de ous local




RICETTA

CASSATELLE DI RICOTTA
CASSATELLE DI RICOTTA

ricotta di pecora
sheep’s milk ricotta
la ricotta in provincia di Trapani & quasi
esclusivamente ovina, pid grassa ma anche
piu gustosa di quella di vacea
la sua pasta & fine e cremosa, il sapore &
piacevolmente acidulo.
E impiegata in moltissime ricette locali, in
particolare nella preparazione di prodotti di

pasticceria.

In the province of Trapani, ricotta is made
almost exclusively with sheep's milk, which has
a higher fat content than cow's milk but is also
much fastier. It has a fine and creamy texture and
a PI’eamnH"y' sourish taste. It is used in lots of local

recipes, in particular in making pasfries and cakes.

curiosita/curiosity

Il larte di pecora ha i globuli di grasso pin piceoli
rispetto a quelli del latte di mucea e, quando la ricotea
viene passata attraverso 1 setacel, questi rendono a
rimanere pin facilmente nel siero. La ticotta che si

ottiene, dunque, ¢ pit calorica, ma anche pid saporita,

Sheep’s milk has smaller fat globules than cows’ milk
and when the ricotta is strained they are more likely ro
remain in the whey. Sheep’s milk ricortta, therefore, is
higher in calories, bur much rastier,



sale marino naturale di Trapani

artisan produced natural sea salt from Trapani

Dall'acqua - lasciata evaporare nelle vasche
delle saline situate lungo la costa fra Trapani,
Paceco e Marsala si ricava il sale marino
artigianale di Trapani. Mare, vento e sole sono
gli elementi che concorrono alla creazione
di un sale dalle caratteristiche uniche, presidio
Slow Food e, dall’aprile 2008, sotto la tutela
europea della D.O.P. Raccolto a mano dai
salinai, non subisce raffinazione.

Ha una maggiore concentrazione di potassio
e magnesio che consente di usarne poco per
insaporire bene i cibi, a vantaggio della salute.

Artisan produced natural sea salt from Trapani
is obtained from sea-water left to evaporate in
the salt pans which you can see along the coast
between Trapani, Paceco and Marsala. The seq,
the wind and the sun are the elemenis which
together create a salt with unique characteristics,
which has a Slow Food Presidium, and also,
since April 2008, a Euvropean DOP [profected
designation of arigin) classification.

Gathered by hand from the salines, unlike
industrial salts it undergoes no refinement
processes, It has a greater concenfration of
potassium and magnesium so that only a little
need be used fo bring out the flavour of foods,
and is therefore healthier.

curiosita/ cutiosity

Le zona delle saline trapanesi ricade all'interno di due
splendide aree protette: la Riserva Naturale Orientata
delle Saline di Trapani ¢ Paceco ¢ la Riserva Naturale
Orientata dello Stagnone di Marsala,

The entire zone falls within the confines of two splendid
protected nature reserves of special interest: the Riserva
Naturale Orientara delle Saline di Trapani ¢ Paceco
and the Riserva Namrale Orentata dello Stagnone
di Marsala.

RICETTA

PESCE AL SALE
FISH BAKED IN SALT

Foderare di carta forno la piastra del forne o il fendo di una teglia e stendervi une stralo di sale
grosso di 1 cm circa, Disporvi sopro i pesci, gidi eviscerali, sclacquati e ben asciugoti ponendoli
uno accanto dll'olira; ri‘;-'_:-|ni.'i' .'(_'-f.':IlJif_']-'_,"'Ilt:'IIr_— con il sale restante E]Jr:_l;:,‘;ll'r'.- un po d'acgua sul

sale in mado da inumidirle salo

armente oppure compattore bene il sale con le mani bagnate.

