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    LA RICETTA:
LA PASTA

COL TONNO

»    LE SOSTE DI ULISSE
A NOVEMBRE
LA FESTA

»

HA VINTO L'ITALIA
L’OSTERIA FRANCESCANA DI BOTTURA É IL MIGLIOR RISTORANTE DEL MONDO
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llo chef due stelle Michelin del Duomo di Ra-
gusa abbiamo chiesto la ricetta di un piatto 
decisamente estivo: ecco la variante della 
Pasta col tonno che ci propone lo chef Ciccio 
Sultano: un’esplosione di colori e l’esalta-
zione dei sapori.

Ingredienti per 4 persone 
400 gr di pasta busiati
400 gr di tonno fresco
1 kg. di pomodori maturi
3 Spicchi d'aglio
500 gr di cozze
150 gr di pan grattato
1 Cipollotto
Erbe citriche
OLIO EVO siculo
Sale
Peperoncino fresco
Olio extra vergine d'oliva Tonda Iblea.

Preparare un sugo con i pomodori precedentemente arro-
stiti al barbecue.
Cuocere le cozze, precedentemente pulite, in una pentola 
capiente con il coperchio ed aspettare che si aprano. Sala-
re, condire con il pepe e tenere al caldo.
Preparare il pesto di Erbe Citriche: timo citrodoro, melissa, 
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LA RICETTA

LA PASTA COL TONNO

»

citronella, menta bergamotta, menta comune, menta ma-
rocchina, lemongrass, mandorla pizzuta, olio EVO siculo.
Impanare le cozze con la mollica, precedentemente abbru-
stolito in padella, con un filo d’olio.
Scottare il tonno intero, per pochi minuti da una parte e 
dall'altra, in una padella o su una piastra. Dopo tagliare a 
fettine e metterlo da parte.
Dopo aver cotto la pasta, saltarla con la salsa di erbe citri-
che, i molluschi e il tonno. 
Su un piatto mettiamo il  sugo di pomodoro arrosto e vi po-
niamo sopra la nostra pasta e decoriamo con i nostri stessi 
ingredienti, le cozze e il tonno.
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Qualità per trad�ione

La Perla del Sud - via 4 Novembre, 5G - Vittoria - tel. 0932 984326 - info@laperladelsud.it

Questo prodotto costituisce un’autentica novità che viene proposto in una nuova modalità di 
consumo: spalmato su pane, cracker, bruschette o fette biscottate. Restituisce i raggi del sole 
siciliano di cui si nutre. Ideale per una dieta light. Ottimo servito come antipasto, per accompagna-
re un colorito pinzimonio di verdure di un buffet o di un aperitivo, si presta comunque molto bene 
ai tradizionali usi del concentrato: insaporire pietanze ed in particolare quelle destinate a lenta e 
lunga cottura.

R�tretto naturale di pomodoro datterino
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LE SOSTE DI ULISSE

4

elle settimane scorse si è tenuta allo Shalai Re-
sort di Lingualossa, del patron Luciano Pennisi, 
la riunione del direttivo de Le Soste di Ulisse, 
l’associazione che riunisce i migliori ristoranti 
siciliani e i più esclusivi charme hotel. Chef dai 
quattro angoli della Sicilia si sono incontrati ai 

piedi dell’Etna, per discutere dei programmi dell’asso-
ciazione per il 2016/2017. Un incontro durato per l’intera 
giornata che ha messo tanta carne al fuoco, per un pro-
gramma ricco di iniziative ed eventi che coinvolgeranno 
tutti i soci con un fitto programma di eventi. A presiedere 
la riunione lo chef due stelle Michelin Ciccio Sultano. É a 
lui che rivolgiamo la domanda: “Cosa bolle in pentola?”. 
Lui erutta iniziative come una pentola di ragù in ebolli-
zione. “Da qualche settimane abbiamo messo online il 
nostro nuovo sito che comunicherà la Sicilia che ci piace. 
Abbiamo affidato il restyling della grafica alla Copystudio: 
abbiamo realizzato un sito che rappresenterà un efficace 
strumento di comunicazione, per portare il mondo in Sici-
lia e la Sicilia nel mondo: con le sue mille bellezze, con le 
tante manifestazioni e con tutto il suo bagaglio di cultura 
e tradizione”.
Con quali strumenti pensate di promuovere il turi-
smo nell’Isola?
“Sono stato eletto presidente lo scorso novembre, ma 
abbiamo già messo in cantiere numerose iniziative che 
porteremo presto a conclusione: stiamo lavorando con 
un network nazionale per realizzare delle video ricette 
che saranno uno strumento straordinario per comunica-
re nel mondo le grandi ricette della tradizione siciliana, 
salvandole da interpretazioni che rischiano di svilirle o di 
banalizzarle. Inoltre, abbiamo già avviato dei contatti per 
realizzare un libro che racconti le nostre storie di siciliani 
operosi, orgogliosi della propria identità che hanno una 
visione precisa di cosa dovrà essere la Sicilia nei prossimi 
cinque anni”.

