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PREFAZIONE

NonelaSiciliadi manierapietrificatadal sole, fiaccatadalla
cauraefatd menteinchiodataa lento mutaredi cosechenullacam-
biano. Questo di IdaFaletra Cinque e un viaggio attraverso gesti
quotidiani sempreuguali esempredivers, perchéledonnenon sono
mai identichease stesse: sono madri epoi figlieepoi madri ancora.
Compiono gesti chemutano per non mutare, per tramandare. ..

Parlaredi cucinain Siciliaédare corso ad un viaggio dentroun
viaggio. Ingredienti esgpori, tecnicheepiatti fanno affioraretempi e
luoghi lontani. L’ animaarabane dolci enellespezie; laMagnaGre-
ciaetutto il mondo antico nello spargeredi mielegli aimenti; le
regole superbe dei Monsu di Francia. Fantasmi generosi, accorsi
daogni dove, sono li avigilare sul fare domestico, adiffondere
sapienza, mescolareelementi, fino afar diventareunicalatradizio-
ne: sontuosae schiettaallo stesso tempo. Il clima, con lafragranza
dei prodotti, e un pizzico di sano realismo—un cuntu éaviri fami
n’autruemangiari! — hanno fattoil resto.

Profumano di terrae di mare queste pagine, con lericettetutte
pensate per provaregusti epreparazioni di Sicilia. Conil manuaea
portatadi mano, puoi scoprire piatti poco noti eriscopriresfizi e
specidlita, raccolti dallapassione edallacompetenzadell’ autrice.
Arancini, sfincione, frittellee panelle, piatti poveri ericchi, passati
setacciodellamemoriaconi segreti eletradizioni di famiglia. Cosi
per approdared risultato non servecliccaresu consigli virtuali, non
semprevirtuos, né essere cuochi provetti o spendere unafortuna.

I ricettario distinguei piatti dellafestadalle pietanze dellavita
quotidiana, quas fosseun suggerimento anontrascurare, insemea
calendario, certeritualitae piaceri dellacucinasanaevariata, che
non cedeallelusinghedel rapido consumo. Certo nessuno pitim-
maginadi trascorrere pomeriggi d ozio aconsumaregranitea gel-
somino, comedaletterarie memorie. Oggi sentiamo pitl vicino un



Montalbano, ammaliato dallacucinasicilianama puntual mentedi-
stolto daimpellenti contingenze. E con questericette puoi appagare
velocementeil desideriodi uno sfizio: nd libro sonotantelegolosi-
ta, comeil panino cameusy, lefrattaglie saltateallamanieraebrai-
ca; oppurepuoi sfiziarti con panelleecrocchette, preparazioni della
diffusa“gastronomiadastrada’ di friggitorie, focaccerieechioschi.

Certo sono piulenti i tempi dellefarcitureein questoricettario
trovi confermadel fatto che, per tradizione di caseedi conventi, i
siciliani imbottiscono di tutto: lacarne, il pesce, i timbali, il falso
magro, i peperoni elemelanzane. Farcireeunfatto culturadeecam-
biandoil ripieno—si pud sceglieretrascorzad aranciae uvapassa,
pinoli epangrattato tostato (a muddica) —vienefuori un piatto sempre
nuovo. Sepoi disponi di tempi affettuosi come abbracci puoi dedi-
carti allapreparazioneddlo sciuscello, delacucciaodi una“signo-
ra’ caponata, checompens I’ impegno con profumi agrodolci econ
UN Sapore accresciuto nel giorni avenire.

Meno maleche, ndllapastaalaNormacatanese o ndlapastacon
le sarde di Palermo o nel pesce spadaaMessinao nel pesto dla
trgpanese, sdseeintingoli lascianoil posto aerbesalubri edigestive:
semi di finocchio efinocchietto salvati co basilico mentamaggiorana
origanoesalvia, chead ogni bocconeti riportano sull’isola.