Parre il lutto in forra gid

calde @ 180-200° C per 20 minuli circa. Trascorso guesto tempo

controllare la cottura del pesce infilande uno stecchine nelle carni aftraverso la colire di sale

Lo cottura sara ultimata quando lo stecchino penetrera con focilita. Rimuovere il sale, che dovra
avere formato una sorta di calotto, e servire il pesce pulito dalle fische e condite con slio crude

n
€ himone

Line an oven griddle or @ baking tin with greaseproof paper and spread a layer of solt in it about

1 ¢m thick. Place the \.‘,‘LI.‘-‘P{J‘ washed and welldried fish on the salt side by side: co tham

complelely with the remuining salt. Sprinkle a litle water onfo the salt so that it is only lightly

i'.'rarl'lper.‘ﬁ'rf or pat the salt down with wet hands. Put inta a hot oven, pra-heated o 180-200° C,

for around 20 minutes. After 20 minutes, check whether the fish is cooked by inserting a

skewer into it through the salt If the skewer goes in smoothly the fish is cooked. Remove the

salt, which will have formed a sort of crust, fillet the fish and sarve with ofive oil and lemon

COMNSIGL/USEFUL TIPS
Per ag

:i erbe aromotiche o pi

sono inserire all interno de

jgiungere un sapore in piu s | pe

aromi [resmaring, ima r,!|r_-r.')|

ine di limone, oppure si pud

whatever he

25 you wisht [pe , oregano; rosemary, bo

or slices of leman, inside the cavity of the fish, or you con mix a few chopped herbs in with the salt

18



RICETTA

ROSETTE AMMUNNATE
ROSETTE AMMUNNATE (STUFFED BREAD ROLLS)

{)

Salsmaa uarola
pa rq:m ora” sausage

Prodotta nei comuni di Trapani, Erice,
Valderice, Paceco, Calatafimi, Alcamo,
Castellammare del Golfo, Buseto Palizzolo,
San Vito Lo Capo e Custonaci, & una salsiccia
di solo carne di maiale macinata a fori larghi
condita con sale, pepe nero, semi di finocchio
e pepemncmo. Insaccata in un Di.JdeH(_)g!osso.
viene posta a stagionare per 8-16 giorni in
luogo fresco e ventilato. Si presenta divisa in
porzioni (“tocchi”) da spage. Si pué gustare
cruda come un salame ma & oftima anche
cotta alla brace avvolta in carta stagnola o,
come in passato, in carta oleata e messa nella

cenere calda.

This sausage is produced in the municipalities
of Trapani, Erice, Valderice, Paceco, Calatafimi
Alcame, Castellammare del Golfo, Buseto
Palizzolo, San Vito lo Capo and Custonaci, and
is made only from pork meat, coarsely minced
and seasoned with salt, pepper, fennel seeds and
chilli. Stuffed into large gut casings, they are then
seasoned for 8-16 days in a cool, wellventilated
place. It is divided into portions. (“tocchi”) with
string. It can be eaten raw like a salami but is
also excellent chargrilled wrapped in foil or, as
in the past, wrapped in oiled paper and placed

into hot ashes

curiosita/ curiosity

Questo tipo di salsicela veniva prodotta nel periodo
J I
quaresimale e consumata nei giorni di Pasqua, da cio il

nome di “salsiccia Pasqualora”,

This type of sausage was prepared during Lent and
caren at Faster (“Pasqua” in Italian hence tts name

‘Pasqualora™).



um assita di Pantelleria

Pantelleria raisins

PASTA CON | BROCCOLl ALLA SICILANA
PASTA WITH BROCCOLI ALLA SICILANA



RICETTA
GHIOTTA DI PATATE

POTATO GHIOTTA

vastedda del Belice
vastedda del Belice

Formaggic di latte di pecora a pasta filata
prodotto nella Valle del Belice. Il nome vastedda
in dialetto siciliano significa piatto fondo e si
riferisce al piatto di rame o di ceramica usato
per modellarne la forma. Ha profumi di latte,
di pascolo e di vaniglia con un lieve retrogusto
di pecorino. Uarea di produzione si estende
ai comuni di Calatafimi, Campobello di
Mazara, Castelvetrano, Gibellina, Partanna,
Poggioreale, Salaparuta, Salemi, Santa Ninfa
e Vita.

