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Diffidate dai palermitani che vi dicono che in citta non succede nulla
di interessante. Palermo, per chi ci abita, e spesso ovvia, scontata.
Ma in questi ultimi tempi si sta dando da fare per mostrare
il suo aspetto migliore, quello piti ricco e vivace dal punto di vista culturale
ed enogastronomico. Ed e la meta ideale per un viaggio d’inizio estate
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TRAVEL

na bella scossa per la Pa-

lermo culturale ¢ arrivata,

senza dubbio, dall’'Unesco

e dall'inserimento dell’itine-

rario arabo-normanno tra i
patrimoni dell’'umanita. Quella ga-
stronomica, invece, ¢ iniziata un paio
di anni fa con le due nuove stelle Mi-
chelin assegnate in provincia, anche
se gia 1 templ erano maturi per il ri-
scatto. E cosi, ad affiancare lo storico
Bye Bye Blues della chef Patrizia Di
Benedetto a Mondello (il primo stel-
lato palermitano) oggi c’¢ il ristorante
I Pupi di Tony Lo Coco che si trova a
Bagheria, la cittadina delle ville e del
museo Guttuso, a pochi chilometri
da Palermo. E ¢’¢ 1l Bavaglino firma-
to da Giuseppe Costa, esattamente
dall’altro lato della costa, a Terrasini,
territorio di mare e scogli.

ANELLETTI AL FORNO DI Toxy Lo COCO, RIVISITAZIONE DI UN PIATTO CHE FA PARTE DELLA TRADIZIONE GASTRONOMICA PALERMITANA

«Palermo sta senza dubbio vivendo
una rinascita — sorride lo chef Lo
Coco — ¢’¢ ancora molto da fare, ma
¢ evidente che la citta sta cambian-
do, che risponde bene agli stimoli che
arrivano da una cucina piu attenta e
raffinata e mi fa piacere anche che ci
siano imprenditori che ci credono e
sono disposti a investire». Come han-
no fatto, ad esempio, Iranco Virga e
Stefania Milano, titolari del Gagini
—la cui cucina ¢ affidata al giovane
Gioacchino Gaglio — ma anche di
Buatta, formula piu easy sul Cassaro
(percorso turistico per eccellenza) e
di Bocum, locale ideale per una buo-
na bevuta in compagnia, tra arredi
vintage, luci soffuse e buona musica.
«Nella rinascita di questa citta ci ab-
biamo creduto sin dal 2011 —raccon-
tano — quando tutti ci dicevano che

GIUGNO 2017




22
=)
I~
3
>
—
=
=
=
=)
=
=

MERCATI
E STREET FOOD
PANELLE, GRIGLIATE

E SFINCIONI NEL CUORE
DELLA CITTA

Tra i luoghi di grande richiamo
a Palermo non possono manca-
re i tre mercati storici: la Vuc-
ciria, reticolo di viuzze fra via
=4 Roma e il Cassaro, piazza Gar-
raffello e piazzetta Caracciolo,
negli anni sempre meno merca-
to e sempre piu luogo di movida
fatta di musica a tutto volume,
panini conditi in strada, grandi
griglie per la salsiccia alla bra-
ce e birra ghiacciata. Da Porta
Carini ci si immette al mercato
del Capo: pesce, carne, frutta e
verdura, spezie e odori. Fra un
assaggio di panelle, un pezzo
di sfincione e un panino con la
milza (meusa in siciliano), tra
i protagonisti dello street food
locale, ci si inoltra a Ballaro, il ‘
terzo mercato della citta, dove

venditori di frutta e verdura si
alternano a stranieri naturaliz-
zati che vendono prodotti dei
paesi d’origine.

La Vucciria
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eravamo pazzi perché aprivamo nel
centro storico. Cerchiamo di fare ri-
storazione di qualita pensando al tu-
rismo come a una risorsa».

