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e i pitt grandi nomi della scena enogastronomica
nazionale ed internazionale alla festa de Le Soste di
Ulisse. Palermo. 20/21 novembre. Protagonisti: un

paesaggio mozzafiato, il sole e il mare

na convention per celebrare la Sicilia, un continente che

nell’enogastronomia, nell’ospitalita e nell’accoglienza

raggiunge livelli di eccellenza per tradizione. Momen-
ti di dibattito ¢ confronto su grandi temi tra i pill autorevoli
nomi della cultura e del panorama gastronomico nazionale ed
internazionale, ospiti d’eccezione e creazioni culinarie straor-
dinarie hanno reso la kermesse organizzata da Le Sosze di Ulisse
protagonista delle prime pagine delle piti importanti testate
giornalistiche. “Puntare sulla qualitd e tradurre il carattere si-
ciliano in Iralia e nel mondo, sono gli obiettivi dell’Associazio-
ne”, afferma il Presidente, Ciccio Sultano, patron del Duomo
di Ragusa Ibla (2 Stelle Michelin). “C’¢ bisogno di velocita e
determinazione, dobbiamo essere lungimiranti ¢ guardate al
futuro. Dobbiamo gi4 pensare al 2017, al 2018 con nuove idee,
nuovi progetti, nuove strategie. Dobbiamo promuovere la qua-
litd, portare la cultura e le wadizioni siciliane olire il confine
del Belpaese e, soprattutto, far crescere 'isola sotto il profilo
turistico”. Per farlo gid due idee sono in cantiere nell’associa-
zione. La prima ¢ “un’App, che fornisca al turista il mezzo per
conoscerci e venirci a trovare. Inoltre abbiamo sancito un ac-
cordo con due grossi tour operator siciliani: siamo pronti ad
andare alla Fiera del Lusso a Cannes. I tuor operator in questa
circostanza servono a “tradurre” quello che noi siamo. Abbia-
mo trovato le persone giuste. Noi chiediamo sempre, bussiamo
alla porta di chi ci pud aiutare”. Non sono solo parole quelle di
Sultano. Il Presidente risponde con i fatti e con la determina-
zione che lo contraddistingue alle parole di Massimo Bottura,
patron dell Osteria Francescana di Modena che - innamorato
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In apertura una veduta
panoramica di Villa Igea,
Palermo; qui sopra, dall’alto e
in senso orario: Pino Cuttaia,
Vicepresidente de Le Soste di
Ulisse, patron de La Madia,
Licata (2 Stelle Michelin);
Ciccio Suttano Presidente
dell'associazione, Patron de

I Duomo, Ragusa (2 Stelle
Michelin); Massimo Bottura,
Patron del ristorante Osteria
Francescana, Modena (3 Stelle
Michelin)




In alto a sinistra: Davide Scabin,
Patron di Combal Zero. Rivoli (1
Stella Michelin); a destra: Heinz
Beck, Chef de La Pergola, Roma

della Sicilia e consapevole delle straordinarie potenzialitd di
un'isola che, afferma lo stesso chef tristellato, dovrebbe esse-
re la capitale europea dell’agricoltura — sottolinea quanto sia
importante saper comunicare le eccellenze per farle conoscere
al mondo. "Dovete viaggiare - dice Bottura, rivolgendosi agli
Chefsiciliani, durante il dibattito che vede tra i protagonisti la
scrittrice Simonerta Agnello Hornby, il miglior sommelicr al
mondo Luca Giardini, il professore universitario Paolo Inglese,
Vincenzo Russo del centro di Ricerca di Neuromarketing Be-
havior and Brain Lab Iulm - dovete raccontare al mondo cos’e
un cappero, cos’¢ una mandorla. Perché chi viene in Sicilia ha
voglia di masticare questo territorio ma spesso non conosce |
vostri prodotti. Non turti hanno avuro la fortuna di conoscere
il sapore autentico di un pomodoro, dei gamberi rossi di Maza-
ra del Vallo o semplicemente di un limone. Dovete comunicare
con la qualita perché la qualitd ce lMavete. Avete una storia da
raccontare . In questi termini si esprime lo chef numero 1 al
mondo parlando di un'isola che gli ha rapito il cuore. "Qualche
mese fa ho attraversato la Sicilia in auto. Sono passaro dagli
agrumeti della piana di Carania, alle diverse tonalitd di oro del
grano dell'ennese, ai vigneti e uliveti delle colline. Ero folgora-
to, sconvolto da ranca bellezza e ricchezza. E una delle regioni,
oltre all' Emilia ¢ al Piemonte, che mi hanno influenzato. Lo
leggi in ogni mio piatto, dagli ingredienti all'esperienza. Uno
dei miei piacti pit noti ¢ Ops, mi ¢ caduta la crostatina, ¢ la ri-
costruzione perfetta dell'imperfezione. Quando mastichi una
mandorla di Noto, un cappero di Pancelleria, il succo di certi
agrumi che ti permettono di fare uno zabaione al limone senza
quasi utilizzare lo zucchero, tutto il resto non conrta. la forma
non conta’.

