
Linguaggi audiovisivi all’Antico Mercato di Ortigia

Quattro giornate dedicate ai linguaggi
audiovisivi, all’interno dell’Antico Mercato di
Ortigia, a Siracusa, dal 24 al 27 gennaio, e
prevede un programma fitto di appuntamenti,
workshops e incontri. Un percorso multi-
sensoriale alla scoperta di queste particolari
tecniche di narrazione, a cui sono invitati a
partecipare attivamente tutti gli amanti della

fotografia e dei linguaggi audiovisivi. L’Antico
Mercato sarà uno spazio fluido d’espressione e
creatività, che prenderà vita la mattina del 24
gennaio e continuerà nei giorni successivi con
workshop, set fotografici liberi, casting per
bimbi, proiezioni di cortometraggi, trailer,
presentazione di foto-libri, musica, ed
esibizioni sportive tutte da fotografare.

ANTONIO FIASCONARO

“forestieri” che per la prima volta
arrivano nella valle lussureggian-
te, baciata dal clima mite, trovano

l’impatto piacevole di un susseguirsi di
colline punteggiate da olivi, mandorle e
soprattutto frassini da manna. Sono le
amene vette delle Madonie; e Castel-
buono non è altro che il centro nevralgi-
co della provincia palermitana, capitale
del buon gusto, dell’arte, della cultura ti-
pica medioevale, un tempo governata
dai principi Ventimiglia, una delle più
potenti famiglie nobiliari dell’Isola.

Per i castelbuonesi, la cittadina è “u
paisi”, l’ombelico del mondo con i suoi
secolari boschi di faggi, agrifogli, lecci e
querce, con la cordialità e generosità
dei residenti, capaci di lasciare le porte
aperte o le auto parcheggiate davanti ca-
sa con le chiavi attaccate al cruscotto,
tanto nessuno entrerà in quelle dimore
senza farsi annunciare o ruberà la vettu-
ra sotto il naso. Castelbuono è da sempre
considerata, senza alcun campanilismo,
la capitale indiscussa delle Madonie.

Centro nevralgico con le sue strade e
i vicoli ancora oggi medievali, le chiese
e le fontane, ma su tutti il trecentesco ed
imponente castello dei principi Venti-
miglia, l’anima della cittadina. Il sito
rappresenta la più antica espressione
d’arte di Castelbuono al cui interno c’è
un prezioso museo civico. Civico a pieno
titolo. Il castello divenne proprietà co-
munale nel 1920, grazie ad una pubbli-
ca sottoscrizione che consentì
all’Amministrazione di ac-
quistarlo (20 mila lire)
dal suo ultimo proprie-
tario, il barone Fraccia.
Contribuirono molto
gli emigranti oltreocea-
no. Al suo interno uno
scrigno prezioso è rappre-
sentato dalla secentesca Cap-
pella Palatina, decorata da raf-
finati stucchi di scuola ser-
pottiana, che custodisce ge-
losamente l’urna argentea
con le reliquie di Sant’Anna,
“a matri Sant’Anna”, patro-
na della cittadina.

Nel centro storico chiese,
monumenti, fontane, piazze
e viuzze “tessono” la storia
medievale di questo centro che
deve la sua fortuna non solo ai si-
gnori Ventimiglia che se ne innamo-
rarono, ma anche ai bizantini che furo-
no i primi che iniziarono a sviluppare,
pian piano, il casale dell’antico quartie-
re di Terravecchia attorno al primo nu-
cleo di Ypsigro (Psichros), che etimolo-
gicamente ha il significato di “zona fre-
sca in media altitudine”; il paese infatti
è adagiato sulla valle a 423 metri sul li-
vello del mare. Castelbuono è dunque
uno dei centri più sviluppati delle Ma-

I 

CASTELBUONO
La città medievale
capitale del gusto
Dominato dal maniero dei conti Ventimiglia
centro di storia e cultura nel Parco delle Madonie
donie e non è secondo nemmeno alla vi-

cina Cefalù, una delle perle del turismo
siciliano.