Visitare Palermo ¢ dunque un’espe-
rienza che coinvolge tutti 1 sensi, spes-
SO contemporaneamente: monumen-
ti e osterie si intrecciano nei vicoli
del centro storico, cosi come odori e
sapori che raccontano di antiche do-
minazioni e ricche contaminazioni.
Il Palermitano ¢ la terra del vino
Perricone, oggi nuovamente in auge
dopo anni di abbandono, di materie
prime eccellenti come il mandari-
no tardivo di Ciaculli, coltivato dal
Consorzio che sta cercando di salva-
re un pezzo della Conca d’Oro; qui
nascono le susine gialle di Monreale,
dolci e succose. Nelle campagne della
provincia st produce il miele di ape

{

CUVEE DU JOUR

nera sicula, salvata dall’estinzione.
Ad Aspra, borgata marinara vicino
a Bagheria, si produce la colatura di
alici locali (oltre alle acciughe sotto
sale). Nella zona di Cinisi, si alleva la
vacca cinisara, dal cui latte si ricava
il caciocavallo palermitano. «Que-
sto formaggio — raccontano Teresa e
Gino Armetta, del’omonima gastro-
nomia a San Lorenzo — ¢ prodotto
nel rispetto della tradizione. Il gusto
¢ unico perché ha tutte le caratteri-
stiche det luoghi di produzione e I'e-
leganza che ritrovi nel portamento
delle cinisare».

Tante materie prime di qualita che
non ¢ difficile ritrovare nelle cucine
di chef che hanno gia tracciato la
loro strada. Come Carmelo Trenta-
costi, del Cuvée du Jour, il ristoran-
te gourmet di Villa Igiea, albergo a
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GINO ARMETTA E IL, CACIOCAVALLO PALERMITANO

cinque stelle con vista sul porticciolo
dell’Acquasanta, con le sue proposte
raffinate di grande gusto. O come
Gaetano Billeci, che gestisce il risto-
rante di Palazzo Branciforte, a pochi
passi dalla centralissima via Roma,
con una carta ispirata alla tradizio-
ne, rivitalizzata con gusto e qualche
guizzo piu ardito. Qui ¢ anche la sede
della Citta del gusto di Palermo che
organizza corsi e degustazioni legati
all’enogastronomia del territorio.

Sempre in centro, per gli appassiona-
ti della cucina locale, alleggerita ma
non per questo meno saporita, c’e la
Locanda del Gusto, il ristorante del
Quinto Canto Hotel, nel quadrivio
piu suggestivo della citta (1 Quattro
Canti) a pochi passi dalla Cattedrale.
Facendo strada in direzione del mare,
tra vicoli, piccole botteghe, chiesette
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MUSEO DELL’ACCIUGA. MICHELANGELO BALISTRERT

LE ALICI
IL MUSEO DI ASPRA
NELL’ANTICA FABBRICA

Aspra, piccola borgata marinara vicina a Bagheria,
a una ventina di chilometri da Palermo, custodisce
un museo unico nel suo genere, interamente dedi-
cato all’acciuga, la cui lavorazione ha dato per anni
sostentamento alle famiglie del luogo. Realizzato dai
fratelli Girolamo e Michelangelo Balistreri nella vec-
chia sede della loro azienda conserviera, il museo cu-
stodisce oggetti e storie legate alla pesca e alla lavo-
razione del pesce che sono uno spaccato della storia
dei luoghi. Dalle pietre litografiche agli arnesi perla
pesca, dalle attrezzature per la salatura alla ripara-
zione delle imbarcazioni, passando per documen-
ti che attestano storie con alone di leggenda, come
quella che voleva che i salatori di Aspra, insieme con
quelli di Terrasini e Sciacca, fossero bravi, ma cosi
bravi da essere chiamati in Spagna per insegnare
alle popolazioni del posto I’arte della salatura. Il mu-
seo si puo visitare gratuitamente su prenotazione.
Museo pDELL’AccIuGaA | viA G. D’ANNUNzIO 151 |

Aspra (PA) | TEL. 091 928192
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e altari votivi, si arriva a piazza Mari-
na dove svetta un gigantesco ficus ri-
tenuto il pit grande d’Europa. Dopo
una pausa ristoratrice alla Ciocco-
lateria Lorenzo, con ottime torte e
croissant, ¢ il caso di spingersi in via
Alloro per visitare il museo Abatellis,
acquistare un po’ di calia e simenza
(frutta secca) nella bottega di via Tor-
remuzza e arrivare a Santa Maria
dello Spasimo, nel cuore della Kalsa,
uno dei pit antichi quartieri della cit-
ta, ad ammirare questa chiesa senza
tetto dalla forte suggestione. Poco piu
avanti ¢’¢ Ilam, accogliente osteria
contemporanca gestita dai fratelli
Flavio e Mirco Mannoia. Flavio, in
cucina, propone rielaborazioni della
tradizione con un occhio anche ad
ingredienti meno classici nella cucina
palermitana.