This is a kneaded curd sheep’s milk cheese
produced in the Valle del Belice. The name
vastedda in Sicilian dialect means deep plate
and refers fo the copper or ceramic plate used
as a mould to shape the cheese. It has aromas of
milk, pastures and vanilla with a ﬁgh.’ affertaste
of sheep. The production area extends over the
municipalities of Calatafimi, Campobello di
Mazara, Castelvetrano, Gibellina, Partanna,
Poggioreale, Salaparuta, Salemi, Santa Ninfa
and Vita

curiosita/curiosity

La tecnica della flatura ¢ impiegata raramente con il
latte ovino, perche richiede molta abilith manuale.
Cio fa della vastedda del Belice un  formaggio

!'}ill’|inll;!r]11L'|][C raro € [\I'L‘ILU'J[!].

The technique of kneading the curd is rarely used with
sheep’s milk, because it needs considerable manual skill
Which makes the vastedda del Belice a particulardy rare
and prestigious cheese.



Vvino

wine

Con circa 67.000 ettari di ferreno colfivati
a vigneto, Trapani ha la maggior superficie
coltivata a vite per singola provincia d'ltalia
e una produzione di 4-5 milioni di eftolitri di
vino all'anno.

le varietd tipiche della zona sono GRILLO,
CATARRATTO,INZOLIA, ZIBIBBO, TREBBIANO,
NERO D'AVOLA. Da queste uve si ricavano
vini di grande pregio apprezzati in futto
il mondo, molti dei quali hanno oftenuto il
riconoscimento o denominazione di origine
controllata: il MARSALA (il prime vino ad aver
oftenuto la D.O.C. in ltalia, nel 1969,
il MOSCATO DI PANTELLERIA, il DELIA
NIVOLELLI, il BIANCO D'ALCAMO, il VINO
ERICE e il SALAPARUTA.

II MARSALA, prodotto nell'omonimo comune
e nell'intera Trapani,
esclusione dei comuni di Pantelleria, Favignana

pravincia di con
e Alcamo, & il vino liquoroso pit famoso
del mondo. Si oftiene partendo da una classica
vinificazione in bianco addizionando pero,
dopo la fermentazione, una miscela a base
di aleool e/o acquavite di vino (la cosiddetta
concia) e poi, secondo le fipologie, altri
ingredienti come mosfo cotto, mistella e mosto
concentrato.

Il VINO DELIA NIVOLELLI & un rosso dal colore
rubino intenso,
invecchiato. Ha odore vinoso, con profumo

con riflessi arancioni se
delicato e sapore asciutio, sapido, giustamente
che tende al vellutato
Territori di  produzione

sono i comuni di Mazara del Vallo, Marsala,

tannico con

I'invecchiamento.

Petrosino e Salemi.

I BIANCO D'ALCAMO ha colore giallo
leggere tonalita  fruttate,
al palate risulta fresco e sapido con una
buona aciditd. Si produce nei comuni di
Alcamo, Calatafimi e Castellammare del Golfo

paglierino  con

con uve Catarratto bianco con I'eventuale aggiunta di Damaschino, Grecanico e
Trebbiane toscanc in una percentuale massima del 20%.
Altra D.O.C. famosa & il MOSCATO DI PANTELLERIA, squisito vino da meditazione

prodotto con uve Zibibbo nelle tipologie Moscato di Pantelleria, Passito di Pantelleriar

e Pantelleria |(denominazione che comprende un'ompia gomma di fipologie:
Moscato liguoreso, Moscato spumante, Moscato dorato, Passito liquoroso, Zibibbo
dolee, Bianco, anche frizzante). La zona di produzione & esclusivamente il territorio
dell'isola di Pantelleria. Presenta colore giallo dorato, profumo caratteristico, sapore
dolce e aromatico del vitigna d'origine.

