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PRESENTAZIONE

Le Sagre e le Fiere Agricole paesane che si svolgono nell’ennese,
rappresentano una piacevole occasione per una breve vacanza
e permettono al visitatore di apprezzare non solo un ambiente
incontaminato, ma anche l'arte e la cultura pitt autentica delle
aree interne della Sicilia.

Il fascino del paesaggio agrario, conservato da un'agricoltura
che valorizza il territorio, 'architettura delle antiche masserie,
il patrimonio artistico ed archeologico, l'ospitalita, espressione
della sana tradizione rurale, i prodotti tipici e l'eccellente sapore
dei piatti locali coinvolgono l'animo del visitatore, che trae
dall'ambiente un benessere naturale.

Le Manifestazioni rurali, che si svolgono annualmente presso i
Comuni e le contrade dell'ennese, sono profondamente autentiche
e diverse l'una dall'altra, in quanto rispecchiano le differenze
storiche, culturali, ambientali ed economiche delle singole zone.

Questa raccolta sintetica e illustrativa delle principali Fiere e
Sagre agricole che si svolgono nel territorio, nasce per dare
visibilita e mantenere in vita quei piccoli eventi sparsi che sono
espressione di un'antica tradizione e consuetudine rurale da
conservare e valorizzare per la crescita culturale ed il benessere
della nostra provincia.

Ass. Politiche Agricole
Provincia Regionale di Enna
Dott.ssa Cinzia Dell'Aera
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Terza Domenica La Sagra delle Salsicce di maiale Nissoria
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Giomno 18 Le Tavolate di San Giuseppe Leonforte
Giomni 18 ¢ 19 La Festa di San Giuseppe e la Sagra del Pane  Valguarnera

Penultima Domenica La Sagra del Dolce Agirino Agira
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Ultima Domenica La Festa di Primavera Centuripe
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Giomo 3 Festa di S. Alessandro e Sagra del Pane Barrese Barrafranca
Seconda Domenica La Festa di Primavera e la Sagra della Ricotta Nissoria
Giorno 22 La Gara del Vino Nissoria
Penultima Domenica La Sagra della "Vastedda ccu Sammucu" Troina
Ultima Domenica La Festa di S. Francesco di Paola e la Sagra dei

Maccheroni Nicosia

Ultimo Sabato e
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Primo Sabato La Sagra del Cavatello Atturrato Cerami

Primo Sabato e Domenica ~ Passeggiando lungo la nostra storia Agira
Giomi 16 17 La Sagra del Tortone Sperlinga
Terzo Sabato La Sagra del Peperone Ceramese Cerami
Penultimo Sabato e Domenica La Festa delle Tradizioni Agricole Assoro
r— - - = - —— T
| SETTENBRE
Giorno 8 Festa Madonna della Catena e Sagra della Salsiccia Villarosa
Prima Domenica Festa Maria SS. di Buonriposo e Sagra della Salsiccia ~ Calascibetta
Secondo Sabato La Sagra del Pane e delle Focacce Nissoria
Terzo Sabato ¢ Domenica La Fiera dell' Artigianato, del Commercio e Regalbuto
dell'Agroalimentare e Sagra del Castrato !
Ultima Domenica La Sagra della Mostarda Gagliano Castelferrato ;
Prima Domenica La Sagra del Pesco Leonforte "‘jf-‘ i -':-_': § I |
= i = |
NOVENMBRE ¥ I
Seconda Domenica Festa della Madonna dell'Ulivo c/da Rossi - Enna ,

Ultima Domenica

La Sagra dell'Olio Aidone LR
' DICEMBRE
Giorno 12 La Sagra della Cuccia

. Giorno 13 La Sagra della Cuccia . Barrafranca
L | [ FlERE

Data variabile Fiera Regionale dell'Agricoltura Enna

Giorno 28 di ogni mese Fiera mensile agricola e zootecnica Piazza Armerina |
Data variabile Fiera Intercomunale dell'Agricoltura Agira |

2° Domenica Maggio  Festa campestre dei Calderai C.da Calderai - Enna
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ULIVO, GRANO, VITE ed ARMENTI sono stati da sempre
le grandi risorse alimentari dei popoli che si affacciano sul
Mediterraneo. Simboli della cultura sono parte del paesaggio e
della storia di intere comunita.

In essi le collettivita locali hanno riposto la loro ricchezza, hanno
convogliato la fatica delle loro braccia, l'attesa di interminabili
giorni, i timori e le paure di lunghi mesi. Ad essi, nel passato,
si & voluto riconoscere il compito e I'utilita di antichi riti volti a
propiziarsi gli dei.

Agli dei gli uomini, in ogni stagione, donavano le scorte dei prodotti
della terra, organizzando rituali orgiastici a Carnevale e 1 riti di
primavera, intesi come cerimonie di rigenerazione della natura, volte
a rinnovare miti e leggende.

La Sicilia sin dall'antichita, & apparsa terra ubertosa di messi, terra
d'incanto, di bellezze abbaglianti e di pericoli, di incantesimi e
di inspiegabili fenomeni; le sue vicende si sono intrecciate
indissolubilmente con i miti per dare risposte a interrogativi ed a
fenomeni inspiegabili della natura.

