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Pietraperzia ~ "Lu 

Signuri di li Fasci"  

Unica nel suo genere la processione di  

"Lu Signuri  di  li  Fasci" di  Pietreperzia. 

l  Venerdì Santo, una  trave in legno di  cipresso alta  otto 

metri e mezzo e sormontata da  una Croce, viene portata 

all'es terno della Chiesa del Carmine in posizione orizzontale, 

consentendo ai fedeli di  annodare alla sua  sommità  lunghe 

fasce di tela. 

 
"Lu Signuri di li Fasci" di Pietreperzia - i fedeli, tirando "fasce" di tela, 

portano in processione un legno di cipresso alto 8 metri e mezzo, 

sormontato dal crocifisso 

In chiesa, intanto, si tiene il  ri tuale del  "passamanu", con cui 

il  Crocifisso viene portato all'esterno dai  confrati  disposti  a 

catena, per essere agganciato alla Croce. 

L'as ta  viene quindi  innalzata  e portata  in processione tenuta 

in piedi  dalle lunghe fasce ti rate dai  fedeli. 

Feste e degustazioni 

sotto le stelle 

dell'Etna 
Il territorio etneo ha i l primato 
d'altitudine: 1735 metri  sul livello del 

mare. Varie manifestazioni  si  svolgono 
su questo suggestivo vulcano 

tna sotto le stelle è una  mani festazione voluta 

dall'associazione "Serra La  Nave-Piano Vetore" con il 

patrocinio della Provincia regionale di Catania e quello dei 

Comuni di Nicolosi e Ragalna. 

Lo scopo dell'iniziativa  è quello di far conoscere uno dei 

terri tori  più belli e suggestivi  del  vulcano. 

Proprio da  Piano Vetore, dove risiede l 'Osservatorio 

astrofisico dell'Universi tà  di  Catania , si dipartono suggestivi 

sentieri che portano verso i ri fugi della Galvarina, Monte 

Scavo, Monte Spagnolo, percorrendo quello che viene 

chiamato "anello alto montano dell'Etna", fino a 

raggiungere Linguaglossa. 

 
Il vulcano Etna in Sicilia 

Foto di Nino Argentati 

La mani festazione comincia con i  fes teggiamenti della 

Madonna delle Nevi, a  cui  è dedicata  la  chiesetta  eretta  a 

piano Vetore e si  conclude con percorsi  di  trekking e 

mountain bike. 

Il gran finale, all'insegna del gusto, con "Lapilli sotto le 

s telle": degustazione di salsiccia e vino. 

La Sagra del 

Pistacchio di Bronte 
Bronte, la  Città del Pistacchio. 

i ttadina adagiata sul  versante nordoccidentale 

dell'Etna, Bronte, grazie alle rocce laviche su cui  cresce 

la  "fastuca" (così chiamata  in dialetto), produce un 

pistacchio unico al  mondo per le componenti  minerali del 

terreno e per il clima favorevole. 

Pistacchio di Bronte (CT) prodotto in Sicilia 

Aroma unico, colore verde brillante, tipici tà  che permettono 

di  dis tinguerlo a  occhio nudo dalle produzioni  meno pregiate 

di  altri  Paesi come Is raele, Turchia e California.  

Un'occasione ghiotta  per provare le specialità a base di 

pistacchio reali zzate da  pasticceri  e cuochi  brontesi è la 
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Sagra  del  Pistacchio, organizzata  da  Comune. Per otto giorni 

sarà  possibile degustare preparazioni  dolci e salate, come 

penne al  pis tacchio, o la  pasta  fresca  preparata  con farina  di 

semola di grano duro e farina  del  frutto verde, o ancora , il 

tipico gelato e dolci proposti  in mille ricette. 

La  Sagra  si  chiude con il  tradizionale taglio della  torta al 

pistacchio, dis tribui ta alle migliaia di  visitatori . 

I formaggi di Enna: la 

tradizione dei casari 
Alcuni  casari  di  Enna producono 

ancora con metodi  tradizionali  i l 
Piacentinu ennese, un formaggio 
pecorino Dop dal colore giallo-oro dato 
dal prezioso zafferano. 

 formaggi  ennesi  si  sono sempre distinti  per la  loro 

prelibatezza, per la  tradizione secolare della  lavorazione 

affidata a  mastri casari che ne curano la s tagionatura 

operando nel  rispetto delle tradizioni . Plinio li ci tava come i 

più buoni  della nazione poichè, grazie ai  pascoli tipici 

dell'entroterra  siciliano, il  gusto risultava  unico e 

imparagonabile. 

Il  Piacentinu, derivato dal  latte di pecora intero, con caglio 

di  agnello o di  capretto, viene prodotto ancora  con le 

tecniche tradizionali. E' considerato il  fiore all'occhiello di 

questa  produzione ed è un formaggio a pasta dura  e cruda. 

La sua  caratteristica principale s ta nel colore giallo oro dato 

dall'aggiunta dello zafferano selvatico, che lo rende unico 

anche per il  sapore. 