PASTICCERIA
RICOTTA, CREMA E GELATI. LA TRADIZIONE DEL DOLCE

Un cenno, immancabile, va fatto alla ricca pasticceria palermitana che af-
fonda — & proprio il caso di dirlo — molta della sua fama nella prelibatezza
della crema di ricotta dei cannoli o della cassata, che sia quella classica o
la versione al forno. Imperdibili quelle delle pasticcerie Oscar e Cappello.
In provincia, da assaggiare gli ottimi dolci di Sciampagna a Marineo. E
poi pasta di mandorle, biscotti reginella con semi di sesamo e, in estate,
gelo di anguria e una brioche con gelato e panna a La Delizia di Sferraca-
vallo, per chiudere in dolcezza.

i ACCARDI | PaLERMO | viA G. AMOROSO, 1 | TEL. 091 485797 |
WWW.ACCARDIPASTICCERIA.COM

Wi ALBa | PALERMO | P.zza Don Bosco, 7c | TEL. 091 309016 |
WWW.PASTICCERIAALBA.IT

'y CappeLLO | PALERMO | viA CoLonNA ROTTA, 68 |

TEL.091 489601 | via NicoLd GarziLii, 19 | TEL.091 611 3769 |
WWW.PASTICCERIACAPPELLO.IT

' Oscar | PALERMO | via M. MicLiaccio, 39 |

TEL. 091 682 2381 | WWw.OSCARPASTICCERIA.IT

'y SciaMpaGNA | MARINEO (PA) | VA AGRIGENTO, 17 |

TEL. 091 872 7508 | WWW.PASTICCERIASCIAMPAGNA.IT

Wiy SPINNATO | PALERMO | via PRINCIPE DI BELMONTE, 107/115 |
TEL. 091 329220 | WWW.SPINNATO.IT

C10cCOLATERIA LORENZO | PALERMO | VIA QUATTRO APRILE, 7 |

TEL. 091 784 0864

GELATERIA LA DEL1ZIA | PALERMO | FRAZ. SFERRACAVALLO |

via Dammuso, 57 | TEL. 091 532186 | WWW.LADELIZIAGELATERIA.IT
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MARCO SFERLAZZO

ViNo
IL PERRICONE STA A PALERMO
COME IL NERELLO ALL’ETNA

I1 Perricone, uno dei vitigni autoctoni a bacca rossa, sta al
palermitano come il Nerello Mascalese sta all’Etna. Solo che
la sua storia é ancora da scrivere nonostante, a fine Otto-
cento, fosse uno dei piu coltivati nelle province di Palermo e
Trapani. Utilizzato in passato per la produzione del Marsala
Ruby, é stato progressivamente abbandonato e deve la sua
rinascita alla lungimiranza e all’attaccamento al territorio di
alcuni produttori che lo hanno mantenuto in vita. «Quando
ho iniziato a coltivare Perricone nel 2009 — racconta Marco
Sferlazzo, titolare dell’azienda Porta del Vento — c’erano altri
cinque produttori a farlo. Oggi siamo circa diciotto», segno
di un rinnovato, crescente interesse nei confronti di questo
vitigno dal carattere a volte un po’ spigoloso ma dalla versa-
tilita straordinaria.