CERERE, fra tutti aveva spiegato agli uomini i1 segreti
dell'agricoltura e della coltivazione del grano. La dea aveva nascosto
la figlia Proserpina nei pressi del Lago di Pergusa, vicino Enna, per
sottrarla alle attenzioni di Apollo e di Marte, la giovane pero era stata
rapita da Plutone, dio dell'Ade, che voleva farla sua sposa, € la madre
affranta dal dolore aveva cominciato a vagabondare per tutta 1'lsola
alla ricerca della figlia perduta, lasciando che ogni prodotto della
terra perisse.

Il dolore della dea inteneri Zeus, che intercedette con Plutone
affinche lasciasse andare Proserpina dalla madre. Plutone acconsenti
a patto che la giovane tornasse con lui nel regno delle tenebre per
una parte dell'anno.

Cosi si spiega l'alternarsi delle stagioni ed i riti che gli uomini
riservavano a Cerere per propiziare la buona stagione e favorire il
ritorno della dea sulla terra.

Narra Diodoro siculo che ARISTEO, figlio di Apollo e della
ninfa Cirene, cui i siciliani tributavano onori divini, aveva fatto
loro conoscere l'allevamento delle api e la produzione del miele,
la lavorazione del latte e la sua trasformazione in prodotti caseari,



1 cui segreti, essi, conservarono sapientemente e seppero tramandare
ai posteri. '

Una cosa ancora pill importante aveva scoperto Aristeo, la molitura
delle olive, regalando cosi ai suoi simili, il condimento per
eccellenza e la luce nelle case e nei templi. Morto, lo posero in cielo
nella costellazione dell'Acquario a rischiarare la notte della Terra
con le sue dieci lucerne.

Non meno prezioso il dono di BACCO, che imbattendosi per caso,
da adulto, nella pianta della vite, imparo a coltivarla e ben presto si
inebrid dell'umore che colava dalla nuova pianta.

Accanto a lui se ne inebriarono le sue nutrici, le ancelle, i satiri che,
incoronandolo di edere e di alloro, fecero echeggiare i campi con i
loro canti e schiamazzi.

La consumazione rituale e simbolica dei prodotti della terra, che ha
accompagnato la vita delle comunita sin dalla notte dei tempi, ha
significato al contempo nutrizione, sostentamento e rinascita della
vita umana cosi come della natura.

Nel corso della loro storia e con l'avvento del cristianesimo, gli
uomini hanno continuato a dedicare alla Madonna ed ai Santi
giornate di ringraziamento per i generosi raccolti, anche con la
costruzione di edifici rurali dove poter celebrare riti religiosi,
accompagnati da feste tematiche campestri. In occasione di tali
cerimonie essi hanno voluto mantenere in vita le antiche abitudini
culinarie quotidiane.

Questo € accaduto anche in Sicilia dove le diverse dominazioni,
che qui si sono alternate, hanno lasciato segni tangibili del loro
modo di vivere, di produrre e di cibarsi.

Ad Enna e nel suo territorio si continuano ancor oggi a coltivare i
sapori della buona tradizione agricola, esaltando i prodotti genuini
e semplici della natura.

E' per non dimenticare l'arte, il gusto ed i sapori della gastronomia
locale e dei prodotti della terra, che qui si avvicendano feste e sagre
paesane che, altro non sono, che esposizione ed assaggi di pietanze
e prodotti dei territori rurali, strumenti nobili per riscoprire le qualita
del "vivere in provincia".




Gl EcceElLENTI DELLA
TAVOLA CONTADINA

C'¢ una Sicilia diversa da offrire al turista, oltre quella conosciuta
per bellezze naturali, artistiche ed archeologiche, ed € quella delle
tradizioni enogastronomiche e culinarie, fatta di sapori e gusti
forti, nata dai frutti di una terra generosa ed incontaminata, che ha
saputo conservare gelosamente le sue tradizioni e le sue colture
tramandandole intatte.

Poche cose semplici che, sapientemente combinate nei secoli, da
varie popolazioni che qui si sono alternate, hanno creato il suo
fascino, la sua cultura eterogenea di genti, di arti e di gusti.

Il frumento, alimento primario per eccellenza, per cui I'Isola venne
chiamata dai Romani granaio d'Italia, si coltiva abbondantemente,
per produrre farina di grano duro, pane, pasta, pizza, usato al naturale
per ottenere una zuppa detta cuccia.

La trasformazione della farina in pane ¢ intrisa di rara religiosita.
Che il pane fosse cosa sacra era evidenziato dal fatto che la "jurnata
do pani" iniziava con il segno della croce che la massaia faceva
sull'impasto di acqua e farina e poi su ogni forma di pane, per
ripeterlo infine al momento della chiusura "da vucca do furnu".

Al di 1a dell'uso alimentare il pane diventava anche "offerta"o "dono
votivo" nel giorno della festa di San Giuseppe (cuddure), nonche
strumento di solidarieta e oggetto di ringraziamento.

Qui, nelle morbide colline e nelle assolate pianure crescono
rigogliose piante millenarie d'ulivo, importate dai Babilonesi e poi
diffuse dai Romani.

Nel Medioevo, in Sicilia, furono i monaci benedettini a far conoscere
le preziose virti dell'olio d'oliva, le cui proprieta assicurano
benessere e salute.

La raccolta delle olive, fatta nel mese di novembre, consente di
selezionare le olive da tavola e quelle per I'olio. Le prime curate con
il sale o conservate in salamoia o sottolio costituivano, in passato,
un ottimo ed economico companatico. Le altre, sottoposte nei frantoi
alla spremitura, regalano il prezioso liquido, usato come condimento.
I formaggi, ultimo prodotto delle greggi, che, pascolando per le
colline erbe di rare fragranze, danno latte che sara poi ricotta, siero
e, nelle mani di esperti pasticcieri, condimento sublime dei rinomati
cannoli, della famosa cassata siciliana e dei ravioli.