Nella zona collinare di Erice in prossimita del mare si produce il VINO
ERICE DOC. le particolari caratteristiche climatiche e morfologiche del ferritorio
situato fra il mare e la montagna attribuiscono ai vini della D.O.C. Erice
un bouquet di colori e aromi straordinariamente eterogenei.

Infine, fanno parte della D.O.C. SALAPARUTA i vini bianchi e rossi di
vitigni selezionati provenienti da vigneti ubicati allinterno dei confini di
Salaparuta, comune situato nelle colline che dominane la Valle del Belice.

With around 67,000 hectares of land given over fo vineyards, Trapani has the largest
surface area cultivated with vines in a single province in ltaly and a production of 4-5
million hectolitres of wine per year. The grape varieties typical fo the area are Grillo,
Catarratto, Inzolia, Zibibbo, Trebbiano and Nero d'Avola. Highly prestigious wines,
much appreciated throughout the world, are made from these grapes. Many of them
have been awarded DOC (controlled designation of origin status: Marsala (the first
wine to obtain a DOC in ltaly in 1969), Moscato di Pantelleria, Delia Nivolelli, Bianco
d'Alcamo, Erice wine and Salaparuta,

MARSALA, produced in the municipality of the same name as well as in the entire Trapani
province, with the exception of the municipalities of Pantellerio, Favignana and Alcamo,
is the most famous fortified wine in the world. The production process starts
with the vinification of @ normal white wine, but after fermentation a mixture of
alcohol and/or brandy is added (the so-colled concia), and then, according
to the type of Marsala, other ingredients such os cooked grape must, mistella
(late harvested grape must with the addition of aleohol) and concentrated must.

VING DELIA NIVOLELL! is a red wine with an infense ruby red colour, with orange tones
if aged. It has a vinous aroma, with a delicate perfume and o dry, distinct taste with
just the right amount of tannin which tends towards velvely with ageing. The production
zones are the municipalities of Mazara del Vallo, Marsala, Petrosino and Salemi.
BIANCO D'ALCAMO has a straw yellow colour with light fruity fones, itis fresh and decisive
on the palate with good acidity. It is produced in the municipalities of Alcamo, Calatafimi
and Castellammare del Golfo from white Catarratto grapes, to which Damaschine,
Grecanico and Tuscan Trebbiano may be added fo a maximum content of 20%.



RICETTA

BROCCOLI AL VINO ROSSO
CAULIFLOWER WITH RED WINE
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Oltre ai piafti fipici presentati, se avrete
I'opportunita di visitare la provincia di
Trapani in pid occasioni e in diversi
periodi dell'anno, cercate di non perdere
I'occasione di gustare alfre specialita
che la tradizione frapanese offre per
particolari ricorrenze e commemorazioni.
Eccovene alcuni esempi, insieme ad
altre note prelibatezze locali davvero
imperdibili.

delizie da gustare

irresistible delicacies

There is more than just the typical local
dishes already presented: if you have
the chance to make several visits to the
province of Trapani at different times of
year, don’t miss the opportunity of tasting
the other fraditional specialities which
Trapani has fo offer for anniversaries
and special occasions. Here are a few
examples, along with other wellknown,
irresistible, local delicacies.

Babbaluci

Sono lumachine  bianche rnigate di nero che si raceolgono
dopo una glornata di ploggia. 51 soffriggono in obo e agho, si
aggiunge sale e pepe ¢ sicospargono di prezzemolo, Con i
babbalucci si fa anche la ghiota, in cwi le lumachine vengong

msaporite dal pomodoro cotto in un soffrivo di cipolla.

These are snails, white with black stripes, which ave pathered
after a i of mine They are saurded i ol and garlic, a hide salt
and pepper is then added and they are sprinkled with parsier
Babbalucei are also used to make ghivrra, in which the snails

are seasoned with a sauce of romaro fighele frned with onion.