Qual è il progetto più importante che avete in can-
tiere?
“Sicuramente la festa de Le Soste di Ulisse che si terrà 
il prossimo 20 e 21 novembre a Palermo al Grand Hotel 
Villa Igiea. Sarà quello il luogo in cui potremo esprimere 
al meglio, coinvolgendo le più autorevoli testate giornali-
stiche e i migliori chef nazionali ed europei, le prospettive 
della cultura siciliana che nell’enogastronomia, nell’ac-
coglienza e nell’ospitalità raggiunge livelli di eccellenza, 
per tradizione.La ricerca della felicità, che è l’essenza del 
nostro lavoro, è quasi una caratteristica antropologica dei 
siciliani, noi puntiamo a valorizzarla e a promuoverla ai 
quattro angoli del mondo”. Su questo punto interviene 
Pinuccio La Rosa, patron della Locanda Don Serafino di 
Ragusa “I ritardi che sconta la Sicilia in termini culturali, 
in termini di infrastrutturazione paradossalmente posso-
no rappresentare i nostri punti di forza ,per costruire un 
progetto turistico che non ha eguali al mondo”.
Secondo Angelo Treno, del ristorante Al Fogher di Piazza 
Armerina, “La cucina deve recuperare la spiritualità: la 
dimensione religiosa che l’ha contraddistinta per secoli, 
affidando alla Sicilia un ruolo storico di guida del Mediter-
raneo”. Nino Graziano, presidente emerito de Le Soste di 
Ulisse ricorda come la Sicilia “Sia terra di accoglienza, a 
noi che viviamo nel mondo del cibo il compito di rammen-
tare come esso rappresenti un diritto. L’eredità culturale 
di EXPO, attraverso la carta di Milano, assegna anche ai 
cuochi una responsabilità che noi con la nostra associa-
zione possiamo tradurre in siciliano per dargli un’attua-
zione autentica ed originale”.
Sultano, per concludere, sciorina un’altra serie di inizia-
tive che sono ancora in fase embrionale ma che presto 
vedranno la luce per valorizzare il ruolo della sala nella ri-
storazione e per creare, partendo dalla positiva esperien-
za de Le Soste di Ulisse, un circuito che riunisca anche 
gli artigiani ed i produttori che sostengono l’associazione.
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A novembre una festa per celebrare la Sicilia



Via Tenente Pardini  C.da Playa  Licata  AG
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www.oasilicata.com
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o chef tre stelle Michelin Massimo Bottura 
dell’Osteria Francescana di Modena ha rag-
giunto il tanto atteso traguardo del primo po-
sto in classifica dei World’s 50 Best Restau-
rants. Una vittoria strameritata, che premia 
per la prima volta l’Italia ed uno dei migliori 

rappresentanti del Made in Italy.
La lista The World’s 50 Best Restaurants, unitamente a 
molti premi prestigiosi, è stata annunciata sul palco-
scenico del Cipriani Wall Street a New York, lo scorso 
giugno, in occasione della cerimonia annuale dell’e-
vento gastronomico mondiale.
É la prima volta che un locale italiano ottiene questo 
ambito riconoscimento. L’Osteria Francescana ha su-
perato il vincitore dell’anno scorso, lo spagnolo  “El 
celler de Can Roca”, nella speciale graduatoria dei 50 
migliori ristoranti al mondo coronando in tal modo la 
sua scalata al titolo. L’Osteria era giunta seconda l’an-
no scorso e terza nel 2013 e 2014. Allo chef Massimo 
Bottura è stato conferito anche il riconoscimento di mi-
glior ristorante d’Europa
“Voglio ringraziare tutti i miei collaboratori. É stata du-
rissima. Il nostro lavoro è soprattutto un’opera d’arte” 
ha detto entusiasta lo chef Massimo Bottura, al mo-
mento di ritirare il premio.
Altri tre ristoranti italiani, Combal Zero, Le Calandre e 
Piazza Duomo sono entrati in lista rispettivamente al 
46esimo, 39esimo e 17esimo posto.
Quello a Bottura, come lui stesso ha ricordato incon-
trando i giornalisti, è un “riconoscimento per tutta l’I-
talia”.

Che va oltre il traguardo di una squadra appassionata, 
fatta di ben 43 elementi, della Francescana. 
In conferenza stampa lo chef numero uno al mondo ha 
ricordato i suoi colleghi “non si è mai mangiato così 
bene in Italia: da Licata, dove c’è Pino Cuttaia, a San 
Cassiano, dove c’è la Rosa Alpina”.
“Le nostre cucine - ha continuato Bottura - sono come 
delle botteghe rinascimentali: nei nostri ristoranti fac-
ciamo formazione, abbiamo ragazzi che vengono da 
tutto il mondo, per venire ad imparare da noi. Vengono 
dai cinque continenti e diventeranno degli ambasciatori 
dei nostri prodotti”.
“Siamo al fianco di contadini casari, pescatori che sono 
degli eroi. Che ci mettono a disposizione materie prime 
straordinarie uniche al mondo e ci permettono di comu-
nicare queste emozioni con i nostri piatti: il soffio del 
vento di Pantelleria, la nebbia dei portici di Bologna”. 
“Non c’è turismo migliore del turismo enogastronomi-
co. In tutto il mondo ci amano alla follia per il nostro 
stile di vita”.
Dietro tutto questo c’è la cultura italiana che è anche 
solidarietà e senso di responsabilità, per questo lo chef 
numero uno al mondo è impegnato in rilevanti progetti 
in cui ha coinvolto i più importanti chef del mondo.
Dopo il Refettorio Ambrosiano dell’Expo, aprirà  Refet-
to-Rio, versione olimpica del progetto. 
Ma sta già progettando il nuovo Refettorio nel Bronx, 
avvalendosi del sostegno del premio oscar Robert De 
Niro, e grazie ad Ugo Alcaici potrebbe nascere un pro-
getto simile a Torino e lo chef Nino Graziano sarebbe 
già al lavoro su Palermo.