La lavorazione del latte per farne formaggio o ricotta era in
passato un rito, a cui, a volte, venivano invitati 1 parenti, gli
amici ed i vicini per l'assaggio. Infatti 1 formaggi dell'ennese, in
particolare il "Piacentino" sono il risultato di una antichissima
arte casearia che qui sottolinea e mantiene inalterato l'equilibrio
fra I'nvomo e la natura dando vita a un prodotto naturale, sincero
e dal sapore unico.

Il ficodindia, caratteristica pianta siciliana d'importazione, si €
acclimatato molto bene nell'area del Mediterraneo, ed € soprat-
tutto in Sicilia e nelle zone interne, che ha trovato 1'ambiente
piu idoneo per la sua crescita, producendo frutti di alta qualita
e pregio, contribuendo alla formazione del paesaggio tipico
dell'intera Isola, e dando vita con il suo nettare, alla produzione
di succhi di frutta, liquori e mostarda.

Il vino cotto, ottenuto con il succo dei fichidindia maturi, era usato
come dolcificante al posto dello zucchero. Con le bucce, invece,
si preparavano le cotolette, in alternativa a quelle, piu costose, di
carne.

Tra i legumi, chiamati a sostituire la carne per le loro ricche
proprieta nutrizionali, si distinguono, nell'ennese, la fava larga
di Leonforte e la cicerchia, da cui si ricava una farina per polenta
dal gusto particolare.

Altri "eccellenti" arricchiscono la tavola degli ennesi e dimostrano
che in questo territorio la natura ¢ stata ed ¢ generosa, provvida,
e colorita, tanto da dare frutti come la pesca gialla di Leonforte,
le mandorle e le noci, base di dolci dai sapori unici come le
cassatelle di Agira, le paste alla mandorla ed il torrone.
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La Sagra richiama un'antica consuetudine agricola legata alla macellazione
del maiale che veniva allevato nelle aziende agricole per soddisfare il consumo
familiare.

La lavorazione delle carni avveniva in azienda, nei mesi freddi dell'anno,
quasi sempre in coincidenza con le festivitd natalizie e vedeva coinvolti,
attivamente, i componenti la famiglia dell'allevatore ed i suoi amici.

Oggi la sagra si tiene in Contrada Musa ed ha lo scopo di promuovere
l'allevamento del suino nostrano ed il consumo delle carni locali.

LE MODALITA DI SVOLGIMENTO
All’alba vengono macellati i maiali e,
dopo il sezionamento e ['esposizione
delle carni nelle mezzene, si va
avanti con la lavorazione della
carne e la preparazione dell'impasto
per le salsicce, composto dalle
carni con l'aggiunta di spezie,e
di semi di finocchio, che nasce
spontaneamente nelle campagne
vicine, e viene accuratamente essiccato e conservato per quest'uso.
[ partecipanti alla sagra, che giungono dal paese e dalle vicinanze, animeranno
allegramente la contrada che, per l'intera giornata sara sommersa dagli odori
provenienti dalle innumerevoli grigliate.

I LUOGHI

La Contrada Musa, dove si organizza la sagra, si trova nelle immediate
vicinanze dei comuni di Nissoria e Nicosia :
ed & inserita in un ambiente
naturalmente sano, verde
e boscato, dove ancora
oggi ¢ possibile ammirare
antiche costruzioni rurali
tipiche dell'interno della Sicilia, —
costruite, in passato, appositamente come abitazioni per gli ailevaton e formte
di tipiche stalle per il ricovero di animali da allevamento.



IPRODOTTI

Tutti i prodotti proposti in occasione della sagra hanno forti radici storico-
culturali, cosi come I'ambiente circostante e le sue tradizioni.
La protagonista assoluta dell'evento ¢ la salsiccia di maiale cresciuto libero
nella zona, ma non mancano altri prodotti derivati dalla sua carne a stuzzicare
l'appetito dei partecipanti.
Sono i salami, la pancetta, la gelatina di maiale, i prosciutti, che rappresentano
l'eccellente risultato della memoria delle mani e di particolari tecniche di
lavorazione delle carni che si sono tramandate, per secoli, nel mondo rurale.

GLI EVENTI

Ad arricchire la manifestazione contribuiscono caratteristiche feste da ballo
nelle aziende agricole, che consentono anche la visita a vecchi ambienti rurali,
testimoni di vita agricola e di duro lavoro svolto nei campi. Qui & possibile
conoscere gli attrezzi agricoli usati nel passato e l'artigianato locale.

INFORMAZIONI
Associazione “Nissoria Terre Nostre” Via Ventimiglia - 94010 Nissoria
Comune di Nissoria - Tel. 0935 615011




Le Tavolate ) Squ Elvseppe
giorno 18 marzo Leonforte é

Le tavolate di San Giuseppe sono la testimonianza di un'antichissima
tradizione tipica del meridione d’Italia. Nei giorni che precedono il 19
marzo, i devoti che hanno richiesto una grazia al Santo imbandiscono una
ricca tavolata alla quale invitano le persone meno abbienti, gli amici ed i
parenti. Le origini di questa usanza pare risalgano al medioevo, quando una
volta I’anno il feudatario offriva ai lavoratori della terra ed ai poveri un
lauto banchetto.