Cannoli e cassate

Diffusi in tutta la Sicilia, in provincia di Trapani possono contare
su una qualiti eceelsa grazie alla ricotra prodotta nell'agroericing
che, lavorata in modo tradizionale Amane pid grezza ¢ gromosa, ma
anche pin saporita.

These delicious sweets are found throughowr the whole of Sicily,
bur they are exceptionally good in the province of Trapani thanks
to the reotta produced i the Agro-Iirice region, which is made in
the rradittonal way and is therefore less retined and more coarse mn

texture, but much tastier.

Caponata di melanzane/ Aubergine caponata
Strepitosa ricetta Jocale a base di melanzane, si consuma anche
fredda come antipasto o come ¢ontorno, Traoeli ingredient vi ¢
anche un po’ di zucchero ¢ pud essere farcita con mandole rostare.
Assoluramente imperdibile!

Exceptional local recipe based on anhergine, it is also eiten cold as
an hors dooenvee of as a side dish. Amongsr the ingredients there

are toasted almonds and a licde bir of sugar. An absolute must!

(Cuccia

A base di grano e vino cotto, arnmatizzati con cannella, st consuma
il 13 dicembre, giorno di Santa Luocia, in memoria di una carestia
che golpi la Sicilia nel Seicento, arginata, dall'arivo - propro in
quel giorno - di una nave carien di frumento che fu subito cotto ¢

CONSWMALY,

Made with whear and mulled wine, favoured with cinnamon, it is
saten on St. Lucias dav, 15th December, in memory of a famine
which hit Sicilv i the [ Tth century and was relieved by the arrival
- on that very day - of a ship loaded with wheat, which was

immediarely cooked and caten.



Granita al gelsomino/ Jasmine granita

Fatta con i fior del gelsomino ha un sapore delicato ¢ dolee. I
disponibile durante la fioritura della pianta ¢ ha proprio lo sresso
profumo inebriante del fiore.

This iced drink is made with jasmine flowers and has a delicarc,
swett raste. It can be found during the plints Bowering petiod and
has the very same intoxicating perfume as the Howers.

Minne di \-'m‘gim' (seni di vermine/virgins’ breasts)
Dallinconfondibile forma, sono i tipici doler die Aleamo fatti con
pasta frolla, zucchero, ricotta, zuccata (zucca candita) ¢ una clicgina
al centro, Hanno lo scopo di ricordare il martirio di Sane'Agacaa cui
furono strappan 1 seni che poi miracolosamente ricrebbero,

With their unmistakable shape, these rypical sweers from Alcamo
are made with puff pastri. sugar, ticotts and zuccamn {candicd
pumpkin) with a cherry in the centre. The shape recalls the
martyrdom of St. Agatha whase breasis were torn off, miraculoush

to prow back again.

Olive schiacciate/Crushed olives

Sono olive private del nocciolo condite con olio, aglio, prezzemolo,
origani, basilico ¢ sale che si consumano eome antipasto, 11 eisulaio
¢ parannto dalla qualiey delle ortime olive locali,

These are de-stoned olives, scasoned with oil, garlic, parsiey,
oregano, basil and salr, and caren as an hors d'veuvre. They are
especially good because of the excellenr quality of the local olives.

Pane squarato

£ una specialith di Marsala, La sua parricolariti ¢ che viene immerso
in acqua bollenre (a squarare) prima di essere infornaro, Limpasto
¢ particolarmente gustoso perché arricchito dal cimino, semi di
tinoechio. Era il pane della fest. Ogg si trova turto lanno,

This is a speciality bread from Marsala. It is unusual in that the
bread is immersed in boiling warer (a squarare) before being baked
in the oven. The dough is especially rasty due ro the addition of
cimino, fennel seeds. It was made for festuvals, bur nowadays it ean
be found in bakers’ shops all year round.

Pasticceria conventuale ericina

Pastries from the convents of Erice

Le ricerte sono quelle mamandate dalle suore di clavsura dei
conventt di San Carlo ¢ Sanea Teresa a Lirice ¢ hanno nella mandotla
Pingredienre dominante; i belli ¢ brutti, | boceoncini, 1 qu:u'::simali, i
dolci di riposto ¢ i pit famosi frute di Martorana. Turd da provare.

