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      LICATA, TORNA LA NOTTE ROSÉ
L’EVENTO CHE TINGE DI ROSA L’ESTATE

er il terzo anno consecutivo YES! ha scelto lo 
splendido scenario della spiaggia della Playa 
di Licata per organizzare una esclusiva degu-
stazione di vini rosati. Decine di ospiti: esperti, 
giornalisti ed appassionati si sono dati appun-
tamento per degustare i vini rosé dell’Azienda 
Agricola G. Milazzo di Campobello di Licata in 

abbinamento ad un menu rosa, appositamente creato per 
la serata. Una vetrina unica per le grandi materie prime 
del territorio, un’occasione per scoprire o riscoprire, in 
una veste nuova ed elegante, il grande patrimonio culina-
rio siciliano. Tante le collaborazioni nate per questa terza 
edizione: a partire da due grandi chef Pino Cuttaia, de La 
Madia di Licata, e Tony Lo Coco de I Pupi di Bagheria. Tony 
Lo Coco arriva alla Notte Rosé con la sua interpretazio-
ne di Pane e Panelle. uovodiseppia, la dispensa di Pino 
Cuttaia, invece propone un dolce in rosa: dei bignè alla 
crema. Le materie prime sono le eccellenze selezionate 
durante l’anno. Le melanzane perlina de La Perla del Sud, 
che quest’anno porta alla Notte Rosé le sue conserve, tra 
cui l’estratto e la passata di pomodoro datterino.
La gelateria La Dolce Vita di Licata dei gelati gourmet al 
gusto di Olio d’oliva e di Ragusano DOP.
Le preparazioni del pesce appena pescato, offerto da la 
pescheria La Nuova Mediterranea, sono affidate alle sa-
pienti mani de l’Osteria del Mare di Licata.

In questo numero di YESnews raccontiamo di alcuni dei 
protagonisti della Notte Rosé 2014, a partire da Fabrizio 
Foti che ci ha regalato la possibilità di utilizzare la sua 
Cernia Bianca come immagine della terza edizione. Infine, 
una grande anteprima per la Notte Rosé: la proiezione di 
JAROVOE il cortometraggio siciliano, girato da Giuseppe 
Cimino fra Campobello di Licata e Racalmuto e che ha 
recentemente partecipato al 67° Festival di Cannes.

P

La Dolce Vita
Gelateria

LICATA

@YESnews
#NR14
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Usa questo codice QR
per vedere le immagini
dell’evento

GRANDE SUCCESSO PER FISH&CO
Centinaia di persone al Quartiere per il primo LICATA STREET FOOD DAY

rande successo al Quartiere per Fish&co, 
il primo Licata street Food day, organiz-
zato da YES! in collaborazione con uo-
vodiseppia, osteria del mare, Il corridoio 
club. A centinaia hanno affollato, dal tra-
monto a tarda sera, la piazza de Il Quar-

tiere, per un giorno affrancata dall’oblio e dal degrado.
Sono giunti da tutta la Sicilia, e molti anche da più 
lontano, per assaggiare le specialità street food realiz-
zate per l’evento dall’Oste Beppe Bonsignore, da Pino 
Cuttaia, dall’Osteria del Mare.
Lunghe file per non farsi sfuggire la possibilità di 
provare l’hamburger gourmet pensato da l’Oste e il 
Sacrestano, come se fosse una polpetta di sugo del-
la domenica della Marina. Grande successo per le 
arancine di Pino Cuttaia e per le specialità dell’antica 
tradizione marinara realizzate dall’Osteria del Mare: 
fritture, sarde arrostite, e polpo ‘a strascinasali.
Ad accompagnare il tutto gli spumanti metodo clas-
sico dell’Azienda Agricola G. Milazzo ed i grandi vini 
Tasca d’Almerita, la birra artigianale de I 5 malti ed i 
cocktail de Il Corridoio club.
Fish&co è stata anche grande musica: i ritmi suadenti 
di Fede ’N’ Marlen, il dj set di Alessio Millevoi e la per-
formance travolgente de IPERcusSONICI.
Ci sarà una seconda edizione, un bis estivo come ri-
chiesto da tanti? Gli organizzatori glissando sull’argo-
mento, ma fanno intendere che sono in arrivo sorpre-
se e nuovi imprendibili appuntamenti per foodies ed 
appassionati di grandi vini.
Intanto, ringraziano quanti hanno partecipato. Alberto, 

Alessio, Angelo, Angela, Antonio, Cassandra, Chiara, 
Concetta, Domenico, Evelina, Fabio, Francesco, Gio-
vanni, Giuseppe, Ibrahim, Linda, Loredana, Luca, Lu-
cio, Luigi, Michele, Noemi, Nicola, Pino, Peppe, Rossa-
na, Salvatore, Salvo, Savio, Teresa, Vania, Vincenzo e 
quanti hanno reso possibile l’evento.G
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La nostra ricetta:
impegno, attenzione
e cura meticolosa
in vigna e in cantina

GIUSEPPINA MILAZZO
INTERVISTA ALLA VICEPRESIDENTE DELL’AZIENDA DI CAMPOBELLO DI LICATA

PHOTO : DAVIDE DUTTO

@ViolettaCandita
#TASTINGSICILY»
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zienda vinicola di famiglia, ti affascina con 
la sua allure innata.
Ho sempre ammirato l’eleganza della sua 
espressività e il carisma che trasmette con 
sofisticate tinte sfumate di freschezza, ar-
monia e brio. 