LE MODALITA’ DI SVOLGIMENTO

A Leonforte, gia dal pomeriggio del giorno 18, e per tutta la notte fino
alle prime luci dell'alba, una moltitudine di visitatori provenienti dai centri
viciniori, si riversa per le strade alla ricerca degli "altari", che vengono
annunciati da particolari composizioni luminose poste nelle vicinanze
dell'abitazione dove ¢ allestita la tavolata.
All'interno, in una camera, 1 padroni di casa che hanno fatto la promessa al
Santo, hanno allestito un vero e
proprio altare con tutte
le primizie ed i piatti
tradizionali del luogo,
come la pasta cucinata
in vari modi, le
verdure in pastella
e frittata, il pane
dalle piu svariate
forme e tutti i
generi di frutta
e dolci.
Le pietanze
vengono offerte
a tutti i visitatori,
mentre in un angolo
della casa i ragazzini
recitano preghiere in
dialetto, dette "raziuneddi"
che narrano la vita di Gesu e del Santo.




I LUOGHI

Il turista verra accolto nella splendida cornice rappresentata dalle
caratteristiche viuzze del centro storico e dalle sue maggiori piazze. Recarsi
a Leonforte nei giorni della festa & un’occasione per apprezzare il patrimonio
storico e culturale della citta.

I PRODOTTI

Il pane, lavorato in particolari fogge dette "cuddure", € sicuramente 1’
elemento fondamentale dell’altare. I pani, che troneggiano sulle tavolate,
vengono confezionati con maestria dalle massaie e rappresentano vere e
proprie sculture riproducenti santi e motivi floreali.
Inoltre vengono preparati grandi quantitativi di frittate di cardi e finocchi
selvatici, di piatti tipici a base di legumi e dolci dell'antica tradizione contadina
come le "sfingi".

GLI EVENTI
Alla festa si accostano manifestazioni di tipo agricolo-culturale e mostre-
mercato di prodotti tipici e artigianato.

INFORMAZIONI

Settore Sviluppo Economico - Palazzo Municipale - C.so Umberto, 231
Tel./fax 0935 905813 www.comuneleonforte.it
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giorni 18 e 19 marzo Valguarnera Caropepe

Per molti Comuni dell’ennese la Festa di San Giuseppe porta con sé la
tradizione delle tavolate o “altari” e la produzione di pani artistici raffiguranti
motivi floreali e religiosi o parole che compongono frasi dedicate al Santo.

LE MODALITA DI SVOLGIMENTO

La festa, solennizzata sin dal 1800, & caratterizzata dalle tavole, dalla
processione della Sacra Famiglia, dai "mbraculi”, dalla processione del
fercolo del Santo per le principali vie del paese. Il rito della tavola segue
canoni antichi che si ripetono metodicamente ogni anno. Essa, realizzata per
un voto fatto o per grazia ricevuta, ¢ offerta ai poveri. In genere nelle tavole
piccole solo tre persone rappresentano la "Sacra Famiglia", mentre in quelle
grandi tredici persone rappresentano gli apostoli. Dopo il pasto dei poveri
la tavola viene aperta al pubblico, inizia cosi, per i visitatori, il "giro delle
tavole", una vera e propria antica festa popolare. Nelle giornate del 18 e 19
marzo si svolge pure la mostra-concorso del pane votivo di San Giuseppe: i
panificatori locali, attraverso le creative forme fatte assumere ai caratteristici
"pupi ri San Giuseppe", esprimono la simbologia legata al lavoro contadino
ed al folclore religioso locale. Durante la "Sagra" si effettua la distribuzione
del pane votivo.

I LUOGHI
Valguarnera Caropepe ¢ situata a 600 metri di

altitudine sul livello del mare, sulle pendici

dei monti Erei. Le prime notizie del feudo

di "Carupipi" risalgono al 1296 quand’era

un semplice casale appartenente a Lamberto

di Carupipi, da cui poi ebbe nome il feudo.

Di felice ubicazione la cittadina si affaccia

sulla valle del Dittaino ed & circondata

da dolci colline.

A Valguarnera si possono visitare

le numerose Chiese, con quadri,

affreschi, antichi paramenti sacri

e statue, testimonianza di una fervida

fede religiosa.

(e



I PRODOTTI
Le tavole, a forma di altare, vengono ricoperte dai lini piu fini, dalle piu

preziose posate e pregiate porcellane

ricolme di piatti tradizionali :

quali “a pasta cu meli”,

“i carduna friuti”,

“a pignulata”, “i picciddati”,

"1 finucchieddi rizzi” con

la mollica, etc.

L’elemento principale della

tavola ¢ il pane di varie

fogge e dimensioni.

GLI EVENTI
Durante le giornate si puo assistere ad uno spettacolo unico e suggestivo dove

colori, suoni, riti, si intrecciano in un via vai incessante di persone che vengono

da ogni dove. La chiesa & meta continua di “Mbraculi”: fedeli solitamente scalzi

accompagnati dalla banda che portano torce ex voto o sacchi di grano sul dorso

di cavalli bardati a festa che percorrono “a chianata di San Giuseppe”.

Alle ore 10,30 si muove dalla

chiesa un corteo di fedeli che

segue la Sacra Famiglia

impersonata da un

bambino, una ragazzina

ed un adulto vestiti

con abiti antichi e

sontuosi.