Sultano sa bene che la passione con la quale Bottura, amico
e collega si esprime ¢ determinata esclusivamente dall’affetto
verso gli chef siciliani e la Sicilia. “Siamo felici di ricevere sor-
risi ¢ complimenti - commenta il Presidente delle Soste piena-
mente soddisfarto della straordinaria riuscita dell’evento - ma
il confronto, le critiche, se costruttive e fatte con cognizione di
causa, fanno crescere”. E loro sono cresciuti tanto. ['Associa-
zione ha ormai spiccato il volo. & pronta a far parte del firma-
mento dell'enogastronomia internazionale.

Laprofondita della storia, la modernita dei'gusti,

linnovazione dei servizi. Sintetizza il significato
dell'intero evento che guarda al futuro senza
dimenticare le origini, promuove i giovani conservando
nel cuore chi ha permesso all’ associaziore di esistere:
una borsa.di studio dedicata ad Enrico Briguglio
Le Soste di Ulisse offriranno:ad un giovane talento
siciliano la p‘ossibilitd di frequentare:il Master della
Cucina Italiana di Creazzo (VL)
“Siamo consapevoli:- sotto’linedno gli Chéfsiciliani
- di‘ rappresentare oggi-una realta produttiva molto
importante, che impiega centinaia di addetti-e sviluppa
un notevole indotto. Sentiamo la responsabilita di
essere da esempio.e stimolo per molti giovani che
intendono intraprendere questa strada e.di avere,
perquesti motivi, dei doveri‘in pitvnelle scelte che
» compiamo, ‘grqz‘ie all’attenzione sempre
maggiore-checi viene dedicata.
Riteniamo:sia molto importante dare un nostro
contributo: per.rimuovere gli ostacoli che impediscono
ai giovani talenti, nati in Sicilia, di competere, ad
armi pari, con giovani nati inaltre regioni. d'Italia e
sviluppare a pieno i loro:progetti. Le Soste di
collabora »colet(mtement_e con le principali-scuole di
formazione italiane; al fine di reclutare ed-orientare
professionalmente.i giovani che intendono investire le
loro risorse nella ristorazione..
Un insegnamento che ci:é venuto anche da Enrico
Briguglio, prematuramente scomparso lo scorso.anno;
storica figura della ristorazione e dell' accoglienza in
Sicilia, fra i fondatori de Le Soste di Ulisse. La sua
forte propensione al futuro ed ai-progetti ambiziosi
hannorappresentato per molti dinoi:dei punti di
riferimento.imprescindibili. La grande:considerazione.
di cui la-nostra associazione gode a livello. nazionale ed
internazionale sono il frutto del suo lavoro visionario
.e rappresentano la migliore conferma della correttezza
del suo operato. ‘Y’orreri1m0~intitolc4re'a, lui una borsa di
studio dedicata ad un: giovane talento
siciliano che abbia frequentato:con profitto
una scuola alberghiera siciliana.
In collaborazione:con i princ_ipdli istituti d'istruzione
dell’Isola sceglie_remau,nii' rosa di-talenti capaci e
meritevoli; ma privi-di- mezzi, per. i quali sarebbe.
accedere a scuole di alta formazione e, ad uno.di essi,
offrirémo la possibilita di frequentare il Master della
Cucina Ita[i na reazzo (VI).
La scuola Vicentina, che.é una delle pii importanti
arl_ivello_.internazi_ nale; ha accolto con entusiasmo
la nostra proposta:e per questo motivo ci riservera
eccezionalmente un.prezzo agevolato.
Nelle prossime settimane inizieremo la campagna di
comunicazione-della borsa.di studio “Enrico Briguglio”
che lanceremo nel corso dell'eventi-Sicilia coritent‘e

enogastronomici”.
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Nelle immagini, dall'alto e

in senso orario: Roberto
Beneventano, Presidente e
Amministratore delegato di
Steimbruck, tra gli sponsor de