Non solo arte e cultura ma an-
che spettacolo. Castelbuono or-

mai da quasi vent’anni
è palco-

scenico naturale di uno dei Festival rock
più seguiti in Italia ed in Europa, “Ypsi-
grock” o il Festival Jazz. Ma la cittadina
madonita è anche culla della cucina e
delle tradizioni del buon gusto, della
buona tavola con tutte le molteplici va-
rietà culinarie. Arte, turismo, spettacolo
e cucina. Quattro elementi che fanno di

Castelbuono uno dei centri della Sicilia
tra i più visitati nei weekend o in occa-
sione di manifestazioni tipiche del luo-
go come la Sagra del Fungo o della Testa
di Turco (nella foto in alto). A proposito,
il dolce tipico che i castelbuonesi non
fanno mai a meno di preparare in tutti i
periodi dell’anno è appunto la “Testa di
Turco” crema di latte farcita da una sfo-
glia fritta e condita con cannella e “dia-

volicchi” di zucchero. Oppure i “pizzi-
chintì”, mostarda di fichi d’India con

noci e mandorle, ed ancora i “cosi
chini”, una sorta di buccellato loca-
le con fichi secchi, mandorle e
nocciole. E non ultimo il panetto-
ne che ha fatto la fortuna di una
famiglia, quella dei fratelli Fiasco-
naro che hanno creduto nel tempo

che questo prodotto da forno, tipico
del Lombardo-Veneto, può rilanciare

l’economia in Sicilia grazie all’impren-
ditoria locale e ai prodotti tipici dell’a-
gricoltura siciliana che vengono utilizza-
ti per la preparazione: i pistacchi di
Bronte, le mandorle di Avola, il moscato
di Pantelleria.

Non a caso Castelbuono fra qualche
anno ospiterà, in una struttura oggi ab-
bandonata, ma di proprietà della Pro-
vincia di Palermo, nel cuore del bosco di
Milocca, l’Accademia delle arti culinarie
che formerà giovani chef e pasticceri.
Una sorta di campus della gastronomia

e della pasticceria aperta a tutti i giova-
ni italiani e stranieri che vorranno ap-
prendere i segreti dell’arte culinaria ca-
stelbuonese e siciliana.

Ma Castelbuono è anche la terra dove
cresce spontaneamente un prelibato
fungo, il “Basilisco”, paragonato al tar-
tufo con cui i ristoratori locali prepara-

no piatti prelibati. Non da
meno sono poi gli oli profu-
mati o i vini biodinamici o in
occasione del carnevale un
piatto tipico del luogo è “u
risu n’taanu”,  (riso in tega-

me), una sorta di timballo dolce farcito
con tuma fresca, zafferano e cannella.
Prelibate anche le carni, con in testa il
castrato e il cinghiale tipico della zona,
con tutte le loro varianti sia al sugo che
alla brace.

Ed ancora Castelbuono è la patria del-
la manna. Non quella caduta dal cielo
agli israeliti durante i 40 anni di traver-
sata nel deserto, bensì è la rugiada che
sgorga soltanto tra luglio e settembre

“intaccando” la corteccia dei frassini.
Una linfa della natura. La manna utiliz-
zata oggi sempre più dalla farmaceutica,
dalla cosmesi, dalla pasticceria. Se ne
produce meno rispetto agli anni Cin-
quanta, ma si sta sempre più rivalutan-
do, tanto che, nei prossimi tre anni, 10
mila esemplari saranno piantati anche
nel cuore del Parco della Favorita di Pa-
lermo.

E infine, non possono mancare i for-
maggi. Tante le varietà. Si va dalla ricot-
ta fresca fatta ancora sulle montagne,
ma anche dai moderni caseifici sorti in
zona, alla ricotta “salata” cioè fatta indu-
rire e conservata sotto sale da consuma-
re grattugiata sulla pasta e su altre pie-
tanze al cosiddetto “pirmintiu” ottenu-
to con il latte di fine primavera (tuma o,
dopo una lieve salatura “primosale”)
che viene immerso in salamoia dove ri-
mane per un numero di giorni pari al
suo peso. E poi anche il caciocavallo tipi-
co del luogo a forma tondeggiante che
non manca mai sulle tavole.

DA SCOPRIRE

La manna dai frassini
un prodotto unico e raro
Piccole stalattiti biancastre dal sapore dolce
che pendono dai frassini: è la manna, la linfa
di questi alberi che seccata dal sole viene rac-
colta e utilizzata come dolcificante e lassativo.
La manna oggi si raccoglie solo in Sicilia, sul-
le Madonie, a Castelbuono e Pollina. Qui la tra-
dizione ha resistito all’industria. La manna
viene utilizzata per realizzare alcuni dolci e
anche per alcuni cosmetici.