L
Bottura “Non si è mai mangiato così bene in Italia” 

L’OSTERIA FRANCESCANA É IL MIGLIOR RISTORANTE AL MONDO
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ccolto con grande piacere da Andrea Camil-
leri, è uscito il 3 giugno per Dario Flaccovio 
Editore il libro “Hoefer racconta Camilleri – 
Gli anni a Porto Empedocle”, in cui Federico 
Hoefer, ancora oggi il migliore amico dello 
scrittore siciliano, rievoca i loro ricordi di 
gioventù nella natia Porto Empedocle, le 

esperienze vissute insieme, l’amore per la cultura e per 
il loro paese, le prime esperienze letterarie, la passio-
ne per il mare e la pesca, le gite, le donne, le partite 
a ping-pong, e tanto altro. A raccogliere il racconto di 
Hoefer, viene spiegato in una nota, sono stati due giova-
ni giornalisti siculi, Andrea Cassisi e Lorena Scimè, che 
hanno avuto una lunga serie di incontri con Hoefer, per 
scrivere questo affascinante libro, donato in anteprima 
a Camilleri, nella sua casa romana. La prefazione è di 
Melo Freni, amico di Hoefer e di Camilleri.
A Gela vive Federico Hoefer, caro amico di Andrea Ca-
milleri. Una volta a settimana si parlano al telefono. Ma 
non si incontrano da più di mezzo secolo. In questo li-
bro, Hoefer tratteggia episodi, giornate e ricorrenze che 
lo legano allo scrittore empedoclino e che continuano a 
commuoverlo. Compie un viaggio a ritroso trascrivendo i 
ricordi che la memoria fa riaffiorare e prova a offrirli fre-
schi e vividi come furono un tempo. Il suo è un racconto 
tenero, affascinante, magico: come le storie che i non-
ni sussurrano ai nipoti seduti sulle loro ginocchia. Ogni 
parola è incanto, ogni aneddoto genera stupore. Viene 
fuori l’inedito ritratto di un giovane Camilleri che solo un 
fraterno amico può conoscere e regalare ai lettori.

Federico Hoefer (Porto Empedocle, 1930) è autore di 
numerosi libri di poesia, l’ultimo è Breviario salmastro. 
Ha pubblicato in prosa Sicilianata – proverbi, aforismi e 
altre cose ed Epimiligrammi & dintorni. Ha collaborato 
con diverse testate giornalistiche. Il suo nome ed i suoi 
versi sono presenti in antologie italiane e straniere. An-
drea Cassisi, giornalista, collabora con Livesicilia.it e i 
mensili S e I Love Sicilia. È laureato in Filologia moderna 
all’Università di Catania. Ha pubblicato la silloge poetica 
su carta da zucchero. È presidente del Centro di Cultura 
e Spiritualità Cristiana “Salvatore Zuppardo” di Gela, che 
promuove e organizza premi letterari e poetici. Lorena 
Scimè, giornalista professionista. Laureata in Scienze 
della comunicazione ed editing all’Università di Catania, 
collabora con il quotidiano la Repubblica. Per anni ha 
svolto la professione in ambito televisivo. Appassionata 
di teatro, promuove e organizza eventi culturali.
» Calogero Giuffrida
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Gli anni a Porto Empedocle

#comunicalo

Gli anni a Porto Empedocle - 
Con prefazione di Melo Freni
Autori: Andrea Cassisi - Lore-
na Scimè
14,00 € 
120 pagine
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UNA VITA DA OSTE»
Sguardo serio e deciso, divisa “vissuta” da un 
servizio appena concluso, al suo seguito un 
collaboratore che ha più o meno la stessa età 
dei ragazzi che tra qualche minuto lo intervi-
steranno: l’Oste Peppe Bonsignore arriva così 
all’appuntamento con i ragazzi della quinta A 
dell’Istituto Alberghiero di Licata ad indirizzo 

Enogastronomia.
L’Oste entra, si siede, si presenta alla classe e dopo 
pochi minuti quello sguardo serio si trasforma in uno 
sguardo rilassato; inizia a raccontarsi con naturalezza e 
semplicità a quei ragazzi che, attraverso le loro doman-
de vogliono sapere e avere quante più notizie possibili: 
sulla vita in cucina, sulle difficoltà affrontate, sulle sod-
disfazioni ottenute e anche su qualcosa che ancora non 
c’è. Si rompe il ghiaccio, l’atmosfera diventa più confi-
denziale: sia l’Oste  che i maturandi si mettono a loro 
agio e il tutto procede nel migliore dei modi.
“Prendere dal passato, modellarlo nel presente e pro-
iettarlo nel futuro con una evoluzione continua giorno 
dopo giorno”: da qui parte questo viaggio,  quello che ne 
verrà fuori è un piccolo ma grande momento racchiuso 
in questa intervista.
Come mai ha deciso di restare a Licata?
Più che restare a Licata direi come mai ho deciso di tor-
nare a Licata: io e mia moglie sino al 2004, infatti, abi-
tavano a Firenze ed eravamo entrambi maestri di scuola 
elementare; l’amore per questa Terra, bella e dannata, 
unitamente alla passione per la cucina, ci ha spinti a 
tornare.

Nel 2004, facendo una passeggiata in centro storico, notai 
un magazzino in affitto, lo stesso dove un tempo mio padre 
acquistava le attrezzature da pesca. Parlai dell’idea che mi 
frullava in mente con Chiara, mia moglie, riflettemmo pa-
recchio e infine decidemmo di scommettere su noi stessi 
e sulle nostre capacità: da quell’istante ha preso il via la 
nostra avventura. 
Com’è nata la sua passione per la cucina?
Convivo con la passione per la cucina dall’età di 11anni, da 
quando ho iniziato a scoprire che avevo una gran voglia di 
cucinare. Mia madre era un po’ negata ai fornelli, io invece 
oltre ad appassionarmi al mondo culinario ero anche una 
buona forchetta, e fortunatamente veniva in soccorso la 
nonna, bravissima, un po’ come tutte le nonne. Lei abitava 
nello stesso nostro stabile, al terzo piano: capitava spesso 
che io andassi da lei, mi mettessi un po’ in disparte e in-
ziassi a spiare quello che faceva tra pentole e padelle, la 
osservavo spesso.  
Da cosa nasce il nome “l’Oste e il sacrestano”?
La mia idea, così come quella di mia moglie, è stata sin dal 
principio  quella di creare un’osteria che mi permettesse  
di avere un contatto maggiore con i clienti rispetto ad un 
ristorante. Tra l’altro, la nostra osteria nasce all’interno della 
sacrestia sconsacrata dal 1936 della Chiesa di S. Andrea: il 
connubio tra le due cose ha portato al L’Oste e il sacresta-
no. Il personaggio dell’oste mi si è cucito addosso come un 
vestito: a lavoro sono l’Oste Peppe, nella vita privata sempli-
cemente Peppe Bonsignore.
Qual è il piatto che la rispecchia e che l’emoziona di 
più?