INFORMAZIONI
Pro Loco
Piazza Garibaldi
Parrocchia S.Giuseppe

. Comune di Valguarnera
P.zza della Repubblica, 13
www.valguarnera.com
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penultima domenica di marzo Agira

La sagra ha lo scopo di valorizzare il patrimonio gastronomico del Comune
che diede i natali allo storico Diodoro Siculo.
Si da spazio al vasto assortimento di dolci che prevedono I’utilizzo di miele,
cacao, zucchero e mandorle. Ad ogni dolce ¢ associata una ricorrenza.

LE MODALITA’ DI SVOLGIMENTO

Con cadenza annuale si svolge la Sagra del dolce, la cui data viene stabilita
di anno in anno. La manifestazione consiste nell’esposizione e vendita dei
famosi dolci tipici locali, confezionati appositamente.
La cucina agirina vanta, infatti, alcune ricette assolutamente originali di
dolci tipici dal gusto raffinato. Tra questi si ricordano "i cassateddi”, "i
'nfasciateddi", "u pupu cu I’ovu", "i nucatuli".
L’affluenza alla Sagra risulta buona e la risonanza ¢ di tipo comunale.

L’attivita promozionale ¢ svolta dal Comune e dalla Pro Loco.

I LUOGHI
La manifestazione si svolge
presso la grande aia
Campione di
contrada Musa.




I PRODOTTI
11 prodotto principe della Sagra ¢ la "Cassatedda", un dolce tradizionale
le cui origini risalgono al periodo della dominazione araba in Sicilia. Nel
corso dei secoli questo dolce ha subito un’evoluzione che ha modificato Ia
ricetta originaria, arricchendolo di nuovi ingredienti come il cacao.
Altri prodotti agirini vengono :
offerti per la degustazione
e promossi in occasione della
manifestazione, come ad
esempio, "i 'nfasciateddi",
che antiche nenie popolari
riconducono a Gesi Bambino
in fasce, ed "i nucatuli".

GLI EVENTI
Le attivita maggiormente collegate alla Sagra sono di tipo agricolo e

culturale, le manifestazioni che accompagnano I’iniziativa sono mostre-

mercato di prodotti tipici, spettacoli di animazione e gastronomia tipica.

INFORMAZIONI
Comune di Agira Via Vitt. Emanuele, 284
94011 Agira

tel. 0935 691677

fax 961226 - 961227




Festy della Primavery

ultima domenica di aprile Centuripe

In una cornice storica ¢ dalle forti connotazioni rurali quale il Borgo di
Carcaci, si svolge la Festa di Primavera. Nata nel 1997 si propone di accogliere
numerosi visitatori in un ambiente incontaminato, dove & possibile apprezzare
i sapori e le atmosfere di una festa agricola, che trova la naturale collocazione
temporale negli anni in cui la vita era regolata dai ritmi della campagna.

LE MODALITA’ DI SVOLGIMENTO
La Festa ha la durata di un giorno e vuole far trascorrere ai convenuti una
piacevole domenica in campagna.
In mattinata viene celebrata la Santa Messa nella chiesetta del Borgo.
Successivamente si da inizio alla manifestazione con la preparazione della
cagliata e, dopo l'estrazione della "tuma", alla produzione di ricotta che
viene degustata con la scotta accompagnata da pane casereccio. All'ora di
pranzo si accendono le griglie e la borgata viene invasa dal profumo di carni
arrostite che stimolano tutti i palati. La grigliata offre una degustazione di
salsiccia, castrato, carne di cavallo, etc.
Nelle ore pomeridiane i visitatori possono scegliere di restare nel Borgo, per
assistere ad un ricco programma di giochi e momenti culturali, oppure
possono scoprire ed apprezzare le risorse ambientali e storiche del patrimonio
centuripino.
La festa esercita grande richiamo sia nel territorio della Provincia di Enna
che nella Provincia di Catania.
Gli enti organizzatori sono la Pro Loco e
I’ Associazione Volontari per Centuripe.

Molti sono i luoghi suggestivi ¥
che ospitano la manifestazione e che j :
possono essere visitati: il territorio :
ricco di agrumeti, uliveti e orti, il '
caratteristico Borgo settecentesco
con la chiesetta e il castello del
Barone di Carcaci, le forre laviche
scavate dal fiume Simeto che scorre

nelle vicinanze, il Ponte dei Saraceni, ed altro.

I LUOGHI ¥,

(@



I PRODOTTI

Oltre alla ricotta e agli arrosti, molti altri prodotti vengono proposti in
occasione della Festa. Trovano cosi spazio sulle tavole il caciocavallo, la
ricotta salata, i formaggi tradizionali, i salumi nostrani. Inoltre vengono
proposti gli oli extravergine d’oliva, i dolci tipici, le arance e altri prodotti
ortofrutticoli.

GLI EVENTI

Altri eventi accompagnano la manifestazione, 1 giochi del Borgo, le sfilate
di gruppi folcloristici, le conferenze sulla ruralita del territorio centuripino, la
serata danzante con momenti musicali, tutto in una grande atmosfera di festa
paesana.

INFORMAZIONI
Pro Loco di Centuripe - Piazza Duomo
Associazione Volontari per Centuripe, Via G.Leopardi - Centuripe
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giorno 3 maggio Barrafranca @

La sagra, istituita in tempi recenti, trae spunto da un rito che si consuma
in occasione della festa del patrono S. Alessandro, che si svolge il tre di
maggio. Considerando le origini agricole del paese, tutte le manifestazioni
si riconducono all'alimento principale fonte di vita e sostentamento della
comunita barrese. Per la festa del patrono, come ex voto, si portano in
chiesa pani raffiguranti le varie parti del corpo oggetto di guarigione, dando
interpretazioni fantastiche ad un'eventuale crepa o rottura del prodotto
durante la cottura. Visto che tale tradizione ¢ ancora molto forte e radicata
si ¢ pensato di ristabilire gli antichi usi rafforzando tale momento con la
presentazione e la degustazione del pane in varie forme.