Sulle sue origini  ci sono versioni  contrastanti , così come per 

quanto riguarda il  suo nome.  

Per quanto riguarda  le origini, viene ci tato in alcuni  testi  del 

IV secolo d.C., ma diverse fonti lo daterebbero prima 

dell'859, quindi dando al formaggio origine araba. Per 

quanto riguarda  il  nome, alcuni  sostengono che si  chiami 

Piacentinu proprio per la  piacevolezza  del  gusto aromatico e 

gradevole, dovuto allo zafferano e ai grani  di  pepe nero; al tri 

lo chiamano Piangentinu, riferendosi all'alveolo in cui  è 

inseri to il pepe e all'umidore che vi  si forma  intorno, da cui la 

tipica lacrima. 

Una terza  versione lo vuole originario di Piacenza. Sul  

Vocabolario Siciliano-Italiano pubblicato a Palermo nel  1868 

vi  era  questa descrizione: "Piacentino: di certo cacio 

delicato, venuto prima da  Piacenza, ci ttà della nos tra  

penisola". Ma, considerato che la tradizione emiliana si 

concentrava  sul Grana, è più verosimile che il formaggio 

ci tato da Traina, sebbene fosse conosciuto in Sicilia, non non 

fosse quello ennese, che invece è un pecorino.  

 

 
Formaggio Piacentinu prodotto nel Territorio ennese  

Infine la quarta  versione, quella più romantica, che vede 

protagonista  Adelasia, moglie di  Ruggero il Normanno, 

sempre tris te e insoddis fatta . Un giorno, su incarico del  re, 

un contadino produsse un formaggio con doti  taumaturgiche 

date dall'aggiunta  dello zafferano, spezia dalle qualità 

antidepressive ed energizzanti . Pare che, mangiando questo 

formaggio, Adelasia finalmente sorrise, uscendo dal suo 

s tato di  infelici tà  dando al  re quattro figli . Da  allora , fu 

chiamato Piacentinu.  

Il Piacentinu ha rischiato di scompari re ed oggi  sopravvive 

grazie alla tenacia di  alcuni  produttori , nello speci fico nove, 

riuniti  nel  Consorzio per la tutela del Piacentinu che, nel 

2007, ha  ottenuto la  Denominazione d'origine protetta , un 

riconoscimento nazionale di tipo transitorio in attesa che si 

pronunci l 'Unione europea. 

Un rigido disciplinare regola  la  Dop e prevede il  rispetto di 

alcune regole quali : la zona di  produzione del latte, di 

caseificazione, di s tagionatura  e di confezionamento del 

Piacentinu Ennese, che comprende nove Comuni , ed 

esattamente Enna, Aidone, Assoro, Barrafranca, 

Calascibetta, Piazza Armerina, Pietraperzia, Valguarnera e 

Villarosa; e anche gli ingredienti  ci  sono dei  vincoli : la tte 

ovino intero proveniente dalle razze autoctone siciliane quali 

Comisane, Pinzi rita , Valle del  Belice; il caglio in pasta di 

agnello o capretto; lo zafferano, prodotto nello s tesso 

terri torio e, infine, il pepe in grani e il  sale. 

Il  processo di  caseificazione, anch'esso sottoposto a  precise 

norme, prevede ancora  l'utilizzo delle tradizionali "fascedde" 

di  giunco per l'incanestratura e tine di  legno. Alcuni  studi 

hanno dimostrato che è proprio l'utilizzo di  questi  materiali a 

permettere la  proliferazione di  speci fici  batteri  che 

conferiscono al  formaggio le caratteris tiche organolettiche 

proprie del  Piacentinu ennese Dop, un marchio che vuole 

tutelare il rispetto della tradizione. 

Il  Piacentinu non è un formaggio da grande distribuzione, ma 

un prodotto di  nicchia che punta  ad un mercato medio-alto 

dovuto al fatto che lo zafferano costa  parecchio e incide sul 

prezzo del  prodotto finale. 
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Il  Picentinu viene esportato anche all'es tero conquistando le 

cucine di  grandi  chef europei  pur non essendo un formaggio 

economico, avendo un costo per i  rivenditori che si aggi ra 

attorno ai  14 euro al  chilo più Iva  (lo zafferano costa  tra  i  14 

e i 18 euro al grammo. Considerando che ne occorrono 3 

grammi per ogni  18-20 chili di  formaggio, si capisce quanto 

influisca  sul prezzo finale). 

Lo zafferano ri chiede molta  manodopera  poichè i  pistilli 

devono essere tolti  e fatti essiccare poche ore dopo la 

raccol ta  dei  fiori . Per questa  ragione si  è costi tui ta 

un'associazione di  giovani che hanno introdotto la 

col tivazione dello zafferano nel  terri torio 

La  Dop è l 'unica  s trada  del  vero Piacentinu, figlio di una  terra 

tra  le più incontaminate della Sicilia : dalla provincia di  Enna 

proviene infatti  il 30% dei prodotti alimentari dell'Isola che 

hanno ottenuto il ri conoscimento dei marchi  Dop e Igp. 