Cangianti riflessi brillanti che si proiettano nell’anima di 
tutti i suoi vini.
La Notte Rosé 2014, a cui è dedicato questo numero di 
YESnews, vedrà protagonisti i rosati della casa, colgo 
l’occasione per intervistarla.
I vini dell’Azienda Agricola G. Milazzo si sono distinti 
anche nelle edizioni 2014 del Vinitaly, del Concorso 
Mondiale di Bruxelles, del Challenge International du 
vin di Bourg, e Les Citadelles du vin di Bordeaux.
Si arricchisce il vostro prezioso medagliere in un 
anno di ricorrenze speciali.
Sì, in effetti il nostro medagliere è veramente prezioso, 
colmo di ben 230 medaglie ottenute negli ultimi vent’anni 
che ricompensano impegno, attenzione e cura meticolosa 
in vigna e in cantina.
Diverse sono anche le ricorrenze presenti nel 2014: 
vent’anni fa abbiamo ricevuto le nostre prime medaglie 
d’oro; quest’anno è stata per noi la ventesima partecipa-
zione al Vinitaly e ricorre anche il quarantesimo anno dal 
nostro primo “ tiraggio” di spumante, questo per noi è un 
anno veramente straordinario.
L’Azienda Agricola G. Milazzo è l’unica azienda vini-
cola siciliana selezionata dal Ministero dell’Ambien-
te per il programma attuativo del Protocollo di Kyoto.
La sostenibilità e il biologico nella vostra etica azien-
dale.
La nostra azienda, unica in Sicilia, è tra le 95 aziende 
italiane (tra cui Lavazza, Geox, Arnaldo Caprai, Ferrarel-
le) ammesse al programma del Ministero dell’Ambiente 
per l’analisi dell’impronta di carbonio nel ciclo di vita dei 
prodotti di largo consumo. Confermiamo così il nostro im-
pegno per la sostenibilità, con questo importante progetto 
di riduzione di CO2, attraverso la definizione di strategie 
aziendali per l’uso efficiente di energia, l’introduzione di 
tecnologie e sistemi di gestione a basso contenuto di car-
bonio, nonché le relative attività di verifica e monitorag-
gio.
Il programma rappresenta per l’azienda una sfida dav-
vero impegnativa che vogliamo portare avanti, perché da 
sempre lavoriamo per produrre bene e nel rispetto della 
natura, questa scelta sin dall’inizio attuata come filosofia 
aziendale, si è concretizzata nel 2008 con la certificazio-
ne Bio.
Qual è il vostro impegno nella valorizzazione dei viti-
gni autoctoni siciliani?
Nella scelta delle varietà ci siamo impegnati a valorizza-
re i vitigni storici e più antichi della Sicilia, attraverso un 
percorso di ricerca che negli anni ci ha permesso di indi-
viduare i cloni che meglio si adattavano al nostro terroir.
La sperimentazione in campo ci ha permesso di introdur-
re queste varietà, ritenute indispensabili per l’ottenimen-

to di prodotti di alta qualità, in tutti i nostri vini.
Il vino che sceglieresti per emozionare chi non cono-
sce il terroir di Campobello di Licata?
Sicuramente il Vignavella: si tratta di una particolare se-
lezione clonale proveniente da un antico vitigno del luogo, 
dagli intensi profumi ricchi e concentrati di fruttato matu-
ro tra i quali si possono percepire anche gradevoli note di 
vaniglia. Un’autentica espressione del nostro terroir.
Siete i pionieri siciliani e del Sud Italia degli cham-
penoise, un primato che si perpetua dagli anni ’70. 
Federico II è stato l’unico metodo classico italiano 
premiato con medaglia d’oro al Challenge di Borde-
aux.
Se penso che quando papà iniziò nel 1974 a spumantiz-
zare secondo il Metodo Classico, fu solo preso di mira da 
molti operatori, i quali sostenevano quanto fosse assur-
da l’idea di poter realizzare un metodo classico in Sicilia, 
non posso che essere grata, ma soprattutto felice per lui, 
per la sua genialità riconosciuta negli ultimi anni anche a 
livello Internazionale. La medaglia d’oro al Challenge di 
Bordeaux non poteva essere riconoscimento più gradito.
d.ZERO pas dosé che comunica con mezzi emozio-
nali, si fa interprete delle esigenze trasversali dei 
più caleidoscopici abbinamenti. Il tuo abbinamento 
ideale?
Decisamente con crudo di pesce e crostacei.
Si tratta di uno spumante per palati esigenti e prepara-
ti, assetati di innovazione e glamour, un Metodo Classi-
co che nel bicchiere ha un’ottima tenuta di spuma, che a 
naso sprigiona notevoli complessità ed in bocca possiede 
un attacco deciso e pulito da abbinare a tutto pasto, an-
che con gli abbinamenti più temerari. Un vino che non 

G



deluderà mai.
Sei cuoca raffinatissima, hai un gusto cosmopolita 
e sei interprete di culture lontane, quali piatti della 
cucina internazionale esaltano i vostri vini? 
Abbiamo una gamma di prodotti vasta, la nostra produ-
zione si compone di ventiquattro etichette, che si dif-
ferenziano tra loro per caratteristiche e “importanza”, 
quindi non ci sono limiti e ci si può divertire a spaziare 
con gli abbinamenti più intriganti. La  cucina internazio-
nale è così varia!!! E a dire la verità non mi piace l’idea 
di indicare un piatto che possa esaltare i nostri vini, ma 
preferisco immaginare che siano gli appassionati dei 
nostri prodotti a scoprire quale sia per loro l’abbinamen-
to ideale, quello che più li emoziona. É proprio questo 
ciò che desidero: che i nostri vini suscitino in chi li beve, 
un’emozione!
Posso però confidarti una mia passione per un partico-
lare connubio, l’Oro di Casa Milazzo, che è una vendem-
mia tardiva d’inzolia, l’unico dei nostri prodotti nato per 
essere abbinato ai dessert, ecco… io lo adoro in abbina-
mento al foie gras e in assoluto, ancora di più, al Regal 
de Bourgogne aux raisins (formaggio francese di latte 
vaccino all’uvetta ndr).
La vostra affermazione nel panorama mondiale 
quali nuove mete si prefigge?
La nostra è una produzione limitata, che pensiamo di 
mantenere o perlomeno di incrementare solo legger-
mente, proprio perché il nostro obiettivo è quello di pun-
tare sulla qualità, piuttosto che sulla quantità.
Quindi il nostro desiderio sarebbe quello di essere pre-
senti nelle migliori location di tutto il mondo.
Nel mercato globalizzato, quali sono i valori vincen-
ti dell’enogastronomia siciliana?
Assolutamente tradizione e innovazione, due concetti 
apparentemente in antitesi tra loro, che nel nostro cam-
po sono fondamentali per distinguersi dall’omologazio-
ne conseguenza della globalizzazione; senza prescinde-
re comunque dalla qualità che soprattutto negli anni di 
crisi è stato il requisito che ha consentito di mantenere 
successo e visibilità nel mondo dell’enogastronomia so-
lamente ai “grandi” produttori ed ai ristoratori di livello.
»Rossana Brancato
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75 ettari
24 etichette
231 premi
400mila bottiglie
1974 primo tiraggio
350 metri slm

uesta primavera/estate il nostro guar-
daroba si tinge di colori pastello: rosa 
marshmallow, lavanda, azzurro baby, 
verde salvia, albicocca, giallo lime. 
Nuance delicate e zuccherose, così 
leggere da poterle mixare tra loro, per 

uno stile quasi fanciullesco ma chic e raffinato. 
Se, invece, non amate l’accostamento di troppi 
colori, la scelta ideale si rivela quella di abbina-
re ad un capo sorbetto un altro capo dai colori 
più neutri, come il bianco o il beige. Dunque, date 
sfogo alla vostra creatività, ma senza eccedere, 
ricordando che in un outfit è consentito utilizzare 
al massimo tre colori.