LE MODALITA DI SVOLGIMENTO

La sagra si svolge il 3 Maggio ed ¢ inserita all'interno di una fiera che
riprende quella in uso negli anni '60 dove si commercializzava di tutto: dagli
oggetti di uso domestico a quelli di uso agricolo.
La fiera si tiene per tre giorni e si
conclude il tre maggio con la
processione del simulacro
di S. Alessandro.

I LUOGHI

Il luogo della manifestazione
¢ lo stesso dove anticamente si
teneva la tradizionale fiera:
Piazza F.1li Messina.

I PRODOTTI

Il pane di grano duro ¢ stato
in passato 1'unico alimento
disponibile sulle tavole delle
famiglie piu povere, all'interno
delle case trovava sempre
posto il forno a legna per la
cottura dello stesso.




In seno alla sagra vengono commercializzati prodotti di uso domestico,

agricolo ed alimentare.

INFORMAZIONI
Comune di Barrafranca
Ass. Pro Loco

Ass. Naz. Carabinieri

P.zza Regina Margherita, 11
Barrafranca
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Al Prizaverg e Sggrg della desiy

seconda domenica di maggio Nissoria

La manifestazione nata nel 2000, & stata voluta per far conoscere e
valorizzare la ricotta ed i prodotti lattiero-caseari tipici della zona.
Lo scopo &€ quello di avvicinare la gente dei comuni limitrofi e di aumentare
in essi la consapevolezza delle origini comuni che affondano le radici in una
ruralita rispettosa dell’ambiente e delle tradizioni.

LE MODALITA DI SVOLGIMENTO

Di primo mattino viene offerto il latte appena munto dagli allevatori locali,
si da cosi inizio alla produzione della tuma e dei vari formaggi tradizionali.
Successivamente viene effettuata la produzione della ricotta fresca che, servita
calda con la scotta, viene degustata con il pane casereccio ancora caldo di
forno a legna.

I LUOGHI

La manifestazione si svolge su un prato della frazione Musa, ai piedi del
monte Croce (mt 1120); il visitatore, percorrendo la S.P. 68 che attraversa la
contrada, si trova di fronte un ambiente sano, incontaminato e vario.

e



I PRODOTTI

L’attrazione principale della sagra & costituita dalla lavorazione e
trasformazione del latte fatta sul posto.-Alla fine si possono gustare i
prodotti lattiero-caseari ancora caldi preparati per 1’occasione; vengono
cosi mantenuti intatti i caratteri di sapore e aroma che riportano il visitatore
alle atmosfere agricole di una volta. A chi non ha mai avuto contatti con
ambienti rurali si offre I'occasione di scoprire le antiche fasi di produzione
di molti prodotti tradizionali. Si presentano e si degustano, inoltre, tutti i
prodotti agricoli del circondario quali dolci tipici, vini rossi, formaggi vari,
olive e olio. Si espongono oggetti artigianali, tappeti locali realizzati con
antichi telai in legno.

- _J.;i‘ =,

GLI EVENTI

Attorno all'evento ruotano numerose iniziative culturali con sfilate di
carretti siciliani e animazione di gruppi folcloristici, concorsi a premi e, a
conclusione il dibattito pubblico con analisi e considerazioni sulle prospettive
- del comparto agricolo-zootecnico.

INFORMAZIONI
Associazione "Nissoria Terre Nostre" Via Ventimiglia - 94010 Nissoria
oppure C.P. 8 - 94014 Nicosia - Tel. 0935 646622
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giorno 22 maggio Nissoria @

e
La gara nata nella prima metd dell’800, al fine di incrementare la

coltivazione della vite, la raccolta dell’uva e la successiva fase di vinificazione

venne dedicata a

S. Francesco di Paola,

al quale tutti i produttori

locali donavano un

certo quantitativo di

mosto che, venduto

dopo la naturale

fermentazione,

contribuiva a pagare le

spese per 1 festeggiamenti

in Suo onore.

LE MODALITA DI SVOLGIMENTO

Un componente del Comitato organizzatore, recandosi nelle abitazioni dei
concorrenti iscritti alla gara, spilla dalle loro botti una piccola quantita di vino
in una bottiglia che viene subito contrassegnata con un numero progressivo,
alla stessa viene applicata una busta con uguale numero all’interno della quale
vengono inserite le generalita del produttore.
La gara si svolge il 22 maggio di ogni anno, con inizio alle ore 20,00.
Una Giuria composta dai cittadini, dopo gli assaggi di rito, assegna un
punteggio a ciascuna bottiglia. -
Risulta primo classificato il
produttore che ha totalizzato
il maggior punteggio ¢ allo
stesso viene consegnata
una coppa ed un premio
in denaro.

1 LUOGHI
Lungo il Corso
Vittorio Emanuele,
tra la Chiesa Madre dedicata =
a San Giuseppe (1746) ed il Palazzo Mum(:lpaie




I PRODOTTI

Anticamente si gareggiava per la qualita del vino prodotto da uve locali,
come il Nerello. Oggi, assieme ad altri prodotti, si promuove anche il torrone
di mandorle locali.