S
INTERVISTA A GIUSEPPE BONSIGNORE
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Ad oggi posso dire che è un piatto che ho creato nel 2010: 
un polpo cotto nel the verde, piastrato in padella, profuma-
to al legno di mandorlo, servito su una crema di carote di 
Ispica, bietolina dolce, tartare di testa Anni 80 e patatina 
fritta.  Il piatto si chiama “l’evoluzione del Polpo a strasci-
nasale”  e in questa evoluzione l’ultimo elemento aggiunto 
è stato il gomasio, ovvero il sesamo, che arrostito e lavora-
to con il sale, diventa quasi una polvere che dona una nota 
quasi mandorlata al piatto.
Su cosa si basa la sua cucina?
Direi tantissimo sulla materia prima: avere una buona ma-
teria è come aver fatto mezza portata. È difficile sbagliare, 
infatti,  avendo ingredienti eccellenti.
Quando ha conquistato le due forchette Gambero Ros-
so?
Questo traguardo è arrivato nel 2011, a seguito di un’an-
nata particolarmente impegnativa e proficua. Puntavamo a 
ricevere i tre gamberi dalla Guida, avevamo lavorato sodo 
con quell’obiettivo. Successe che da noi venne il Direttore 
del Gambero Rosso, bussando al nostro locale il 14 ago-
sto: sul momento fu uno choc ma dalla fase di stupore 
passammo alla fase operativa mantenendo la calma e 
soprattutto la concentrazione. Ebbene, Quella sera fecimo 
così bene che dai due gamberi passammo direttamente 
alle due forchette: con un calcistico sarebbe come passa-
re dalla serie B alla zona Champions Leage della serie A 
attraverso una sola partita. 
Se tornasse indietro rifarebbe la stessa scelta?
La rifarei altre mille volte: intraprendere questo lavoro mi 
ha permesso e mi permette di girare il mondo, di confron-
tarmi con altri chef, di apprendere sempre qualcosa di 
nuovo, di sperimentare e di crescere a livello professionale 
ma anche umano. Per tutti questi motivi sono ogni giorno 
più sicuro della mia scelta.
Qual’è l’esperienza più bella che ha vissuto?
Io penso che l’esperienza più bella sia quella che deve 
ancora venire: se dovessi soffermarmi solo sulle cose già 
fatte potrei perdere l’entusiasmo per ciò che deve ancora 
accadere
Da cosa si lascia ispirare per creare i suoi piatti?
Spesso l’ispirazione viene dai piatti bianchi, che considero 
un po’ come una tela da dipingere. Mi capita spesso infatti 

di comprarli e guardarli fino ad immaginare il piatto finito. 
Tutto parte dal passato: a volte è come se parlassi in cuci-
na ancora con mia nonna. La tradizione è importantissima: 
non potrete mai fare alta cucina senza saper fare la cucina 
tradizionale; sarebbe come avere una macchina bellissima 
e potentissima ma non saperla guidare.  
Oltre ad essere amante della buona tavola è anche 
amante del buon vino?
Certamente. Quando si stappa una bottiglia di vino si apre 
un territorio: senti l’odore della terra, t’innamori del profu-
mo, del prodotto, del liquido. Quel liquido è storia, tradizio-
ne e tanto altro
Quali sono le sue ambizioni future?
Quello che io mi auguro è di tornare a casa al termine del 
servizio sereno, giorno dopo giorno. Può apparire semplice 
ma non sempre lo è.
Come mai non è ancora arrivata una stella Michelin?
Io penso che la stella sia un mondo a sé: la mattina se mi 
svegliassi pensando al mio lavoro con il solo obiettivo di 
ottenere la stella sicuramente farei un ragionamento sba-
gliato che non mi permetterebbe di svolgere al meglio il 
mio lavoro.Quest’anno abbiamo avuto per la prima volta 
un buon punteggio sulla guida Michelin e quindi potremmo 
essere “papabili” anche per la stella. Noi ce la mettiamo 
tutta così come abbiamo sempre fatto; permettermi di dire 
però che la stella più importante per me è arrivata il 3 ago-
sto con la nascita di mia figlia ginevra, ed è questa di certo 
la cosa più importante. » Angela Amoroso

Corso Filippo Re Capriata, 39 - Licata
Tel. 0922 894250
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Terra Madre Salone del Gusto»
L’edizione 2016 a fine settembre nel cuore di Torino

'appuntamento con la prossima edizione di-
Terra Madre Salone del Gusto è nel centro di 
Torino dal 22 al 26 settembre 2016. 
Tante le novità: nuove sedi, nuove date e 
un piccolo rinnovamento anche per il nome 
dell’evento più importante organizzato da 
Slow Food, che nel 2016 compie 20 anni.