Traguardo finale € una pasticceriache solo aleggerlametteil
buon umoreea tempo stesso imbarazzaper lasceltaches echia-
mati afaretraanime sante, dolcetti al pistacchio, tortadi riso e
cannella, pignolatao gelo di melone. Per usciredall’ indecisioneva
provatalaveraricettade cannoli siciliani che, comelanostraautri-
ce, haorigini nissene. Chel’ antenato del cannolo fosse un dolce
arabo, dallaciadacroccanteeil ripienodi ricotta, mandorlee mie-
le, undolceinventato dallefavoritedell’ emiro per elogiarlo nel se-
greto degli harem, eraun segreto chelebelledonnedel Sud aveva
no tenuto per sé. Caltanissetta, inarabo “il castello delledonne’, ha
persino nel nomeil ricordo dei numeros serragli saraceni di cui fu
sedeanticamente.



Rassicuranti le conservedolci o salate, i liquori di alloro o di
mandarini maturati d sole, checompletanoil panoramadelleddlizie.
Restal’ augurio di seders atavolain compagniadi un cibo pre-
parato con curaefortedi un’ appartenenza. Un cibo che coccali,
consoli, rilass, riscaldi ediaun senso a tempo comune.
“Trasemuch’éural...”

Valeria Faletra



AL LETTORE

Questo libro di ricette vuolericordare miamadre, cheamava
fareddlacucinasicilianalasuabandiera Riunivaparenti eamici
nellefeste, nel compleanni che scadevano infamiglia; soprattutto
durantel’inverno - quando arrivavail freddo es alzavail vento -
preparavacon amore sfizi epiatti prelibati, sempredivers, il cui
profumo erail suo puntodi forza.

Lericette non sempres presentano semplici efacili, mas pos-
sono personaizzarend contenuto endll’ estetica. Con questoionon
ho lapretesadi esaurirelaricchezzaculinariadell’isola, unaric-
chezzasperimentataanchedaA lexandre Dumeas. || romanziere scopri
il gusto eil profumo dellacucinamediterraneaquando accompagno
Garibddi ndlaspedizionein Sicilia. Ebbedloramodo di apprezza-
relenostretante pietanze e cosi ne scrisse: «nellacucinasicilianail
povero hamessolasaggezzadellamisura, il riccolespezieorientdi,
I’araboil piccantedel peperoncini, lo spagnolol’ olio trasparente, il
franceseleraffinatezze, eil contadino lemelanzane, i pomodori, i
peperoni, maturati a solendl’ ariaafricanaene |’ odore esotico del
finocchiello salvatico edei capperi».

Desideroringraziaretutti coloro chemi hanno aiutato apubbli-
carequestolibroe, inparticolare, Luigi eMichele Cinque, Tiziana
deRogatis, VaeriaFaetra, MonicaPassoni.

Buon lavoro e buon appetito.

Ida Faletra Cinque



| PIATTI DELLA FESTA



Piatti per tutte le feste

CAPONATA SICILIANA

INGREDIENTI PER 6 PERSONE

Tremelanzane con labucciaetagliate atocchetti, tre peperoni
rossi o verdi tagliati apezzetti, 50 gr. di olive verdi snocciolatee
tagliuzzate, 30 gr. di capperi, ¥2kg. di sedano sfilato etagliato a
pezzetti, Y2 kg. di pomodori pelati, tre cipolle afette sottili, due
spicchi di aglio, un cucchiaio scarso di zucchero, sei cucchiai di
aceto bianco, olio di semi, sale, peperoncino.

PREPARAZIONE

Friggerelemelanzanein unapadellacon olio abbondante, poi
metterlein untegamegrande; friggerei peperoni nellastessapadel -
laepoi versarli nel tegame. Fare la stessa cosacon lecipollee
I’ aglio apezzetti, con il sedano precedentemente shollentato; frig-
gerendlapadelaancheleoliveei capperi e poi versarlenel tega-
me. Intanto preparare unasalsacon il pomodoro pelato e aggiun-
gerloagli atri ingredienti; mettereil tegamesul fuoco conunpo’ di
olio emescolare con cautelaper 10 minuti, poi aggiungerel’ aceto
conlo zucchero (giabattuti insiemein un contenitore) e cuocere
ancoraper 5minuti. Lacaponatas consumafredda.