Non solo. Il  Piacentinu contiene alcune sostanze quali 

antiossidanti, vi tamina E ed acido linoleico, ottimi  antistress . 

Le strade dell'arancia 

rossa dell'Etna 
Viaggio tra le aziende agrumicole dove 
alloggiare e acquistare direttamente 
dal produttore 
(http://www.aranci ar osari a.eu/carrel l o/acqu

i sta-arance-r osse-si ci l i a.asp) .  
Alla scoperta del frutto simbolo della 

Sici lia. 

n percorso alla scoperta  del  terri torio dell'arancia 

rossa di Sicilia (http://www.aranciarosaria.eu/) che 

viene coltivata  a sud dell 'Etna, a  cavallo tra le province di 

Catania , Si racusa  ed Enna; tra  agrumeti  carichi  di  frutti , sullo 

sfondo, lo spettacolo di  un vulcano innevato: l'Etna. 

 
Panoramica innevata del vulcano Etna 

Foto di Nino Argentati 

L'arancia rossa è legata al  terri torio, lo rappresenta e ne è un 

prodotto unico: per queste ragioni l 'Arancia Rossa di Sicilia 

ha  il marchio Igp (Indicazione geografica  protetta). 

Quello della "via  dell'arancia  rossa  di  Sicilia" è un progetto 

"pilota" che coinvolge al  momento una trentina  di  aziende 

agrumicole che fanno parte dell'area produttiva del marchio 

Igp, individuate in base alla tipologia  di  produzione e alla 

capaci tà  di  fare accoglienza  di  un certo tipo, più casalinga, 

che viene chiamato "turismo relazionale". Un progetto 

interessante, che punta  sul binomio turismo-prodotto". 

Questo progetto ricorda l 'iniziativa  "Le ci ttà  dell'arancia", 

che sino a qualche anno fa la condotta Slow Food di  Lentini 

organizzava  a febbraio: vari  appuntamenti  (di carattere 

informativo ma soprattutto gastronomico) con le arance 

siciliane, protagoniste delle piazze e dei  ristoranti . 

 
Coltivazione arance di Sicilia  

Adesso saranno i  produttori  a  schierarsi in prima linea lungo 

la "Via dell'arancia rossa". In tutte le aziende che faranno 

parte dell'i tinerario, sarà possibile fermarsi e acquistare i 

frutti  di rettamente dal  produttore, assaggiare ricette tipiche 

a base di  arancia rossa , sorseggiare salutari  spremute, 

raccogliere le arance di rettamente dagli alberi, tagliando il 

peduncolo come prevede il disciplinare del marchio Igp. 

La  "Via  dell'arancia  rossa" fa  parte del  ci rcui to "Le vie della 

zagara . Itinerari  tra  gli  agrumi  di  Sicilia", idea  promossa 

dall'Uni tà  operativa  44 dell'assessorato regionale Agricol tura 

che prevede una serie di  percorsi  legati  agli  agrumi tipici 

siciliani (http://www.pannitteri.it/): ol tre l 'arancia rossa, 

anche il limone interdonato, il mandarino di Ciaculli, il 

limone di Siracusa e l'arancia di Ribera. 

Agricoltura e turismo (http://www.agriturismogabilia.it/).  

Gli  appassionati  di  gi te agresti  potranno aggi rarsi tra  gli 

agrumeti  della "Via dell'arancia  rossa  di  Sicilia", un 

comprensorio che conta  32 mila ettari di agrumeti, con una 

produzione media di 250-300 quintali l'ettaro. 
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Arancia rossa di Sicilia ~ Produzione e vendita 

Aprendo le porte ai visi tatori , le aziende potranno "aiutare" 

il mercato, dato che l'arancia rossa di Sicilia potrà  essere 

consumata  in loco, con un guadagno immediato e di retto da 

parte del  produttore e facendo si  che il turista  goda della più 

tradizionale col tura siciliana.  

 

 

 

 

 

L'arancia rossa è un prodotto eccezionale dalle 

caratteristiche uniche. Studi scientifi ci  hanno provato che 

inibisce l'assorbimento delle sostanze grasse da  parte 

dell'organismo per cui  l'Arancia rossa di  Sicilia è una  magia 

della natura e un dono per la  salute. 

E a  proposi to di territorio e arancia rossa ci  si muove verso 

una vera  e propria campagna di marketing terri toriale.  

L'arancia rossa di Sicilia è un prodotto unico con 

caratteristiche eccezionali. Un prodotto che fa  bene alla 

salute non può competere sulla quanti tà , ma sulla qualità : 

costano di  più perché valgono di  più! Mangiando le arance 

rosse di Sicilia si possono prevenire una serie di patologie 

tumorali , resta  da  risolvere il problema di trovare un solo 

marchio che individui  l'arancia rossa di Sicilia nelle sue tre 

varietà : tarocco, moro e sanguinello. 

L'Igp è garanzia  di  qualità  e di  provenienza  di  un terri torio 

unico, dove presto si  potrà  fare un po' di  sano 

"agrumiturismo". 
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