In occasione del ventesimo compleanno, l’evento mo-
difica il nome e porta in primo piano Terra Madre per 
sottolineare la centralità delle Comunità del cibo e il 
ruolo da protagonisti che sempre più è assegnato a tutti 
coloro che nel mondo coltivano e producono il nostro 
cibo, sottolineando valori come responsabilità sociale e 
sostenibilità. 
“È tempo che Terra Madre Salone del Gusto vada incon-
tro a molti più visitatori, che potranno così facilmente co-
noscere i progetti di Slow Food e della rete di Terra Ma-
dre nel mondo, incontrare i produttori, assaggiare ottimi 
cibi e scoprire modi di produrli rispettosi dell’ambiente 
e della giustizia sociale, assistere alle molte conferenze 
e partecipare agli appuntamenti pensati principalmente 
per le famiglie. Il tutto nella meravigliosa cornice offerta 
dalla bellissima Torino”, così Carlo Petrini, fondatore di 
Slow Food commenta il programma dell’evento. Parco 
del Valentino Circolo dei Lettoricon il Borgo Medievale, 
vero cuore dell’appuntamento e cornice storica di eventi 
internazionali, Palazzo Reale, il Teatro Carignano, il Cir-
colo dei Lettori e la Reggia di Venaria Reale.
Il centro della manifestazione sarà il Parco del Valentino, 
luogo ideale per parlare della sfida del futuro: conciliare 
la presenza dell’uomo sul pianeta con la necessità di 

rispettarne le risorse naturali e i suoi limiti. 
Il Parco del Valentino ospiterà il grande Mercato italiano 
e internazionale in cui sarà possibile incontrare i pro-
duttori, scoprire i molti Presìdi Slow Food e le Comunità 
del cibo della rete di Terra Madre, conoscere i progetti 
e le iniziative dell’associazione della Chiocciola in tutto 
il mondo. Bambini e famiglie sono attesi al Borgo Me-
dievale, teatro delle molte attività organizzate da Slow 
Food Educazione per conoscere la nostra biodiversità 
e imparare a scegliere un cibo buono, pulito e giusto. I 
ragazzi e gli studenti delle scuole superiori sono invitati 
a coinvolgenti incontri per scoprire i mestieri più inte-
ressanti legati al mondo del cibo, dal mastro birrario al 
panettiere.
Nell’ideale mappa di Terra Madre Salone del Gusto 2016, 
se il Parco del Valentino si trova a un capo dell’itinerario 
cittadino, all’altro capo c’è lo splendido Palazzo Reale, 
che accoglie la grande Enoteca della manifestazione e i 
Laboratori del Gusto dedicati al vino negli appartamenti 
del Re e di Madama Felicita, oltre ai caratteristici food 
trucks. Tra i due estremi, la gran parte delle attività inse-
rite nel programma ufficiale.
Molte le Conferenze dedicate ai grandi temi al cuore 
delle attività di Slow Food, con riflessioni su agricoltura 
sostenibile e spreco alimentare, Ogm e land grabbing, 
accolte nella splendida cornice del Teatro Carignano.
Immancabili i Laboratori del Gusto, che come sempre 
permettono di scoprire prodotti, produttori e cibi dai 
cinque continenti accoglieranno i partecipanti a Palaz-
zo Reale, al Circolo dei Lettori, al Museo del Cinema, a 
Eataly.

L
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AGRIGENTO DIVENTA PIÙ SMART:»
i chiama Agrigento City ed è l’App creata da Fabrizio 
Bellomo e Fulvio Scichilone con l’obiettivo di miglio-
rare lo sviluppo e turistico e sostenibile della città di 
Pirandello in modo innovativo.  
Classe 1996 il primo, di Licata, vincitore di Ga-
ranziaHack, la prima maratona hacker promossa 

dal Ministero del Lavoro e delle Politiche Sociali per soste-
nere e accrescere la creatività di giovani sviluppatori iscritti 
a Garanzia Giovani; classe 1990 il secondo, di Agrigento, svi-
luppatore che ha ottenuto già un buon successo con l’appli-
cazione Reflex Camera, scalando la classifica dell’App store 
sino a raggiungere la vetta: insieme hanno deciso di dare 
vita ad un’Associazione e all’Applicazione omonima Agri-
gento City, già disponibile per IPhone e IPad – a breve anche 
per Android – d’aiuto sia ai turisti che agli stessi cittadini 
agrigentini. Ne abbiamo parlato con uno dei due sviluppatori, 
Fabrizio Bellomo.
Perché nasce Agrigento City?
Abbiamo deciso di creare questa applicazione  perché pen-
siamo che la città di Agrigento abbia bisogno di diventare un 
po’ più Smart, di migliorare l’efficienza del trasporto urbano 
e di incrementare lo sviluppo turistico, offrendo servizi che 
siano al passo con i tempi, efficienti e funzionali. L’obiettivo 
è quello di far vivere Agrigento sia al cittadino che al turista 
sotto un’ottica diversa. Il fine è quello  di creare un unico hub 
centrale che racchiuda tutte le iniziative e metta in luce le 
attrattive della città attraverso canali innovativi. 
Da dove siete partiti per realizzare questa App?
Abbiamo analizzato alcuni dei problemi fondamentali che 