The recipes have been handtd down by the nuns of the enclosed

convents of Sun Carlo and Santa Teresa i Firice, almonds being the
predominant ingrediene bell e brorn (‘the beauriful and the ugle’),
boeeoncing (‘tithits’), quaresimali (lenten cakes’), dolcr di riposto
(almond paste filled with orange conserve) and the mose faumous
fruett i Martorana (marzipan frutes and  vegerables), are all
well worth msting

Pasta con le sarde/Pasta with sardines

Sarde, finpechierto selvanco, uverta ¢ pinoli sono aleuni degh
mgredienti di questo piatro sapontssimo dpico della teadizione
trapanese, La parncolariti & che la pastm, una volta cott ¢ condira,

viene messa a dorare in forno, 1 suo sapore ¢ inimimnbile.

Sardines, wild fennel, raisins and pin¢ nuts are some of  the
ingredients thar go into this highly Havoursome nypical, traditional
dish from Teapani. Ir is unusual in that the pasta, once cooked and
seasoned, is put into the oven to broven. The taste is incomparable,

Polpette di tonno/Tuna rissoles
A base di tonno ridotto in poltigha, wova, pangrattaro, formaggio,
prezzemolo, wva sultanina e pinoli, e con Paggiunta di salsa

pomodoro, sono bocconeini saporiti ¢ sostanziosi,

Made with mashed mna, egy, breaderumbs, cheese, parsley, sultanas
and pine nuts, with the addinon of tomaro sauce, they are tasey and

subsiannal atbirs,

Sarde allinguate/ Allinguate sardines

Marinate lungamente in aceto, passate i fanna ¢ fritee in olio
bollente, sono shiziosi antipasti o secondi da consumare caldi. T1
nome si deve alla forma che ricorda la lingua.

Sardines marmated at lfength in vinggar, coared i Hour and
deep-fried, they are caren warm as a sty hors d'ocovre or a main
course. The name comes from their shape after they have been
cooked which looks like a tongue (hingua).

Sfincioni di San Giuseppe

I un dolee dalla pasta morbida siempito di ricotta dolee ¢ scaglie
di coccolate ¢ guarnito con una scorza di arancia candita.
Si consuma in particolare per la festa di San Giuseppe ¢ nel mese
di marzo quando la ricotta locale raggiunge la massima qualiti.

OF Arabic ongin (sfang), these are made from a sott dough filled
with ricotta and chocolate flakes and garnished with candied orange
peel. They are traditionally eaten on the feast of San Giuseppe
{St. Juseph) and in March when the quality of the local ricora
Is at its peak,



.pl‘OdOtti/pr(-)ductS

01 agliorosso di Nubia/Nubiaredgarlic, .02 bastarduna di Calatafimi/bastarduna from Calatafimi, .03 /.04 bottarga
di tonno e prodoﬂi di tonnara/tuna fishn and products from the tonnara, .0)5 busiate/busiate, .06 cabucio/cabucio,
07 capperi di- Pantelleria/Pantelleria capers, 08/.09 cous cous/cous cous, .10 melone giallo/yellow melon,
11 mustazzola/mustazzola, .12 oliva nocellara del Belice/Nocellare del Belice olives, .13/.14 oli exiravergine
d'oliva/extravergin olive oils, A5 pane nero di Castelvetrano/Castelvetrano black bread, .10 pecorino siciliano
Jsicilian sheep's milk cheese, .17 ricotta di pecora/sheep’s milk ricotta, .18 sale marino naturale di Trapani
/artisan produced natural sea salt from Trapani, 19 salsiccia posquarob/pc:squatora sausage, 20) uva passita
di  Pantelleria/pantelleria raisins, .21 vastedda del Belice/vasteddo del Belice, 22/.23  vino/wine