CANDY
@aanimeri
#aanimerivintage

Q

LICATA



A qualcuno piace rossa:
la granita #Americanbar - Licata
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i sono punti fermi nella vita di ogni individuo, 
dogmi che vanno conservati, cose di basilare 
saggezza per cui non serve dimostrazione. 
Ad esempio: quanto sia fondamentale la gra-
nita nell’estate di un siciliano.
Occorre però fare una premessa più che in-
dispensabile riguardo l’oggetto del nostro 

argomentare: la granita. Non occorre essere siciliani per 
comprendere che ci voglia audacia da gladiatore per de-
nominare “granita” quel mattone di ghiaccio all’aroma 
di detersivo che vendono ai supermercati, e sponso-
rizzata con il classico motivetto siculo e il sempiterno 
contadino coppoluto e baffuto. Chiamare quella cosa 
“granita” credetemi non si può.
La granita vera la trovate solo nei bar siciliani. La par-
te orientale dell’isola detiene il primato, ma il podio in 
campo gastronomico non è mai una faccenda scontata 
e certa per nessuno. A contenderselo sono sempre in 
tanti, i migliori.
Un bar realmente da temere, avversario di tutto rispetto, 
c’è e lo troviamo cambiando rotta, andando verso l’e-
stremo sud dell’isola, dove anche il provetto gourmet 
estimatore della granita rimarrebbe sorpreso. Il luogo 
dove fermarsi per averne la prova è Licata, in provincia 

di Agrigento. La località è meta di pellegrinaggio ga-
stronomico per il ristornate La Madia dello chef pluri-
stellato Pino Cuttaia, nonché L’oste e il sacrestano dello 
chef pluriforchettato Peppe Bonsignore. La Granita è il 
“must” prima di una giornata di mare, e proprio qui si 
trova quella più buona, almeno di questa area di Sici-
lia. E il comparativo di maggioranza non è per nulla un 
azzardo, perché a prepararla è una persona che lette-
ralmente la fa da una vita, da quando aveva nove anni.
Giuseppe Antona è l’anima dell ‘ –American Bar-. E’ un 
figlio d’arte, al quale gli è stata trasferita tanta passione. 
Si tratta di un posto a conduzione familiare, ricettaco-
lo di granito da urlo. Bisogna andarci almeno due vol-
te: una per gustare la granita e l’altra per assaggiare il 
caffè. E’ praticamente impossibile trovare qualcuno che 
non sia rimasto folgorato dalle sue granite. Alcune ricet-
te le ha ereditate dal padre, altre le ha messe a punto lui. 
Mandorla, pistacchio, cantalupo, fragola, caffè, limone e  
tanto altro ma la variante più commovente è senz’altro 
quella di gelsi neri. Commovente, sì. E  invito gli appas-
sionati del frutto a trovare altro aggettivo migliore dopo 
averla assaggiata. E’ un retour all’infanzia, nelle campa-
gne assolate, agli istanti di scorpacciate sotto le fronde 
del grande albero con le mani totalmente imbrattate dal 

»
C

@AureliaUrso
#leinvasionirabarbariche



succo dei gelsi.
Oltre alla tecnica conta ovviamente la scelta meticolo-
sa degli ingredienti, ci tiene a puntualizzare Giuseppe. 
Le sue sono fatte con i limoni non trattati licatesi, gelsi 
raccolti personalmente nelle campagne intorno al pae-
se, come le mandorle, i cantalupi e le fragole. Quanto ai 
dettagli tecnici: il ghiaccio dev’essere granulare, lo zuc-
chero non eccessivo, la brioscia (brioscia, sì) col tuppo e 
assolutamente non facoltativa. Su quest’ultima cosa mi 
dichiaro particolarmente d’accordo.
Il rito si consuma più o meno così:
Brioscia, che sia tiepida, lievemente profumata con una 
pellicina esterna sottile e lucida, e una mollica cotona-
ta che assorbe la farcitura. C’è chi la preferisce nella 
versione con farcitura interna, quindi tagliata longitudi-
nalmente -ma solo per tre quarti- sennò Gesù piange, 
e un paio di generose “palettate” di granita. Chi inte-
ra corredata del classico bicchiere e cucchiaino di rito. 
In quest’ultimo caso il protocollo è rigido e inflessibile: 
staccate il tuppo della brioche e inzuppatelo della giusta 
quantità di granita.
Non toccate ancora il cucchiaino! Continuate a inzuppa-
re la brioscia, a metà granita iniziate a prendere il cuc-
chiaino in modo da non finire prematuramente la brio-
scia. Tuttavia se finisce prima, bevete la granita residua 
dalla coppa di vetro, come si fa per una bevanda. Se 
finisce prima la granita vi meritate di mangiare l’ultimo 
boccone di brioscia asciutta. Restate ancora seduti per 
dieci minuti a meditare sulla potenza del creato, dopodi-
ché pagate il conto, date un bacio in fronte a Giuseppe e 
andatevene al mare. »Aurelia Urso
www.cottoinflagrante.com

American Bar
Piazza Progresso, 25
92027 Licata (Ag)
Telefono: 0922 774813
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Dall’Italia all’Egitto, dal Libano alla Spagna, dal Portogallo 
alla Palestina. È l’eredità comune della dieta mediterra-
nea, filo conduttore che unisce questi Paesi nel progetto 
SlowMed che ha preso il via a Palermo lo scorso marzo.  
Tre giorni di incontri tra gli otto partner coinvolti per con-
frontarsi su strategie e obiettivi di un percorso che andrà 
avanti sino alla fine del 2015.  Entrata a far parte del patri-
monio culturale immateriale dell’Unesco alla fine del 2013, 
e riconosciuta come strumento chiave nella promozione 
della tolleranza e della diversità culturale dal Consiglio 
d’Europa, la dieta mediterranea è un’eredità fondamentale 
del Mare Nostrum.  Lo scopo del progetto SlowMed è pro-
prio quello di valorizzarla, promuovendo un dialogo basato 
sulla creatività e consolidando l’identità culturale del Me-
diterraneo fondata sul suo patrimonio culinario, nel pieno 
riconoscimento del cibo come strumento di confronto tra 
popoli e civiltà.  Per raggiungere i suoi obiettivi di conser-
vazione e promozione della dieta mediterranea, SlowMed 
coinvolgerà 60 persone per un totale di sei gruppi di lavoro 
locali – uno per Paese – tra cui chef, film maker, nutrizio-
nisti ed esperti di comunicazione del cibo.  In un contesto 
in cui la sua conservazione rappresenta un importante fat-
tore nel mantenimento della varietà, del carattere salutare 
e della biodiversità di fronte alla globalizzazione crescen-
te, SlowMed intende promuovere il dialogo interculturale 
e consolidare l’identità culturale mediterranea basandosi 
proprio sulla sua comune eredità culinaria. SlowMed si 
propone quindi di stimolare un pieno riconoscimento del 
cibo come strumento per accrescere il dialogo tra i popoli 
e costruire una diversa identità culturale mediterranea.
Partendo dalla considerazione del cibo come “opera 
d’arte”, il progetto coinvolgerà anche un ampio spettro 
di artisti provenienti dalle regioni del Mediterraneo, spe-
rimentando una nuova modalità di espressione dell’ere-
dità culinaria: gare di cucina, competizioni artistiche e 
workshop educativi indirizzati ai bambini diffonderanno il 
messaggio di SlowMed tra i principali target della società 
mediterranea. Il referente italiano del progetto, co-finan-
ziato dall’Unione Europea (ENPI CBC MED Mediterranean 
Sea Basin Programme), è il Centro per lo sviluppo creativo 
“Danilo Dolci” di Palermo.
»Giuseppe La Rocca