sinora, secondo noi, non hanno permesso al turismo di de-
collare e abbiamo cercato di ovviarli attraverso un sistema 
intelligente: Agrigento City offre infatti una Dashboard che 
permette di capire “come” i turisti vivono la città, una mappa 
interattiva che consente di visualizzare statistiche sui luoghi 
più visitati e apprezzati e capire in live i flussi turistici.  
Questi sono i primi passi, ma il progetto sembra molto 
ambizioso.
Lo è, è un progetto che punta alla creazione di una rete di svi-
luppo, non solo turistico; tra i nostri obiettivi c’è infatti anche 
lo sviluppo sostenibile della città e la trasformazione di Agri-
gento in una Smart City. Per ottenere questo risultato stiamo 
cercando di contribuire a migliorare il servizio di trasporto 
pubblico: con i dati che raccoglieremo attraverso l’App sa-
remo in grado di segnalare le fermate urbane più richieste, 
ma anche quelle cercate e non trovate che potranno essere 
inserite. 
Nell’ottica di Smart city inoltre stiamo pensando al car poo-
ling, lasciandoci ispirare in questa caso dalla Stanford Uni-
versity che a San Francisco sta portando avanti un progetto 
analogo, ovvero la condivisione di auto da parte di più perso-
ne per diminuire le emissioni di CO2.  
Più sostenibilità, più turismo: cosa si potrebbe fare di più? 
Le idee non mancano. Si va dalla realtà aumentata, ad un 
sistema di QR code per i vari punti di interesse presenti in 
città. Se il progetto poi dovesse svilupparsi bene così come 
crediamo, potremmo anche pensare di creare applicazioni 
con lo stesso sistema per altre città o provincie, in modo da 
rendere in tal caso l’intera Sicilia più smart.  

S
UN’APPLICAZIONE PER CITTADINI E TURISTI DOTATA DI UN “SISTEMA INTELLIGENTE”

Akropolis Restaurant
via Petrarca 30/35 Agrigento - Tel. 0922.402861

www.ristoranteakropolis.com - info@ristoranteakropolis.com

RESTAURANT

GUARDA IL VIDEO
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Akropolis Restaurant
via Petrarca 30/35 Agrigento - Tel. 0922.402861

www.ristoranteakropolis.com - info@ristoranteakropolis.com

RESTAURANT

GUARDA IL VIDEO



'è anche Farm Cultural Park all’interno del Pa-
diglione Italia della 15° Biennale di Architettura 
di Venezia , un appuntamento importante che 
consolida la presenza e il ruolo di Farm nel pa-
norama nazionale ed internazionale delle poli-
tiche culturali e sociali.  Inaugurato lo scorso 
28 Maggio dal ministro per i Beni e le attività 

culturali Dario Franceschini, il padiglione è stato curato 
dallo studio TAMassociati, (formato da Massimo Lepore, 
Raul Pantaleo e Simone Sfriso), da più di vent’anni impe-
gnato in progetti ad alto contenuto sociale. Per realizzarlo 
è stato utilizzato il materiale di recupero del padiglione ir-
landese dell’Expo. Per andare a visitarlo c’è tempo sino al 
27 Novembre. Venti sono le realizzazioni nate «dal basso» 
inserite all’interno del progetto, tra queste è stato inserito il 
parco culturale di Favara creato da Andrea Bartoli e Florin-
da Saieva, invitati a partecipare proprio da TAMassociati. 
Tre le sezioni: Pensare,Incontrare,Agire. La riflessione si 
articola in una parte teorica iniziale (‘Pensare’) una doppia 
sezione – nel mezzo – di buone pratiche architettoniche e 
sociali che danno forma visibile all’idea di Bene Comune 
(‘Incontrare’) e per concludere, si apre in un esplicito invito 
all’azione a favore delle comunità nelle zone di degrado 
e marginalità (‘Agire’). Con TAKING CARE – Progettare per 
il Bene Comune, il team di TAMassociati sviluppa il tema 
dell’architettura come arte sociale e strumento al servi-
zio della collettività e del suo accesso ai beni comuni; il 
messaggio da lanciare è “Imparare da quelle esperienze 
che, nonostante la scarsità di mezzi, esaltano ciò che è di-
sponibile invece di protestare per ciò che manca”. Il tema 
proposto da Tamassociati è perfettamente in linea con 
“REPORTING FROM THE FRONT” il progetto di Alejandro 

Aravena: vengono presentati in tal senso degli esempi che, 
nonostante le difficoltà (o forse anche grazie a esse), inve-
ce di esprimere rassegnazione e amarezza, propongono e 
realizzano qualcosa, dimostrando che nel perenne dibattito 
sulla qualità dell’ambiente edificato, non c’è solo il bisogno 
ma anche lo spazio per l’azione». GANGCITY, invece, a cura 
del DIST - Dipartimento Interateneo di Scienze, Progetto e 
Politiche del Territorio – Politecnico di Torino, Università di 
Torino – in collaborazione con Farm Cultural Park e Museo 
Nazionale del Cinema, documenta il fenomeno di cluster 
urbani sottratti a ogni forma di controllo della legalità, al 
fine di attivare processi di riappropriazione e di cura degli 
spazi privati e pubblici. Il progetto è volto a rivelare la re-
ciproca influenza tra la violenza e la geografia delle città, 
prestando particolare attenzione alle gang come gruppi pri-
mari che nascono e si diffondono nei ghetti urbani, con un 
coinvolgimento prioritario di adolescenti.  Infine MOVE! Do 
Something. People and Places that are changing the world,  
un progetto che attraverso esibizioni, residenze per artisti, 
festival, talk, laboratori e workshop coinvolgerà e raccon-
terà le Persone e i Luoghi che stanno cambiando il mondo. 
Il progetto “Move! Do Something: People and Places that 
are changing the world” è nato dall’iniziativa di Farm Cultu-
ral Park ed è frutto di una sinergia di punti di vista ed espe-
rienze di Andrea Bartoli, Maurizio Carta (Unipa), convinti 
della necessaria alleanza tra conoscenza e competenze per 
accelerare la transizione verso una società fondata sulla 
cultura. La traduzione letterale di Move! Do Somenthing è 
“Datti una mossa” un’incitazione all’attivismo, alla voglia di 
diventare protagonisti di storie belle di sviluppo territoria-
le durevole e sostenibile, anche attraverso la creazione di 
Centri Culturali Indipendenti come Farm Cultural Park. 

