Coscous di pesce, frascatole
alle verdure, uova di tonno. ca-
ponata, pane nero, olive e olie
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martorana. E stato il trinnfo dei
cibi trapanesi allo Slow food ai
'no dove i presidi della pro-
vincia sonorisultati que!li mag-
glormente presid’assaltodai vi-
sitatori. .

La regina dei dolci é stata la
prelibata cassata siciliana che
ha propeos:2 il pasiiccere Alber-
to Fiorino e che e stata consu-
mata da un migliaio d: persone.

«La torta — dice Florino - pe-
sava oltre 100 chilogrammi. In
narte l’abbiamorealizzataa Tra-
nani. A Torino abbiamo lavora-

‘to i circa 80 chili di ricotta che
ci eravamo portati dietro e, do-
po, 2bbiamc guarnito il tuttocon
due chili tra canditi e pasta rea-
le. Nella gran sala dei dolci sicCl-
liani abbizmo presentato un
piatto con un pasticcinodiman-
dorla, un altro di mandcrla e

La cassata confezionata dal pasticcere Fiorino

conserva e un altro di mandor-
la e pistacchio prodotti da Car-
lo Assenzio, di Noto, mentre nol
abbiamo aggiunto un cannolic-
chiosiciliano, un buccellatoeu-
na cassatella o raviolo dolce.
Duemila persone, invece, han -
no assaggiato il couscous di pe-

sce preparatodal ristoratore Pi-
no Maggiore che ha «incoccia-
to» 120 chili di semola. Anche le
frascatole con le verdure, pre-
parate con 50 chilidisemola, so-
no state una sua sublime opera.
Queste ultime sono state pre-
sentate nella gran sala dei for-

i e e

rino Maggiore ha preparato 120 chili di couscous

maggl in un evento intitolato
«/Mangia Grecia». L1 ai degusta-
foii e stato presentato un piatto
¢ ve si trovavano tre tipidi for-
raggio (pecorino canestrato, ca-
¢ ocavallo ragusano e maior-
¢t ino), salamedi S. Angeloe tre
fette di pane nero di Castelve-

trano condite con pate di olive
nere Noce'lara del Belice e pate
di pomoderini secchi forniti da
un‘azienda agricola di Campo-
bello e con la caponata arric-
chita di mandorle tostate e spez-

sono arrivati nella citta de! Lin-
gotto grazie all’Arcigola Sloow
food condotta 303 «Convivium
Drepanum Valle del Belice», di
11 2 ficuciario ¥ranco Sacea,
«S1amo molto soddisfacti del
successo che hanno riscosso i
prodottl de]l Trapanese — affer-
ma Sacca - Siamo partiti da qui
con un furgone con celle frigo-
rifere piene dei prodotti che ci .
sonoserviti per preparare le pie-,
tanze e siamo ritornati con nu-
merosi contattiche indurranno,
In particolare Fiorino, a com-
mercializzare con colleghi del
Nord. Uno dei principi dello
Slow food e quello di salvare la
filieradei prodotti. Un obiettivo.
e salvare la filiera della produ-

zione del pane nero di Castelves .

tranc e un altro sara quello di
salvare il lavorodeitonnarotidi

Favignana e di far si che il ton-
NC pescato possa essere trasfor-

ik mato direttamente sull’; i-

zettate preparata da Fiorino. ma di essere ven du;:)n» i1sola pri
'l produttori della provincia Margh orits Lagalc
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