GLI EVENTI

Nella stessa giornata per i pill giovani, si svolgono giochi di intrattenimento
come I’albero della cuccagna ed i giochi dei "Musticuna"; nella giornata
successiva hanno luogo 1 festeggiamenti religiosi in onore di San Francesco
di Paola, che concludono I'evento.

INFORMAZIONI

Comitato festeggiamenti S. Francesco di Paola
presso Parrocchia San Giuseppe.

Comune di Nissoria - Tel.0935 615011




Sq5rq dello Vasieddy cev Squmves

penultima domenica di maggio Troina

La sagra nasce su iniziativa della Pro Loco di Troina allo scopo di
valorizzare uno dei prodotti tipici della gastronomia locale.
La manifestazione segue il tradizionale "Festino di San Silvestro", ciclo di
celebrazioni in onore del Patrono della cittadina. Particolarmente suggestive
sono le feste de "I Rami" e della "Ddarata", tradizionali pellegrinaggi in cui
1 devoti raccolgono ramoscelli di alloro da portare in offerta al Santo.

LE MODALITA’ DI SVOLGIMENTO

La sagra si svolge nel mese di giugno. Negli stands allestiti nel loggiato di
Sant'Agostino, i produttori espongono la "vastedda", invitano a degustarla e
ne curano la commercializzazione. La degustazione viene allietata da gruppi
folcloristici al fine di dare all’evento un’ambientazione tipica delle realta
contadine.
In concomitanza con la sagra vengono promosse iniziative che consentono
al turista di approfondire la conoscenza di una citta ricca di storia, da dove i
Normanni guidati dal Conte Ruggero d'Altavilla partirono per la conquista
della Sicilia.

I LUOGHI
La sagra e I’insieme delle manifestazioni legate alla "vastedda cu

sammucu", si svolgono presso il loggiato

dell’ex convento di Sant'Agostino, una

struttura monastica del '700, ubicata ai

margini del centro abitato di Troina,

nella quale vi ¢ disponibilita di ampi

spazi sia per gli espositori che per i

visitatori. In questo luogo, fino a pochi

anni or sono, si svolgeva una delle pit

importanti fiere agricole della Sicilia.

Oggi l'area viene anche utilizzata nel

periodo estivo per spettacoli ed

attivita teatrali.

La zona circostante, oltre a possedere

un parco giochi, ¢ attrezzata per il

parcheggio di automobili ed autobus.

®



I PRODOTTI

La "Vastedda cu sammucu" denominata anche "Vastedda 'mfigghiulata"
perché farcita all’interno, puo essere annoverata, per le sue caratteristiche e
la tipologia degli ingredienti, tra i piatti tipici della cultura agro-pastorale,
propria delle zone montane. La "vastedda" viene prodotta tra i mesi di
maggio e giugno, in occasione della fioritura del sambuco (Sambucus nigra),
pianta arbustiva delle caprifogliacee che cresce spontanea o viene coltivata
negli orti. I bianchi fiori profumati sono utilizzati, a Troina, per aromatizzare
e insaporire questa tipica focaccia. Gli ingredienti sono semplici: farina di
grano duro, lievito, strutto e uova, per 1'impasto; tuma, salame affettato e
dadini di pancetta fritta per la farcitura, il tutto cosparso, sia internamente
che in superficie da abbondanti quantita di semi di sambuco che conferiscono
al prodotto un sapore ed un aroma particolare. Un’attenta cottura nel forno
a legna da doratura e fragranza alla focaccia. La forma varia da circolare
a rettangolare. Durante la sagra vengono offerti altri prodotti tipici troinesi
come "1 'nfasciatieddi", "i cudduruna" ed altre delizie tradizionali.

GLI EVENTI

A parte le citate feste
dei "Rami" e della "Ddarata",
si collegano alla sagra altre
attivita di tipo culturale e
di valorizzazione della
gastronomia tipica.
Altre manifestazioni a
corollario dell'iniziativa
sono: mostra-mercato di
prodotti tipici e
gastronomia locale e
spettacoli di animazione.

INFORMAZIONI

- Pro Loco

Via S.Silvestro,71/73

Tel./Fax 0935 656981
Soc.Coop."La Sorgente"

Via F.Schifani, 5 - 0935 653666
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ultima domenica di maggio Nicosia

Testimonianze storiche (M. La Via Bonelli - archivio per lo studio delle
tradizioni popolari-1888) riportano il programma e le caratteristiche di
questa festa che oggi, pur avendo perso molte delle caratteristiche che la
contraddistinguono, mantiene per volontd di un gruppo di devoti, la
tradizione di raccogliere i maccheroni, offerti al Santo, e di offrirli conditi
con sugo di pomodoro, ai convenuti.

LE MODALITA DI SVOLGIMENTO
La tradizione vuole che i maccheroni preparati dalle famiglie devote al
Santo, vengano disposti in ordine sul fondo e sull'orlo di larghi canestri,
di bianchissimo vimini, adorni di vari e odorosi fiori. Nelle prime ore del
pomeriggio di sabato, il comitato dei festeggiamenti accompagnato dalla
banda musicale provvede alla raccolta dei maccheroni che vengono portati,
durante una sfilata, nella chiesa dedicata al Santo e benedetti. Anticamente
si organizzava un vero e proprio corteo di fanciulle, le quali sostenevano
sul capo i canestri offerti, precedute da tamburini nel costume tipico della
contrada o della parrocchia. Il convento
cosi si riempiva di ceste di maccheroni
di ogni tipo, diversificati per colore e
lavorazione. A mezzogiorno del giorno
seguente, nello spiazzale antistante la
chiesa, avviene la distribuzione dei
maccheroni cotti con salsa di
pomodoro e, in alcuni casi,
con sugo di coniglio selvatico.