C
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AGRIGENTO»
La Valle dei Templi si può visitare anche online

al 13 luglio il patrimonio storico e culturale 
della Valle dei Templi di Agrigento è fruibile 
online sul sito del Google Cultural Institute, la 
piattaforma di Google che si occupa di svilup-
pare tecnologia con l’obiettivo di promuovere 
e preservare la cultura online.  
La Valle dei Templi copre un’area archeologi-

ca della Sicilia caratterizzata da una serie di importanti 
templi in stile dorico del periodo Greco Classico. Corri-
sponde all’antica Akragas, città fondata dai greci nel 580 
avanti Cristo, nucleo d’origine dell’attuale città di Agri-
gento. Dal 1997 l’intera area è stata inclusa, dall’UNESCO, 
nella lista dei luoghi considerati Patrimonio mondiale 
dell'umanità.
Visitando g.co/valledeitempli, gli utenti di ogni parte del 
mondo potranno camminare virtualmente per gli oltre 
1.300 ettari del Parco Archeologico e Paesaggistico della 
Valle dei Templi di Agrigento attraverso 4 percorsi di vi-
sita virtuale e migliaia di immagini Street View, anche in 
modalità notturna. 
Si potranno esplorare luoghi nascosti allo sguardo dei tu-
risti: si potrà entrare nel tempio di Zeus, aggirarsi tra le 
colonne del tempio di Giunone, esplorare quasi come si 
fosse sul posto e accompagnati da una guida l'affasci-
nante Necropoli Paleocristiana.
Sarà, inoltre, possibile scoprire usi e costumi della vita 
nella antica città di Akragas attraverso 11 mostre digitali, 
disponibili sia in italiano che in inglese, con oltre 1.000 
immagini e foto d’archivio. 
Tra questi si potrà esplorare il mondo delle divinità at-
traverso i culti che venivano seguiti, oppure conoscere 

i campioni sportivi di Akragas da Esseneto o rivivere le 
atmosfere del Gran Tour della meta del XVIII secolo.
Inoltre, grazie a Google Cardboard, un semplice visore per 
realtà virtuale, e all’app Arts & Culture del Cultural Institu-
te per iOS ed Android, sarà possibile accedere a 2 tour in 
realtà virtuale all’interno del sito archeologico. I tour per-
mettono di esplorare virtualmente i luoghi simbolo della 
Valle dei Templi, come i templi di Zeus, di Giunone, e la 
Necropoli Paleocristiana.
Per portare su internet la Valle dei Templi i tecnici di Goo-
gle hanno usato il Google Street View Trekker: un kit for-
mato da uno zaino dotato di una palla verde composta 
da 15 fotocamere da 5 megapixel ciascuna posizionata a 
circa due metri di altezza, che consente uno scatto a 360 
gradi di ciò che sta intorno.
“Con questo progetto, nato dalla collaborazione con il Go-
ogle Cultural Institute, abbiamo voluto non soltanto met-
tere a disposizione di un pubblico potenzialmente univer-
sale numerosissime belle immagini della Valle ma anche 
offrire la possibilità di una fruizione virtuale consapevole 
e scientificamente controllata dell’importantissimo patri-
monio archeologico e ambientale del Parco” ha spiegato 
il direttore del sito archeologico della Valle dei Templi, 
Giuseppe Parello. “Confidiamo che questo progetto possa 
indurre persone da ogni parte del mondo a visitare il par-
co archeologico e paesaggistico della Valle dei Templi”, 
ha detto il direttore Public Policy del Google Cultural In-
stitute, Giorgia Abeltino, ricordando che il Google Cultural 
Institute è stato creato oltre cinque anni fa con l’obiettivo 
di preservare e rendere accessibile a tutti il patrimonio 
culturale mondiale grazie alle più avanzate tecnologie.
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el corso della mia avventura da ItaloCatalana 
non possono mancare i concerti, poco ma si-
curo, così come non possono mancare le in-
terviste. A febbraio ho avuto l’occasione di 
incontrare Dema dei Talco per una chiacchie-
rata nel backstage di un Razzmatazz che di lì a 

breve sarebbe stato riempito fino all’ultimo centimetro da 
persone che si sono fatte travolgere dai ritmi della “pun-
kchanka” che ha fatto amare e conoscere all’estero que-
sto inarrestabile gruppo italiano. Non perdetevi nessuno 
dei loro aggiornamenti su facebook.com/talcopatchanka 
e scoprite cosa ci hanno raccontato.
Come sta andando il tour in giro per l’Europa?
Per adesso tutto bene! Abbiamo fatto le prime quindici 
date più o meno e devo dire che le nostre aspettative 
sono state superate perché non pensavamo di fare pie-
noni in Italia e anche in Spagna c’erano delle sfide un po’ 
difficili! Alcune sale erano da 2.000 persone e abbiamo 
fatto molti sold out fino ad ora, quindi sta andando tutto 
alla grande!
Come siete nati e come avete scelto il nome?
Il nome è un po’ demenziale nel senso che all’inizio era-
vamo degli studenti che facevano canzoni a caso, quando 
poi il progetto è diventato un po’ più serio abbiamo man-
tenuto comunque il nome.
Com’è il rapporto con i vostri fan? 
Béh, ne abbiamo due nel backstage adesso! Molto buo-
no! Nei limiti del possibile, cerchiamo di stare insieme 
alla gente dopo i concerti, magari in alcuni casi se siamo 
troppo stanchi andiamo subito a dormire, ma cerchiamo 
di stare a contatto con loro. A Madrid siamo stati sve-
gli fino alle sette in aftershow! È importante, è una cosa 
normale da vivere, ma a volte ho notato che appena un 