Cuccia

INGREDIENTI PER 6 PERSONE
%2kg. di frumento di grano duro, sale, alio, pepe.

PREPARAZIONE

Si metteil frumento abagnointrelitri di acquaper unanotte
intera, poi s cambial’ acquaes metteabollirefino acottura; quan-
do ecotto, s toglielapentoladal fuoco esi copre con un panno
pesante per 4 oreinmodo cheil brodo s rassodi. Si mangiacondi-
to con olio, sale e pepe nero oppure con ricottae zucchero o con
latte e cacao. Per tradizione s consumail 13 dicembre per lafesta
di SantaL ucia, protettricedellavista.

(GNOCCHI DI SPINACI

INGREDIENTI PER 5 PERSONE
600 gr. di spinaci lessati e strizzati bene, 300 gr. di ricotta, S0 gr.
di parmigiano macinato, duetuorli di uova, 50 gr. di farina.

PREPARAZIONE

Impastaregli spinaci coni tuorli delleuova, laricottaeil sale.
Fare delle pol pettine di grandezzasimileaquelladelle nocciole;
passarlendlafarinaebollirlein acquabollenteper 8 minuti. Toglier-
leddl’ acquacon unaschiumarolaecondirlecon burroesaviasciolti

inpadella



| MPANATA

INGREDIENTI PER 6 PERSONE

1 kg. di pastalievitata, quattro pomodori freschi tagliati afette,
100 gr. di caciocavallo afettine, tresalsicce, un po’ di finocchietto
selvatico, sae, peperoncino.

PREPARAZIONE

Stenderelapastae coprirlaconi pomodori, il caciocavaloil
finocchietto selvatico, il sale, lesasicceafetting; spargereunfilino
di olio e accartocciare lapastaafilone; metterlain unategliaal
forno a200° per 45 minuti.

Lo sclusceLLO

INGREDIENTI PER 6 PERSONE

1kg. di carneper il brodo di tacchino edi vitello, duecarote, un
gambo di sedano, un chiodo di garofano; per le pol pettine: 300 di
carnemacinatadi maiaeedi vitello, 50 gr. di parmigiano, 20 gr. di
pangrattato, 300 gr. di ricotta, 4 uovae untuorlo, un po’ di noce
moscata.

PREPARAZIONE

Preparare un buon brodo e, quando e pronto, liberarlo dalla
carneedagli ingredienti. Preparare anchele pol pettine piccolissme
conil parmigiano, il pangrattato, un uovo eil tuorlo; rimettereil
brodo sul fuoco, aggiungere le pol pettine efarle cuocere per 20
minuti; poi prepararelealtretre uovabattute separatamenteeunire
laricottadletreuova. Inunategliada bordounpo’ dtorovesciare



il brodo caldo con le pol pettine; aggiungerelaricottacon leuova,
spalmando il composto sul brodo; metterelategliane fornoa180°
per 40 minuti. Si consiglia, comunque, di controllareetoglierela
tegliadal fuoco quando il composto di ricottae uovasaradorato;
tagliareapezzi eservireunafettain ogni piattoinsemeal brodo con

le pol pettine.

[continua...]
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Ida Faletra Cinque
ama cucinare, perché
in questo modo si
sente vicina alla Sicilia,
sua terra nativa. Da
giovane si € frasferita
da Caltanissetta a
Roma, dove vive
futtora. Insegnante in
pensione, ha dedicato
molto tempo, oltre che
alla scuola e alla
famiglia, anche ai
fornelli. Dichiara con
gioia di avere
ereditato le virtu
culinarie dalla propria
mamma.



Le grandi ricette
della cucina siciliana,
per tutti 1 giorni
e per le feste.

Primi piatti prelibati,
secondi ricchi di sapori,
dolci sontuosi,
sfizi e golosita...

97788864

Euro 15,00

ISBN 978 88 6438 286 9 382869
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