La manna pura è un prodotto unico e raro
dalle molteplici proprietà: digestivo, blando lassativo, rinfrescante e rego-
latore intestinale, ottimo come integratore alimentare per la ricchezza di sa-
li minerali, decongestiona il fegato e calmante le bronchiti croniche. Può es-
sere assunta anche dai diabetici perché pur essendo dolcissima non altera
il livello glicemico del sangue. Rende liscia e morbida la pelle.

SI FESTEGGIA AD ACIREALE, MELILLI, PALAZZOLO, MANIACE

Devozione e riti per San Sebastiano
esci nudu e si cogghi
tuttu ‘u friddu», esce
nudo e raccoglie su di sé

tutto il freddo dicono ad Acireale di
San Sebastiano che si festeggia con
grandi onori domani e domenica nella
città etnea. La festa per il patrono si
apre domani con la processione delle
reliquie con la partecipazione del
Capitolo Collegiale, delle Confraternite
e dei devoti fino alle 22 con il suono
delle tradizionali “Sette chiamate”.
Domenica il fercolo settecentesco con
la statua raffigurante il santo -
chiamato anche ‘u rizzareddu (il
ricciolino) - esce dalla Basilica con una
manovra particolarmente
spettacolare, tirato dai devoti con i
fazzoletti bianchi sul capo e durante il
tragitto il santo compirà altre
vertiginose corse. Alle 16 sosta davanti
alla vecchia stazione di Acireale per
salutare il passaggio di un treno,
rievocazine di quando un analogo
treno passava pieno di soldati diretti al
fronte durante la Prima Guerra

«N

Mondiale. San Sebastiano è festeggiato
in numerosi centri della Sicilia, ma da
segnalare è certamente la devozione di
Melilli, che conserva una piccola
reliquia, e che richiama tantissimi
fedeli da tutta la provincia di Siracusa.
Grandi festeggiamenti anche a
Palazzolo Acreide dove il santo viene
venerato con fervore: riti, messe e
tradizionali processioni del fercolo. A

Maniace rami di alloro vengono
portati in processione e abbelliti con
nastri variopinti in ricordo dell’albero
di alloro al quale il martire sarebbe
stato legato per essere trafitto dalle
frecce dei soldati romani. Domani il
simulacro viene accompagnato fino
alla chiesa del castello dove si cantano
i “vespri” e si benedicono i “panuzzi”
di S. Sebastiano.

FEDE E
FOLCLORE
L’uscita del
fercolo di San
Sebastiano ad
Acireale

DOMANI E DOMENICA A CATANIA

Sci ed evoluzioni in riva al mare
ci e snowbord in una stazione
sciistica piuttosto insolita, il Porto
di Catania, domani e domenica

per la manifestazione “Un mare di
snow” che prevede pista da sci,
snowpark per le evoluzioni dei migliori
rider provenienti da tutta Italia, stand
enogastronomici in perfetto stile
montanaro – con tanto di wurstel, crauti,
salsiccia, vin brulé, cioccolata calda e
bombardini (bevanda a base di caffè,
panna e brandy tipica delle baite d’alta
montagna) – musica, avvicinamento allo
sci, gare, premi, contest e tanti, tanti
gadget per il pubblico e musica con dj Jo
Mancuso. Le mattine di sabato e
domenica saranno dedicate
all’avviamento allo sci. Bambini e
principianti potranno prendere lezioni
gratuite grazie alla partecipazione dei
maestri di EtnaSci, mentre nel
pomeriggio si svolgeranno i contest di
snowboard, con i professionisti trainati
da un verricello lungo una pista in
neveplast (neve artificiale) lunga 50
metri (la pista sarà divisa in due parti:

S

una parte principiante/intermedio, una
parte intermedio/avanzato. La linea
principiante/intermedio prevede un box
dritto 5 metri ed un picnic. La linea
intermedio/avanzato prevede un box
piatto discesa piatto 9m e gap jump 3m).
Sabato e domenica, alle 18, s potrà
partecipare gratuitamente allo Snow
City Rail Contest, una competizione
amatoriale in cui gli snowboarder

daranno prova della loro bravura
affrontando le strutture presenti. In base
al livello tecnico delle manovre
compiute, verranno premiati i primi tre
classificati e un premio speciale andrà
alla manovra più spettacolare. Sabato
sera da Chiesa Val Malenco gli atleti
Blackhole si esibiranno con manovre
freestyle estreme tra cui un car jump,
cioè il salto di un’auto.