gruppo inizia a fare 500/1.000 o 2.000 persone crede di 
essere Bruce Springsteen ed è una cosa che ammazza la 
musica e il rapporto tra le persone. Tu stai facendo di una 
tua passione un lavoro, sei fortunato che la gente ti segue, 
ma devi anche essere grato che quella gente ti segua, 
altrimenti quel lavoro non lo puoi svolgere!
C’è una domanda che nessuno fa durante le intervi-
ste a cui vorresti rispondere per parlare di qualcosa 
che ti sta a cuore?
Sì, ci sono delle cose che non vengono mai chieste a 
gruppi come noi perché essendo impegnati politicamente 
la gente si concentra o sulla carriera o sul lato politico. A 
noi non hanno mai chiesto molte cose sui nostri rapporti, 
sul perché abbiamo fatto determinate scelte… ci sono 
molte cose sul lato intimo e personale, non private, che la 
gente di solito nelle interviste tende a ignorare!
Avendo fondato i Talco, la cosa su cui abbiamo sempre la-
vorato e che richiamiamo all’attenzione è il mantenimento 
di un’etica in tutto quello che facciamo. Siamo un gruppo 
di amici e la cosa deve rimanere comunque sempre come 
all’inizio anche se le cose si allargano, entra gente nella 
famiglia… ci sono delle volte in cui molti gruppi sfruttano 
l’immagine della “famiglia”, della “crew” e in realtà è un 
fatto promozionale; a noi che non viene chiesto invece 
sembra una cosa fondamentale e la viviamo per davvero. 
Io e il chitarrista ci conosciamo sin dalla nascita; i fiati 
sono del Centro Italia e anche se non li vediamo tutti i 
giorni, abbiamo un rapporto molto stretto: non c’è diffe-
renza tra musicista e crew, c’è un ambiente familiare che 
non rendiamo pubblico perché non lo riteniamo un fatto 
promozionale, ma ci fa strano che la gente ci consideri più 
un partito politico che una banda di amici!
» Chiara Colasanti

»
N

Quattro chiacchiere con i Talco

@lady_iron
#GOODRIDDANCE



MOSTRE»

Con lui è nato un nuo-
vo genere di arte visiva 
nella Parigi della Belle 
Époque: stiamo parlan-
do di Alphonse Mucha, 
inventore dell’Art Nou-
veau, artista ceco tra i 
più celebri tra fine ‘800 e 
primi ‘900, noto soprat-
tutto per le sue meravi-
gliose e sensuali raffigu-
razioni femminili. Le sue 
opere saranno in mostra 
sino all’11 Settembre al 
Vittoriano di Roma, per 
una stagione che punta 
alla qualità e internazio-
nalità. 
La mostra si compone di 
oltre 200 opere tra dipin-
ti (come Self-portrait del 
1899 e France Embraces 
Bohemia del 1918) ma-
nifesti, disegni e gioielli. 
Sei le sezioni: Un boemo 
a Parigi; Un creatore di 
immagini per il grande 
pubblico; Un cosmopoli-
ta; Il mistico; Il patriota e 
L'artista-filosofo. 

Sino al 20 ottobre 
2016 presso il Museo 
Civico del Castello Ur-
sino di Catania sarà 
possibile entrare in 
contatto con le opere 
di Antonio Ligabue, 
importante rappre-
sentante dell’arte 
naïf. I suoi dipinti sono 
caratterizzati da tratti 
duri, colori accesi ed 
una grande capacità 
espressiva.
La mostra, dal titolo 
“Museo della follia”, 
è curata da Vittorio 
Sgarbi e mette insie-
me 68 oli, 12 scultu-
re e quattro disegni 
dell’artista italo-sviz-
zero, 26 tra dipinti 
e collage del pitto-
re contadino Pietro 
Ghizzardi, le sculture 
di Cesare Inzerillo e 
centinaia di opere sul-
la pazzia create dal 
1600 a oggi.  In espo-
sizione anche diversi 
documenti che riper-
corrono la storia del-
la “Legge Basaglia” 
emanata nel 1978. 

Il 1° giugno Marilyn 
Monroe avrebbe com-
piuto 90 anni. Per 
celebrare questo an-
niversario a Torino, 
presso Palazzo Mada-
ma, è stata allestita la 
mostra “Marilyn Mon-
roe. La donna oltre il 
mito”, che ripercorre 
la vita intima dell'i-
cona senza tempo di 
bellezza e sensualità, 
protagonista della sto-
ria del cinema e non 
solo. C’è tempo sino al 
19 Settembre per an-
dare a vederla.
Abiti, accessori, truc-
chi, bigodini, docu-
menti, lettere, appunti 
su quaderni, contratti 
cinematografici, og-
getti di scena e spez-
zoni di film: molta 
parte del materiale 
esposto proviene dalla 
casa di Marilyn in 5th 
Helena Drive a Bren-
twood, California. Non  
mancano l’abito bian-
co divenuto un cult e 
il quadro omaggio di 
Andy Wharol.

Colori potenti, energia, 
poesia e uno stile in-
confondibile: il surrea-
lista Joan Mirò, allievo 
di Pablo Picasso è que-
sto e tanto altro. Per lui 
la realtà è un punto di 
partenza e mai di arri-
vo. A Milano sino all’11 
Settembre presso il 
MUDEC, il Museo delle 
Culture, si potrà visitare 
la mostra “Joan Mirò. 
La forza della materia”: 
un’ampia selezione di 
opere realizzate tra il 
1931 e il 1981 dall’arti-
sta catalano.
Il lavoro di Joan Miró 
è legato alle influenze 
che artisti e poeti sur-
realisti esercitarono su 
di lui: attraverso loro 
Miró sperimenta l’esi-
genza di una fusione tra 
pittura e poesia, sotto-
mettendo la sua opera 
a un processo di sem-
plificazione della realtà 
che rimanda all’arte 
primitiva. 
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MESSAGE IN A BOTTLE

www.milazzovini.com