Le Soste di Ulisse e dell’evento;
Angelo Treno, Patron de A/
Fogher, Piazza Armerina; Giovanni
Guarneri de Don Camillo,
Siracusa. Qui sotto, a destra un
momento del dibattito; a sinistra
Ciccio Sultano e Davide Scabin
con gli Chef e Patron dell'Antica
Filanda, Capri Leone e con Mauro
Malandrino, Patron de La Fenice,

@Sy artuge

I facti parlano chiaro: Le Soste di Ulisse - che riunisce 32 ri-
storanti gourmet (tra cui i 13 stellati presenti in Sicilia), 20
charming hotel e 2 maestri pasticceri, oltre ad una ricca col-
lezione di cantine che raccoglie le migliori espressioni enolo-
giche dell'Isola — ¢ una realtd unica nel suo genere, non esiste
in nessun’altra regione d’lralia un esempio cosi importante di
straordinaria coesione e collaborazione tra professionisti di set-
tore. I siciliani hanno capito bene che l'unica strada da percor-
rere per raggiungere il successo & fare squadra traendo la forza
dai naturali giacimenti di arte, cultura e bellezza di un’isola che
non ha eguali al mondo. “E - afferma il vice Presidente Pino
Cutraia, patron del ristorante bistellato di Licata, La Madia — il
fatto che il nostro evento abbia avuto questa grande risonanza
mediatica e abbia avuto la presenza dei pili autorevoli protago-
nisti della scena enogastronomica ¢ la migliore testimonianza
del ruolo che ci viene riconosciuto™. E tra i protagonisti del di-
battito spiccano le voci autorevoli di alcuni degli ambasciatori
del gusto de Le Soste di Ulisse (Massimiliano Alajmo, Heinz
Beck, Gennaro Esposito, Peppe Giacomazza, Nino Graziano
e Davide Scabin), di grandi cuochi e di importanti giornalisti
che esprimono un generale apprezzamento nei confronti della
qualita e delle potenzialita della Sicilia.

Davide Scabin, Combal Zero: “ Sette anni fa ho provato qui
in Sicilia un prodotto, la pala di Ficodindia, tipico del sud.
Saltuariamente, da allora, me ne faccio inviare delle casse dai
produttor_i, € con queste preparo un piatto nel mio ristoran-
te. Lo utilizzo molto di pit io rispetto a voi cuochi siciliani,
che I'avete praticamente in casa. Partendo da questo esempio
quello che consiglio, specialmente ai giovani cuochi siciliani,
¢ di andare all’estero solo dopo aver imparato a valorizzare i
prodotti e l¢ tecniche di casa. Il rischio ¢ che senza questa base,
tornati dalle vostre esperienze estere, portiate in Sicilia o in
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Ragusa

Iralia in generale tecniche di cucina che tendono ad omologare
i piatti, togliendogli autenticitd e tradizione. In quest'ottica si
inseriscono i rischi e i drammi della bassa temperatura, tecnica
di cottura che trasforma la carne sempre in maniera identica,
da Bolzano a Taormina”.

Enzo Vizzari, direttore de Le Guide de L'Espresso: “In Sicilia si
concretizzano prodotti e piatti eccellenti, il problema ¢ la co-
municazione, € non solo questo. Infatti, prima di comunicare
sarebbe corretto studiare i mercati, fare il cosiddetto “marke-
ting”. A questo proposito, vi voglio scoraggiare su iniziative
che partano subito dall’estero, in piazze come Londra o New
York: cominciate da Milano. Partendo dal presupposto che
I'immagine, anzi, la reputazione della Sicilia in quanto pro-
duttrice non ¢ ancora al livello della qualita che la Regione puo
vantare come intrinseca, raccontate questa reputazione prima
in Italia che all’estero, raccontatela a buyer e anche alla grande
distribuzione. Per quanto riguarda Le Soste di Ulisse devo dire
che & la prima volta che vedo un’intenzione, seppur ancora da
perfezionare. Oggi ¢’¢ finalmente la consapevolezza che esisto-
no ancora spazi enormi da poter occupare. Continuate con le
iniziative, ¢ cominciate dall'Italia. E gia che fate questo, met-
tete i giovani in condizione di viaggiare, spostarsi e imparare
creando una rete, un nerwork con i ristoranti eccellenti della
Penisola”.

Heinz Beck, La Pergola: “Quello che mi auguro & vedere tanti
cuochi siciliani uscire. sia dalla Sicilia che dall’ltalia, poi rien-
trare per dare alla propria regione il giusto contriburo, attraver-
so ci6 che hanno imparato. Penso che la Sicilia possa crescere
ancora moltissimo. ¢ una terra meravigliosa che merita di essere
raccontata. Dipende da voi cuochi, tocca a voi portare orgoglio
a questa terra di grande cultura e tradizione”.