SNOW
BOARD
“Un mare di
snow” è il nome
della
manifestazione
che si svolgerà
domani e
domenica al
Porto di Catania

LA SAGRA
DEL FUNGO

Ogni anno a ottobre si svolge a
Castelbuono una sagra dedicata ai funghi, al

prelibato “basilisco” che cresce nella zona.
Giornate mico-gastronomiche, degustazioni, visite

guidate, escursioni, musica, spettacoli, mostre e
convegni. Scopo della manifestazione è quello di
promuovere e valorizzare il territorio - con escursioni
nel Parco delle Madonie - le aziende agricole e
zootecniche, la produzione e l’impiego del fungo

nella gastronomia madonita. Degustazioni 
di piatti a base di funghi e di dolci tipici

accompagnati da un buon bicchiere 
di vino locale.

Il castello che sovrasta Castelbuono fu fondato nel 1316
sul colle di S. Pietro dal conte Francesco I° Ventimiglia, su
una costruzione bizantina. Il Castello presenta quattro
torri angolari più una torre cilindrica tipica della
architettura angioina. La costruzione attuale manca del
terzo piano, della merlatura ghibellina e di un loggiato. Al
suo interno c’è una preziosa cappella dedicata a S. Anna,
patrona di Castelbuono (che si festeggia a luglio e di cui è
custodito il Sacro Teschio), realizzata nel 1683 dai fratelli Giuseppe e
Giacomo Serpotta con marmi preziosi, stucchi, putti e fregi.

La cappella con gli stucchi dei Serpotta

WEEKEND
in SICILIA

LA SICILIAVENERDÌ 18 GENNAIO 2013

.11



<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /None
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Warning
  /CompatibilityLevel 1.3
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages false
  /CreateJDFFile false
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /ColorConversionStrategy /sRGB
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /SyntheticBoldness 1.00
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 72
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.48611
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 2.40
    /HSamples [2 1 1 2] /VSamples [2 1 1 2]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 72
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 2.40
    /HSamples [2 1 1 2] /VSamples [2 1 1 2]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 120
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName (http://www.color.org)
  /PDFXTrapped /Unknown

  /Description <<
    /ENU (Use these settings to create PDF documents with higher image resolution for high quality pre-press printing. The PDF documents can be opened with Acrobat and Reader 5.0 and later. These settings require font embedding.)
    /JPN <FEFF3053306e8a2d5b9a306f30019ad889e350cf5ea6753b50cf3092542b308030d730ea30d730ec30b9537052377528306e00200050004400460020658766f830924f5c62103059308b3068304d306b4f7f75283057307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103057305f00200050004400460020658766f8306f0020004100630072006f0062006100740020304a30883073002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d30678868793a3067304d307e305930023053306e8a2d5b9a306b306f30d530a930f330c8306e57cb30818fbc307f304c5fc59808306730593002>
    /FRA <>
    /DEU <>
    /PTB <>
    /DAN <>
    /NLD <>
    /ESP <>
    /SUO <>
    /NOR <>
    /SVE <>
    /KOR <>
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe7f6e521b5efa76840020005000440046002065876863ff0c5c065305542b66f49ad8768456fe50cf52068fa87387ff0c4ee575284e8e9ad88d2891cf76845370524d6253537030028be5002000500044004600206587686353ef4ee54f7f752800200020004100630072006f00620061007400204e0e002000520065006100640065007200200035002e00300020548c66f49ad87248672c62535f0030028fd94e9b8bbe7f6e89816c425d4c51655b574f533002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d5b9a5efa7acb76840020005000440046002065874ef65305542b8f039ad876845f7150cf89e367905ea6ff0c9069752865bc9ad854c18cea76845370524d521753703002005000440046002065874ef653ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000520065006100640065007200200035002e0030002053ca66f465b07248672c4f86958b555f300290194e9b8a2d5b9a89816c425d4c51655b57578b3002>
    /ITA <>
  >>
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [72 72]
  /PageSize [595.000 842.000]
>> setpagedevice