SLOWMED: LA DIETA MEDITERRANEA 

@giularo
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Il Quartiere
on Davide Dutto, YES! ha iniziato il suo progetto di artisti in resident al Quartiere, per portare i uno sguardo ori-
ginale in una realtà fuori dal tempo. Fotografo ed editore eclettico, funambolico ed emotivo. Pubblica ed espone 
i suoi progetti sia in Italia che all’estero. Esprime al meglio la sua creatività sul campo quando incontra nuove 
realtà da fotografare ed entra in contatto intimo con il soggetto. Osserva lo svolgersi quotidiano della vita, ferma 
lo sguardo su ciò che è umano e imperfetto e lo trasforma in un´immagine che svela l’io più veritiero. Davide è 

prima di tutto un grande professionista dell’obiettivo: persona di grande umanità e sensibilità. Con Sapori Reclusi ha riunito 
uomini e donne che vivono nelle carceri e che tramite il cibo e la fotografia sono in contatto con il mondo “di fuori”. Come 
si trova un piemontese di Fossano nel ventre di una Sicilia fuori dal tempo? Davide per alcuni giorni a Licata per un lavoro 
per Giunti editore è stato nostro ospite al Quartoere, sul suo blog racconta, con pargole e immagini di misteriosi vicini di 
una Licata bellissima e sgarrupata.

»

     Aglio Rosso
di Nubia,
intensità
aromatica unica

ella Riserva Naturale Orientata delle Saline di Trapani e Paceco e nei territori dei comuni di Trapani, Erice, Buseto 
Palizzolo, Valderice e di Marsala, cresce l’AGLIO ROSSO DI NUBIA IGP. Terreni argillosi, sferzati dal vento salmastro 
che conferiscono caratteristiche uniche. La cultivar tradizionale rischiava l’estinzione ed è solo grazie all’isti-
tuzione del PRESIDIO Slow Food che i bulbi hanno trovato nuovo slancio per la commercializzazione. L’Allium 
sativum è una pianta erbacea perenne, appartenente alle Liliaceae,  i bulbi della cultivar trapanese sono formati 

da 12 bulbilli (spicchi), dalle peculiari tuniche interne rosso porpora, la tunica esterna è bianca, sovrapponendosi, danno 
al bulbo il particolare colore screziato che si arricchisce di sfumature che virano dal rosso al rosato. La semina si effettua 
a febbraio e la raccolta inizia a giugno. Tutte le operazioni colturali vengono svolte a mano. La raccolta avviene durante le 
prime ore del giorno per preservare le sostanze aromatiche ed avere foglie inumidite della brina notturna per facilitare l’in-
trecciatura finale. Il “canestrino” formato da 4/5 bulbi, ha ricevuto il premio packaging, come confezione ecosostenibile ed 
eco-compatibile. L’olio essenziale dell’aglio rosso di Nubia è ricchissimo di allicina, ha un aroma molto più intenso rispetto 
alle varietà cinesi, sterilizzate ai raggi gamma, che si trovano in commercio. L’intensità aromatica aumenta con la libera-
zione dell’olio essenziale, più fine verrà tritato, maggiore sarà il potere aromatizzante. Ha rilevante azione antibatterica, 
antimicotica e ad alte dosi ha effetti ipotensivi. »Rossana Brancato
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    Tony Lo Coco
 l’astro nascente della cucina siciliana

e memorie della Baarìa di una volta e delle 
sue aristocratiche dimore barocche, simbo-
leggiate dalla più famosa, Villa Palagonia, i cui 
innumerevoli “mostri” di arenaria (“i pupi”) 
stupirono persino il sommo Goethe, rivivono 
magicamente, intrecciandosi con il design più 
moderno e attuale, in questo elegante “bouti-

que restaurant”. Laura e Tony ne hanno voluto fare una 
raffinata oasi di bellezza e di buon gusto dove godere in 
tutta tranquillità di una cucina originale e creativa forte-
mente legata al territorio e alla stagionalità, felicemente 

rappresentativa di una Sicilia dei sapori e del piacere 
presente nell’immaginario dei viaggiatori golosi di tut-
to il mondo. La passione per la cucina è esplosa molto 
presto in Tony Lo Coco: quando era bambino faticavano 
a tenerlo lontano da pentole e fornelli.
La passione si è felicemente consolidata nel tempo, 
prendendo sempre di più il versante professionale, ali-
mentata da una passione infinita e da nuovi stimoli, de-
rivanti anche dalla conoscenza di Laura – oggi sua mo-
glie – appartenente a una famiglia di famosi pasticcieri 
e rosticcieri di Bagheria. Seguiranno così le esperienze 