CasTELLUCCI MIaNO | VALLEDOLMO (PA) | via Siciuia, 1 |

TEL. 0921 542385 | WWW.CASTELLUGCIMIANO.IT

PorTA DEL VENTO | CAMPOREALE (PA) | c.pA VALDIBELLA |

TEL. 091 6116531 | WWW.PORTADELVENTO.IT

CenToPAssI | SAN GIUSEPPE IaTO (PA)|viA PorTA PALERMO, 132 |
WWW.CENTOPASSLIT

TascA D’ALMERITA | ScLAFANTI BAGNI (PA) | c.DA REGALEALI | -
TEL. 0921 544011 | WWW.TASCADALMERITA.IT

LA SALA DEL RISTORANTE GAGINT
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GLI INDIRIZZI
MANGIARE

lﬁ OsTERIA DEI VESPRI | PALERMO |
P.zZA CROCE DEI VESPRI, 6 |
TEL. 091 6171631 |
WWW.OSTERIADEIVESPRLIT

lﬁ GAGINI | PALERMO | viA DEI CASSARI,
35 | TEL. 091 589918 |
WWW.GAGINIRESTAURANT.COM

lt BYE BYE BLUES | PALERMO |
VIA DEL GARORALO, 23 | LoC. MONDELLO |
TEL. 091 684 1415 | WWW.BYEBYEBLUES.IT

lt CUVEE DU JOUR | PALERMO |
SALITA BELMONTE, 43 |
TEL. 091 6312111 | www. VILLA-IGIEA.COM

lﬁ I Pupr | BacHERIA (PA) |
VIA DEL CAVALIERE, 59 | TEL.091
902579 | WWW.IPUPIRISTORANTE.IT

lﬁ IL BavacLiNO | TERRasINI (PA) |
L.MARE P. ImpasTATO, 2 |

TEL. 091 8682285 |
WWW.GIUSEPPECOSTA.COM

i PICONE | viA G. MARCON, 36 |
TEL. 091331300 |
WWW.ENOTECAPICONE.COM

RiSTORANTE PA1AZZO BRANCIFORTE |
PALERMO | vIA BARA ALL’OLIVELLA, 2 |
TEL. 091 321748 |

LA Locanpa DEL GUsTO | PALERMO |
.50 VITTORIO EMANUELE, 316 |

TEL. 091 326498 |
WWW.QUINTOCANTOHOTEL.COM

Fram | PALERMO |
VIA DELLA VETRIERA, 1 (PIAZZA SPASIMO) |
TEL. 331 310 2349 |

WINE & SPIRITS

Bocum | PALERMO | viA DEI CASsARI, 6 |
TEL. 091 332009 | www.BOCUM.IT

ViNo VERITAS | PALERMO |

viA B. GIULIANO, 22 (GIA VIALE
PEMONTE) | TEL. 091 342 117 |
WWW.VINOVERITASENOTECHE.IT

13 BootLEG | PALERMO |
viA M. STaBILE, 33 | TEL. 091 778 9726

PREMIATA ENOTECA BUTTICE | PALERMO |
P.zZA SAN FRANGESCO DI PAoLa, 12 |

TEL. 091 2515394 |
WWW.ENOTECABUTTICE.IT
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FOODSHOP

GASTRONOMIA ARMETTA | PALERMO |
VIA DEI QUARTIERI, 6 |

TEL. 091 6888986 |
WWW.ARMETTAILSALUMIERE..IT

I PEccarucct b1 MAMMA ANDREA |
PALERMO | via PRINCIPE DI SCORDIA, 67 |
TEL. 091 6111654 | MAMMAANDREA.IT

Pi1zz0 & P1zzo | PALERMO |
via XTI GENNalO, 1 | TEL. 091 6014544 |
WWW.PIZZOEPIZZO.IT

KmpIKA | PALERMO |
viA PRINCIPE DI SCORDIA, 63 |
TEL. 091 611 0349

BALISTRERI GIROLAMO & C. | ASPRA (PA)
| via Corogni, 64 | TEL. 091 955612 |
WWW.BALISTRERIGIROLAMO.IT

Tarpivo p1 CracuLil | PALERMO |
C.S0 DEI MIILLE, 1788 |

TEL. 091 6304260 |
WWW.TARDIVODICIACULLL.NET

MieLE MEL p1 CLAUDIO MEL |
TraBIA (PA) | c.DA S. ONOFRIO SPECIALE |
TEL. 327 867 9506 |

AZIENDA AGRITURISICA BERGI |
CasTELBUONO (Pa) |

s.s. 286 PER GERACI SicuLo KM 17,50 |
TEL. 0921 672045 |
WWW.AGRITURISMOBERGI.COM

DORMIRE

GraND HoTEL ViLia Iciea | PALERMO |
SALITA BELMONTE, 43 |
TEL. 091 6312111 | VILLA-IGIEA.COM

Qumntocanto HOTEL&SPA | PALERMO |
viA ViTTORIO EMANUELE, 310 |

TEL. 091 584913 |
WWW.QUINTOCANTOHOTEL.COM

Massivo Praza HoteL | PALERMO |
VIA MAQUEDA, 437 | TEL. 091 325657 |
WWW.MASSIMOPLAZAHOTEL.COM

B&B pEL Massivo | PALERMO |
VIA BARA ALL’OLIVELLA, 70 |
TEL. 091 326416 | WW.BBDELMASSIMO.IT