MENU GRAN GALA

HYCESIA - GAETANO NANI

Tartara di tonno ai profumi eoliani

BYE BYE BLUES - PATRIZIA DI BENEDETTO
TFish burger sandwich

NANGALARRUNI - PEPPE CAROLLO
Cartoccio di funghi all’olio di basilico, mandorle e
Piacentino

SIGNUM - MARTINA CARUSO
Bagna Cauda di ricci

DONNA CARMELA - ANDREA MACCA
Tartara D'Asina cotta cruda. con insalata di cavolo
di Acireale e latte di Tigre

ANTICA TTLANDA - SATVATORE CAMPISI
Cappuccino di funghi poreini

THERASIA - GIUSEPPE BITUSO
TUn'altra Caponala

AL FOGHER- ANGELO TRENO

Pasticcio di carne con le lenticchie nere

LOCANDA DON SERAFINO - VINCENZO CANDIANO

L'uovo in salsa di pomodoro “\ia GGaia™

DON CAMILLO - GIOVANNI GUARXERI
Ai Ricordi di Bobbia

IL BAVAGLINO - GIUSEPPE COSTA
Arancino di couscous

CUVEE DU JOUR PRESSO (GRAND HOTEL VILLA IGEA
CARMELO TRENTACOSTI

Lasagnetta di ortiche con le sarde. finocchietto selvatico
¢ cramble di pane Tumminia

CROCIFISSO - MARCO BAGLIERE

Ombrina, carciofo ¢ la sua moliica

CAPITOLO PRIMO RAT AIS BREITCCTA

DAMIANO FERRARO

Gmnocchi di ricotta alla crema i pisclli secchi. polvere di
limone, pepe nero. gambero s ed olio Evo

GAGINI RESTAURANT - ;10\ ¢ IIINO GAGLIO
Tagliatella di calamaro con spuma di patate alla
mandorla di Noto e polvere Faliu

MULINAZZO - NINO GRAZIANG
Minestra di aragoste con spacherni pdzziati

PRINCIPE CERAMTI SAN I® 0N ENT 1) PALACE HOTEL
MASSIMO MANTARRO
Mezzi paccheri Vicidomini ¢
lessi € nocciole dell’Etna

i sal=iccia al coppo, cavoli

IPUPI-TONY LLO COCO
Caramelle con broccoli alla “Fanlize”. acqua di cozze alla
brace, gambero rosso e cucre ¢ fasiui, siciliano

Nelle immagini qui a fianco. &
sinistra: il Cappuccino di fungr
porcini, uno dei piatti degusta:
durante la serata di gala,
presentato da Antica Filanda
(chef e patron: Nunzio e Pinuoc =
Campisi, Salvatore e Nuccia
Campisi, Basilio e Pina Para®ar:
Nina e Nino Parafioriti); a desi'z
piatto presentato da Claudio = .=z
per La fenice durante il pranz:
“Street food”

SERISSO 47 - GAETANO:BASIRICO
Couscous.con zZuppa di pesce

OSTERIA DEI VESPRI - ATBERTO RIZZO

Petali, salsiccia:di suino nero, vongole e cavoli “nostri”

DUOMO - CICCIO SULTANO

Matriciana di seppia

Polpetie di carne'di manzo di “Giuseppe Grasso” (piatto
extra in-collaborazione con Ciccio Sultano)

LA FENICE PRESSO VILLA CARLOTTA HOTEL
CLAUDIO RUTA

Cosciotto di-nero Siciliano:affumicato con salsa di
bottarga di tonno

FATTORIA DELLE TORRI - PEPPE BARONE
Guancia:di manzo sui monti Iblei:

FORESTERIA PLANETA - ANGELO PUMILIA
Croecante di Spatola con salsa di nmele e colatura di alici
al mandarino

LA MADIA - PINO CUTTAIA
Capocollo di Nero Siciliano

SHALAT - GIOVANNI SANTORO
Stracotito di vitellina al mosto d’uva di nerello mascalese

ANTICA DOLCERIA BONAJUTO.

Cannoli ¢ licchita

DUOMO - CICCIO SULTANO
“0 BBaBBa”

PASTICCER

SALVATORE E

Cassata Siciliana

LA CAPINERA - PIETRO D’AGOSTINO
Triglia croccante ¢on funghi-e pancetta

CAPOFARO RESORT ~“LUDOVICO.DE VIVO

FE arrivata la vendemmia
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