L

PHOTO : 	SALVO M
ANCUSO

@CYBERGIUDA»
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COda “Don Gino”, l’apertura del “Cozzo dei Ciauli”, prima 
ristorante e poi luogo di catering di alto livello.
Nel 2009, infine, dopo ampia e severa formazione, visi-
te a grandissimi chef di tutta Italia, finalmente, nasce “I 
Pupi”, raccolto ristorante design.
“Per me e Laura – spiega Tony Lo Coco – si è avverato 
un sogno: cucinare a casa nostra, in un contesto molto 
bello e gradevole, per il piacere dei nostri amici-ospiti”.
Laura, sorridente e vitale, guida egregiamente la sala e 
cura una cantina di referenze ben selezionate.
Tutto questo e molto di più fanno di Tony Lo Coco l’astro 
nascente della cucina siciliana. La sua cucina è il mix 
equilibrato di una storia personale e di tante storie che 
si sono intrecciate e continuano a farlo.
“É memoria di famiglia: i piatti saporiti della nonna, le 
squisitezze della mamma, delle amorevoli zie; è sedi-
mentazione di esperienze passate, di ricordi di viaggi, 
di suggestioni, persino di innamoramenti. Di memorie 
d’infanzia, a Palermo, città di profonda cultura gastro-
nomica popolare e aristocratica, di nuove esperienze, 
da adulto, a Bagheria, culla di ricche tradizioni culina-
rie marinare e di campagna. Il tutto, poi, è stato filtrato 
dalla personale sensibilità, dalle emozioni della vita, dal 
crescere e maturare, da nuove conoscenze, anche quo-
tidiane, di uomini e cose”.
I sapori sono quelli della nuova cucina siciliana di cui Lo 
Coco rappresenta una delle migliori espressioni. Grande 
rispetto per le tradizioni, profonda conoscenza del terri-

torio e delle eccellenze che esprime.
Pane e Panelle e Stigliola, regine dello street food pa-
lermitano, vengono nobilitate grazie ad una rivisitazione 
fatta con preziose materie prime ed un inimitabile tocco 
di originalità che sorprende ed affascina.
I 5 crudi, proposti in abbinamento ad oli aromatizzati 
in casa e sali dal mondo svelano molto della profonda 
conoscenza e del rispetto per le grandi materie prime 
mediterranee.
»Francesco Lauricella

I PUPI
Via Del Cavaliere 59
Bagheria (Palermo)
Tel +39 091 902579
www.ipupiristorante.it 



La Caponata di mare»

VINO IN ABBINAMENTO: Rosé di Rosa dell’Azienda Agricola G. Milazzo
Grazie alla morbidezza del rosati e alla sua  apprezzabile acidità, non eccessiva come nei bianchi, 
questo vino consente di creare eccellenti abbinamenti.
La maggiore struttura rispetto ai bianchi e la bassa quantità di tannini, pertanto una bassa astrin-
genza, risulta indicata  nei piatti a base di pesce, in particolare con pesce riccamente condito.

VITIGNI UTILIZZATI E VINIFICAZIONE:
Inzolia Rosa e Chardonnay
Inzolia rosa e chardonnay vengono vinificati separatamente, sei mesi dopo la vendemmia il vino è 
riassemblato ed avviato alla rifermentazione in autoclave dove effettua la presa di spuma, acqui-
sendo morbidezza e note fruttate.

COLORE: Rosato con riflessi ramati.
PROFUMI: Frutto maturo con riferimento ai frutti di bosco.
SAPORE: Fragrante e pieno con buona sapidità e piacevole lunghezza.

TENORE ALCOLICO: 12% Vol.
TEMPERATURA DI SERVIZIO: Si consiglia di servire
a 8-10°C circa »»»

Le origini della ricetta della Caponata 
risalgono al 1700 quando nelle tavole 
aristocratiche era solito accompagnare 
la Lampuga con una salsa agrodolce. In 
Sicilia, il nome popolare della Lampuga 
è Pesce Capone, da cui il nome del piat-
to. Successivamente, in preparazioni più 
povere, le melanzane presero il posto del 
pesce dando vita ad una delle ricette più 
conosciute della cucina siciliana.
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La versione che vi proponiamo è quella di Teresa Morello 
dell’Osteria del Mare di Licata (Agrigento)

Ingredienti per 4 persone
1 Melanzana
2  Zucchine
1 Cipolla
1/2  gambo di sedano 
15 gr. di pinoli 
2 cucchiai aceto bianco
1 cucchiaio di zucchero
olive verdi snocciolate
un pugno di capperi dissalati
olio EVO q.b
sale q.b.

Per la frittura di pesce
50 gr. gambero bianco sgusciato
50 gr. spada o tonno o spatola 
50 gr. totani o calamari

Procedimento
Tagliare la cipolla sottile e rosolarla con i pinoli, aggiun-
gere capperi e olive e cuocere per altri 5 minuti.
Friggere separatamente le verdure tagliate a tocchetti, 
far sgocciolare l’olio in eccesso e passare su carta as-
sorbente, aggiungere il sale;
Unire alle verdure il soffritto di cipolla, amalgamare e 
aggiungere lo zucchero e sfumare con l’aceto

Per la frittura di pesce
Tagliare a tocchetti il pesce e aggiungere i gamberi sgu-
sciati, passare nella farina e friggere in olio caldo fino a 
raggiungere la doratura del pesce.
Asciugare su carta assorbente, aggiungere il sale.

Disporre la caponata di verdure su un piatto, aggiunger 
la frittura di pesce , ultimare il piatto con prezzemolo 
fresco.

@manilayesnews
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      Festival del Cinema di Cannes: 
IL DEBUTTO DI GIUSEPPE CIMINO
“Jarovoe” allo Short Film Corner

l prestigioso Festival di Cannes, nella sezione 
Short Film Corner, è stato presentato il corto-
metraggio “Jarovoe” scritto e diretto dal re-
gista di Grotte (Agrigento) Giuseppe Cimino e 
prodotto dal GAL Sicilia Centro Meridionale.
Rientrato in Sicilia dal Festival, racconta così 
la sua esperienza: “I giorni francesi sono sta-

ti ricchi d’incontri, di visioni, di esperienze diverse con cui 
confrontarsi. 
Di paure condivise con altri registi e di speranze nascoste 
negli occhi lucidi.
E tra un film piaciuto meno e un altro invece bellissimo, tra 
un produttore indiano che mi chiede i contatti e un giorna-
lista libanese con cui faccio amicizia ritorno con le tasche 
piene di biglietti da visita e tanti indirizzi mail appuntati un 
po’ ovunque. Certamente ritorno con più fiducia e gioia ma 
soprattutto ritorno con la consapevolezza che la strada da 
fare è ancora lunghissima.”
Giuseppe Cimino, ha alle spalle una notevole carriera la-
vorativa e può fregiarsi di prestigiose collaborazioni, ma 
nonostante ciò non può che dimostrare la sua emozione 
di fronte ad un evento che lui stesso definisce “al di fuori 
dell’ordinario”.
Dopo aver conseguito la laurea in regia e produzione au-
dio video,  presso l’Istituto Europeo di Design di Milano, 
Giuseppe muove i  primi passi nel mondo cinematografico. 
Come assistente alla regia, ha collaborato al videoclip di 
ZUCCHERO-OCCHI- di Ago Panini, è stato assistente alla 
regia del film “Galantuomini” di Edoardo Winspeare con 
Donatella Finocchiaro, Fabrizio Gifuni e Beppe Fiorello.  
Sempre come assistente alla regia, collabora con l’ unità 
italiana del film “The International” di Tom Tyker con Nao-
mi Watts e Clive Owen.
Tra primi lavori personali, è impegnato nella regia del 
cortometraggio “Il lato sinistro del cuore”, la regia del vi-
deoclip “Spider” dei Sunflower, il documentario “Distanti 
dalle stelle”. Nel 2012 è vincitore del Festival Percezioni 
con l’opera video “The simple life”. Lo stesso anno è uno 
dei registi selezionati per il Castellammare film Festival 
con la giuria di Pasquale Scimeca. Nel 2013 ha curato la 
regia del vidoeclip “La Rivoluzione” del gruppo musicale 
“Cordepazze”, presentato da Repubblica Tv e tante altre 
collaborazioni anche in campo pubblicitario con grandi 
marchi nazionali.
Un ricco curriculum, fatto di studio, gavetta, esperienze 
italiane ed estere che hanno portato al coronamento di 

un sogno: il Festival del Cinema di Cannes. Con “Jarovoe” 
Giuseppe Cimino esordisce sulla Croisette, mettendo in 
scena  una storia intensa, che vede protagonista un uomo 
dal passato misterioso, oscuro, ossessionato dai ricordi e 
dalle fobie. Chi è Jarovoe? Perchè ha la barba così lunga 
e sta con un rasoio in mano? E’ solo un uomo dal passato 
doloroso oppure nasconde qualcosa di terribile? 
Tra le sale di una casa nobiliare, mentre suona il pianoforte 
o mangia da solo, Jarovoe rivive il suo passato e i ricordi 
di  un evento che ha segnato profondamente la sua vita.
Il cortometraggio ha trovato anche il sostegno dell’Azienda 
Agricola G. Milazzo e verrà proiettato in anteprima il 7 lu-
glio presso l’Oasi Beach di Licata, durante la “Notte Rosé”. 
Il cortometraggio verrà proiettato nel corso della rassegna 
“I 7 io” a Favara, nella seconda settimana di Luglio.

A

»



    IL MARE NOSTRUM DI FABRIZIO FOTI
UN SUO ACQUERELLO: LA CERNIA BIANCA, IMMAGINE SIMBOLO DE LA NOTTE ROSÉ 2014

bbiamo incontrato Fabrizio Foti a Li-
cata in una giornata uggiosa di prima-
vera. Dalla sua borsa ha cominciato a 
tirare fuori i suoi “pescetti”: degli ac-
querelli della serie Mare Nostrum, in 
cui ha riprodotto, con rara sensibilità, 
il patrimonio ittico del mediterraneo. 
L’intensità e la luminosità dei suoi la-

vori ci ha subito ammaliati. I suoi gesti ed i colori vividi 
ci hanno riportato alla mente i gesti del pescivendolo 
che offre i suoi pesci. Lo stupore di poter ritrovare su 
di un cartoncino colorato lestesse emozioni nel vede-
re un pesce appena pescato ci ha stregati. Fabrizio 
Foti è architetto vive a Palazzolo Acreide (Siracusa), 
insegna all’università di Catania. La sua passione per 
l’enogastronomia l’ha portato a collaborazioni fra le 
più eclettiche. Continuando a passare, senza soluzio-
ne di continuità, dalla pittura alla progettazione. Per 
Paolo Calì, ha disegnato le nuove etichette. La colla-
borazione con  Ciccio Sultano, de Il Duomo di Ragusa, 
è di più lunga data, per lui ha recentemente disegnato 
il ricettario e progettato il suo Sweet Box.  Ci spiega, 
infatti che “Considera la pratica della pittura come 
parte integrante di un’unico percorso di ricerca sulla 
composizione, insieme all’esercizio del progetto ar-
chitettonico”.  “La pittura è, per me, - dice Fabrizio 
Foti - l’ambito privilegiato di riflessione sugli aspetti 
fenomenici del colore, nell’interazione con spazio e 
luce. L’opera pittorica, in tal senso, contribuisce a co-
stituire un’idea di spazio architettonico e di scenario, 

con specifici caratteri e significati, attraverso disposizioni, 
dimensioni, precise misure e calibrati rapporti. Per mezzo 
della pittura si stimola la percezione, estendendo nel cam-
po delle sensazioni l’esperienza spaziale degli individui. 
L’obiettivo di tale sinergia e sintesi è la realizzazione di 
una condizione estetica totale di armonia”. Ci ha regalato, 
con rara generosità, la possibilità di utilizzare la sua Cer-
nia Bianca come immagine de la Notte Rosé 2014.A

Usa questo codice QR per 
scoprire il Mare Nostrum 
di Fabrizio Foti  
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Dove arriverà
“la valigia con le scarpe”

di Cassandra Raffaele?
eurofisiopatologia o musica? Davanti a questa 
domanda Cassandra Raffaele, nel 2011, non si 
è guardata troppo indietro e ha scelto di vivere 
mano nella mano con le sue canzoni, lasciando 
il suo posto di lavoro in ospedale.

Abbiamo fatto quattro chiacchiere con questa giovane 
“cantora” perché è da poco uscito il suo album “La valigia 
con le scarpe”, che segna definitivamente la sua svolta in-
die-folk, che guarda un po’ Oltremanica, un po’ Oltreocea-
no, seppur sempre condita da quel retrogusto di mandorla 
siciliana che la rende così apprezzata e apprezzabile.
Un curriculum ed una gavetta che hanno portato a Cassan-
dra i riconoscimenti meritati per un talento come il suo.
La passione per la musica ti è stata trasmessa nel 
patrimonio genetico, ma il tuo percorso di concilia-
zione con questa maladie pour la musique, come la 
definisci tu, è stato particolare: ci vuoi parlare un po’ 
di quello che è stato il tuo cammino artistico e di cosa 
c’è stato, a livello emotivo (e non solo!) dietro alla 
scelta di abbandonare il tuo lavoro?
Dietro e dentro la mia scelta, c’è stata una folle consa-
pevolezza. Cantavo con passione ma per “hobby” dando 
la priorità allo studio; nel frattempo capitava di fare delle 
belle esperienze artistiche senza che me le cercassi. Ma 
non avrei mai lasciato il mio posto di lavoro se non acca-
deva qualcos’altro, cioè scoprire recentemente, l’attitudine 
a scrivere canzoni. A quel punto ho capito che avrei potuto 
fare l’artigiana della mia vita. E così è stato. Ho lasciato 
gli elettroencefalogrammi per una valigia piena di canzoni.
Come nasce una tua canzone e quali sono le principali 

fonti di ispirazione?
Una canzone nasce spesso per caso, in circostanze ina-
spettate dopo periodi di particolare suggestioni emotive, 
o a seguito di esperienze personali dirette o raccontate da 
altri. Può accadere che in un solo pomeriggio ne scrivo 
tante ma ne lavoro poi solo una, con la ricerca delle parole 
adatte. Oppure può accadere di avercela già in testa e solo 
nel momento opportuno inizi a tirarla fuori. M’ispira la vita 
tutta. I miei eroi da seguire Peppino Impastato, Falcone, 
Borsellino, Madre Teresa. Musicalmente, i Beatles sempre 
attuali.
Quali sono i tuoi  progetti a breve termine?
A breve, ma in realtà in itinere, il progetto obiettivo è dif-
fondere le canzoni in ogniddove, quindi presentazioni e 
concerti everywhere.
Se potessi vivere in un’altra epoca e/o in un altro Pa-
ese quale sceglieresti e perché?
Oggi vorrei vivere in Islanda ma lavorare a Parigi. Epoca? 
Vorrei vivere una settimana in pieno romanticismo otto-
centesco.
Come cambieresti la situazione culturale (e della mu-
sica nello specifico) nel nostro Paese?
La prima cosa che farei: dare dignità istituzionale ad un 
lavoro che non è riconosciuto da nessuna parte e di con-
seguenza è svenduto e per niente tutelato, quello del mu-
sicista.
Dove arriverà “La valigia con le scarpe” di Cassandra 
Raffaele?
Non lo sappiamo, ma di sicuro lontano!
»Chiara Colasanti

»

N



nome “Boyce Avenue” per molti non vor-
rà dire nulla, lo so.
Ma ci sono delle persone (come la sotto-
scritta!) per cui i Boyce Avenue sono un 
piccolo gioiello di passione, a dimostra-
zione del fatto che con talento, impegno 

e voglia di farcela non è detto che la crisi colpisca indi-
stintamente tutto e tutti, anzi.
I tre fratelli Manzano, da Sarasota (in Florida), nel 2007 
decidono di aprire un loro canale Youtube dove comin-
ciano a caricare le loro cover acustiche e cominciano a 
infiammare gli animi di milioni di persone.
Sì, avete letto bene: milioni.
A parte i numeri che potete facilmente controllare 
aprendo uno qualsiasi dei loro video su Youtube ci sono 
le controprove anche nella “vita reale” e non solo dietro 
un pc: i loro tour in giro per tutto il mondo hanno fatto 
spostare una quantità incredibile di persone, registran-
do sold out un po’ ovunque in giro per il globo. Dopo le 
cover sono ovviamente arrivate le loro canzoni originali 
che hanno ampiamente conquistato orecchie e cuori di 
tutti i fans sparsi per il mondo.
Il 20 marzo hanno toccato, per la terza volta, il capo-
luogo lombardo, riempiendo i Magazzini Generali (dopo 
una data, nel 2010, alla Salumeria della Musica dove 
non avevano purtroppo fatto altrettanto pienone) e fa-
cendo scatenare i fan italiani, ampiamente soddisfatti 

da una data romana (la prima della loro carriera!) del 
giorno precedente, tanto attesa specialmente dai fan 
meridionali.
Hanno affidato l’apertura a Hannah Trigwell (che hanno 
preso nella loro “scuderia”, nella loro etichetta 3 Peace 
Records) e a Nick Howard, a sottolineare sempre mag-
giormente il loro legame con Youtube e con quella realtà 
che sta facendo di tutto per imporsi anche sui media 
cosiddetti “tradizionali”.
Se Simon Cowell (l’ideatore del format X Factor, colui 
che ha dato inizio a tutto inventandosi le regole, per ca-
pirci!) li ha scelti come vocali coach della scorsa sta-
gione di X Factor America un motivo ci sarà, e anche 
abbastanza lampante.
Il loro esempio è un baluardo di speranza che può torna-
re utili a molti artisti emergenti che sapranno prendere 
spunto e sfruttare Youtube come si deve.
»Chiara Colasanti

17LUGLIO 2014
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    Tre fratelli, un solo destino: 
Boyce Avenue!

»
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#lacapsuladeltempo
@LuigiCellura

i sono alcuni film che probabilmente 
non entreranno nel novero dei capola-
vori assoluti della storia del cinema, ma 
che alla fine ti fanno stare meglio per 
un po’ e poiché non sono tra coloro che 
credono alla distinzione di film di serie 
A e film di serie B voglio dedicare il se-

condo appuntamento de “La Capsula del Tempo” ad una 
deliziosa commedia francese che mi ha regalato due ore 
di sorrisi e una piacevole sensazione finale.
Sto parlando di Quasi amici - Intouchables (Intou-
chables),  film del 2011 diretto da Olivier Nakache e Éric 
Toledano ispirato alla storia vera di Philippe Pozzo di 
Borgo, ex patron dello champagne Pommery, paralizzato 
dal ‘93 (a 42 anni) dopo un volo in parapendio, e Abdel, il 
badante algerino assunto nel ’94. 
La trama è molto semplice; dopo un incidente di para-
pendio che lo ha reso paraplegico, il ricco aristocratico 
Philippe assume Driss, ragazzo di periferia appena usci-
to dalla prigione, come badante personale. L’incontro tra 
questi due universi apparentemente inconciliabili gene-
ra una serie di situazioni a volte esilaranti, a volte malin-
coniche, a volte commoventi ma sempre in grado di far 
rendere conto ai due protagonisti che in fondo ognuno di 
noi ha sempre bisogno di appoggiarsi ad un altro anche 
quando sono due desperados intoccabili perché appar-
tenenti a categorie tenute ai margini della società come 
i disabili o i ragazzi delle banlieue.  Driss, abituato dalla 
vita a vivere di espedienti, scoprirà l’impegno di portare 
a fondo situazioni a volte spiacevoli, Philippe, forse in-
dotto dalla sua condizione ad aspettare troppo e a rinun-
ciare sarà contagiato dalla vitalità del suo originale ba-
dante a non continuare a vivere la propria esistenza da 
spettatore. A mio parere uno dei punti di forza di questa 
pellicola è di essere riusciti a trattare una storia difficile 
senza cadere nel pietismo o nella viscida compassione 
e, pur non approfondendo alcune delle tematiche sociali 
che si sfiorano, il film tratta il rapporto personale tra i 
due in maniera garbata ma allo stesso tempo realistica 
e divertente. Esemplare la frase di Philippe che dice: “È 
esattamente questo, quello che voglio: nessuna pietà. 
Spesso mi passa il telefono, sai perché? Perché si di-

mentica. È vero, non ha una particolare compassione 
per me, però è alto, robusto, ha due braccia, due gam-
be, un cervello che funziona, è in buona salute; allora 
di tutto il resto a questo punto, nel mio stato, come dici 
tu, da dove viene, che cosa ha fatto, io me ne frego”. 
E’ raccontato un rapporto tra due persone, non tra due 
stereotipi, con le loro particolarità e le loro debolezze e 
soprattutto con il loro bisogno di vivere.
Campione di incassi in Francia e in Germania, oltre che 
su una solida sceneggiatura, una buona colonna sonora 
la cui parte originale è composta dal bravissimo Ludo-
vico Einaudi, il film deve molto del suo successo agli 
interpreti: François Cluzet e Omar Sy formano un duo 
comico affiatatissimo, che con la complicità di tutto il 
cast (tra cui spicca Anne Le Ny) costruisce questa favola 
vera che diventa  commovente e divertente nella sua 
speciale quotidianità, nella sua normalità capace di toc-
care alcune corde profonde dell’animo umano. 
»Luigi Cellura

QUASI AMICI
Regia: Olivier Nakache, Eric Toledano.
Genere: Commedia 112’ - Francia 2011
Con:  François Cluzet, Omar Sy, Anne Le Ny,
Clotilde Mollet, Audrey Fleurot.

    CHI TROVA
UN QUASI AMICO
TROVA UN VERO
TESORO
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amilleri è Camilleri. Basterebbe scrive-
re questa frase palindroma e fermarsi 
qua; senza aggiungere altro. Ma Andrea 
Camilleri è ben più della sua affermata 
fama di sceneggiatore della vita di Sal-
vo Montalbano, è ben più di uno dei più 
noti scrittori contemporanei siciliani, con 
i suoi innumerevoli romanzi da divorare 

voracemente. “Inseguendo un’ombra” ne è uno dei più re-
centi esempi, romanzo indefinibile: storico non è, di totale 
e pura fantasia neppure, ma allora che cosa ci si ritrova a 
leggere sfogliando queste pagine?
Samuel ben Nissim Abul Farag è un ragazzino ebreo, di 
straordinaria intelligenza e furbizia, punta di diamante 
della judicca girgentana e barlume di speranza che guida 
ogni mossa del padre, rabbi Nissim. Samuel a soli quindi-
ci anni ha un animo complesso, un’acutezza smisurata e 
una fermezza tipica di chi sa cosa vuole e come ottenerlo. 
Samuel è motivo di orgoglio e di utopica rivalsa per un 
frammento di quel popolo da sempre ostracizzato e per-
seguitato, che non esita a rinnegare. Egli è solo un giovane 
giudeo il cui destino è già stato scritto, per la prima volta, 
con il suo nome. “E’ possibile che il nome rechi in sé tanto 
una benedizione quanto una maledizione?La gloria e l’in-
famia?Un segno positivo e il suo opposto?E queste due 
opposizioni significano la palude dell’immobilità,di un’e-
terna contraddizione paralizzante, oppure possono rappre-
sentare la forza generatrice di un’energia che lo porterà a 
una ricerca continua?” Proprio quel nome, maledetto tre 
volte dalla sua gente per la conversione al cristianesimo, 
cambierà ben due volte inseguendo le ombre di un’identi-
tà mai trovata. I frammenti di questa esistenza e di questa 
ombra Camilleri cuce insieme , tessendo una storia che 
ha del vero e del presunto, che incuriosisce e afferra l’in-
teresse. Egli catturato da un breve scritto di Sciascia “La 
faccia ferina dell’Umanesimo”, affascinato dal personag-
gio di Samuel, prende la brillante decisione di narrare la 
storia di un personaggio del quale gli studiosi avevano cu-
riosamente delineato una particolare esistenza; e lo fa uti-
lizzando il miglior mezzo a sua disposizione: la sua innata 
capacità narrativa. Samuel, convertitosi, prende il nome 
del suo padrino Guglielmo Raimondo Moncada. Dopo il 

battesimo ed i voti del sacerdozio, Samuel ora Guglielmo, 
attua la sua vendetta contro i correligionari che avevano 
maledetto il suo nome. Don Guglielmo incanta folle, con-
verte ebrei, scala le vette dell’ordine a cui appartiene, ar-
riva a Roma ricco di fama e di danaro. L’errore fatale, che 
gli storici riportano nei loro scritti, gli costerà la perdita di 
ciò che si era sempre auspicato, costringendolo a lasciare 
l’Italia, la grande reputazione di uomo dotto e intellettuale 
e la protezione del Vaticano. Samuel-Guglielmo-Flavio è 
forse un precursore del Vitangelo Moscarda pirandellia-
no? E’ uno,nessuno e centomila? Forse. E’ un ebreo, che 
ha rinnegato le sue origini, vestendo i panni della vittima 
del destino, dell’uomo di chiesa, del dotto istitutore di Pico 
della Mirandola. Guglielmo, adesso Flavio Mitridate, ritor-
na dall’esilio forzato in Germania, ricercando l’ipotesi di 
una tranquillità fino ad ora solo assaporata. Ferrara sarà 
il suo nuovo inizio, la città della ritrovata serenità econo-
mica, dell’amore e della riconquistata fama. Pico della Mi-
randola affascinato dalla cultura ebraica e soprattutto dal-
la kabbalàh, lo assume come proprio maestro, donandogli 
una possibilità di stabilità, ritrovando il giovinetto da lui 
amato e facendo rivivere l’animo acuto e colto del vecchio 
Samuel Farag. Ma il passato tornerà, non dimentico del-
le nefandezze e delle ambigue strategie di sopravvivenza 
messe in atto da Flavio. L’avarizia, la brama di importanza 
e autoritarismo, la propensione verso tutto ciò che nulla ha 
di trascendente ma che tutto riconduce all’evanescenza 
dei beni terreni, sarà per Samuel-Guglielmo-Flavio la rovi-
na. Riprendendo dalla primissima frase di questa pagina: 
Camilleri è Camilleri, quello che non delude, che riempie 
le librerie, è una garanzia di una buona lettura da fare in 
treno, sotto l’ombrellone, a letto prima di prendere son-
no. Inseguendo un’ombra, articolato nei racconti delle tre 
identità di Samuel-Guglielmo-Flavio, alternati ai commenti 
chiarificatori e alle esplicazioni dell’autore, si sfoglia in un 
attimo, forte di una scorrevolezza atipicamente associata 
ad un dottissimo linguaggio poliglotta e ad una perfetta 
miscela tra fatti storici e fantasia romanzesca. Da leggere 
assolutamente. »Elisa Bennici
Inseguendo un’ombra
Andrea Camilleri - Sellerio
235 pagine – 14,00 euro

     CON ANDREA CAMILLERI
“INSEGUENDO UN’OMBRA” 
DELLA FACCIA FERINA
DELL’UMANESIMO
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