I LUOGHI

La Festa di S.Francesco di Paola e la
Sagra dei maccheroni si celebrano nella
chiesa dedicata al Santo (cui un tempo era
annesso il Convento dei Paolotti, poi
trasformato in ospedale fino al terremoto
del 1967). Per I'occasione si possono ammirare
le opere d’arte di questa chiesa (due quadri attribuiti a Filippo Randazzo, i portali
in pietra, i paesaggi incisi nel basamento delle colonne del portale d’ingresso).




I PRODOTTI

Anticamente, oltre ai maccheroni, si usava offrire al Santo le primizie
di alcuni cereali, in particolare le fave, affinché ne assicurasse, con la
benedizione, il futuro raccolto.

GLI EVENTI

Il centro della Festa &, ovviamente, rappresentato dai festeggiamenti
religiosi in onore di San Francesco di Paola. Vengono organizzate, inoltre,
esibizioni canore e spettacoli di gruppi folcloristici nella vicina piazza detta
"la Colletta". Bancarelle varie popolano le viuzze adiacenti creando un vero
e proprio mercatino.

INFORMAZIONI
Municipio di Nicosia
Piazza Garibaldi

tel. 0935 638139
Pro Loco di Nicosia
Via IV novembre
Parrocchia
S.Francesco di Paola
Tel. 0935 633660




ultimo sabato e domenica di giugno Catenanuova

La Sagra nasce nel 2002, organizzata dalla Pro Loco di Catenanuova,
con il sostegno finanziario della Provincia Regionale di Enna e il Comune
di Catenanuova, allo scopo di celebrare il legame stretto che c'é tra la gente
del luogo ed 1 frutti della terra.

LE MODALITA DI SVOLGIMENTO

La manifestazione ha la durata di due giorni, con inizio il pomeriggio di
sabato e conclusione la mezzanotte di domenica.
Il programma prevede numerosi momenti di approfondimento della cultura
popolare rurale.
La Sagra si propone di ritornare alle antiche e tradizionali modalita di coltura,
lavorazione, e produzione del grano e dei suoi derivati.
Si puo, in questa occasione, fare assaggi di pietanze e dolci tradizionali che
sapienti massaie preparano nei giorni precedenti l'evento.

I LUOGHI

Tutta la cittd & coinvolta nella preparazione della manifestazione che
richiama visitatori dalle frazioni agricole vicine e dai comuni dell’ennese e
del catanese.

(e



I PRODOTTI

La Sagra offre I'occasione di
gustare 1 molteplici prodotti di
grano duro che i panificatori
locali preparano. Viene offerto
al folto pubblico il pane condito
con sale, spezie e olio extravergine
d’oliva delle colline ennesi.
Alla cucina locale gli organizzatori
hanno consentito di avvicinare quella
degli immigrati, giunti qui per il lavoro
nei campi, che preparano per l'occasione
il Cous Cous e dolci tipici tradizionali
del mediterraneo.

GLI EVENTI
Molti i momenti culturali della Sagra: i

mostra di oggetti antichi, esibizioni di

gruppi musicali, gara di pittura estemporanea

con il coinvolgimento della Scuola di Catenanuova,

mostra di gastronomia tradizionale, spettacoli folcloristici |

e canti della tradizione popolare siciliana. !

INFORMAZIONI
Comune di Catenanuova - P.zza Municipio, 1 - Tel. 0935 75177 fax 75068
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g def Cavatello A

primo sabato di agosto Cerami

La manifestazione, le cui origini risalgono al 1992, nasce per realizzare un
ritorno al passato valorizzando le abitudini alimentari di una volta.
"Il cavatello” dolce tipico, ha una lunga tradizione e pud vantarsi di essere
stato sempre presente nella storia delle tavole di tutti i cittadini ceramesi.
L'uso del dolce non & legato a
qualche festivita in particolare,
ma € sempre presente in occasione
di tutte le ricorrenze, dai battesimi
alle feste di compleanno, dalle
feste religiose alle cerimonie di
ogni genere. Esso testimonia
l'attaccamento dei ceramesi alle
tradizioni e al buon gusto.

LA MODALITA DI SVOLGIMENTO

La sagra, che non a caso si svolge nel mese di agosto, vanta la presenza di
tanti ceramesi, sia residenti, sia emigrati che, legati da tanto amore al proprio
paese, ritornano qui in estate a passare le loro vacanze. Questa manifestazione
ha risonanza anche nei paesi limitrofi.
La sagra del "cavatello", inserita all'interno del programma di manifestazioni
estive, si svolge nella piazza centrale del paese. Oltre alla degustazione
gratuita del dolce tipico, accompagnato da buon vino, si ha la possibilita di
ascoltare bella musica, ballare e cantare.

I LUOGHI

La piazza, ubicata al centro del
paese, si trova lungo la Via Roma,
strada pianeggiante che presenta
due larghi marciapiedi, da sempre
luogo d'incontro e di ritrovo di tutte
le generazioni. Al centro della
piazza ¢ la graziosa villa comunale
con annesso parco giochi per i
bambini e una suggestiva fontana
in pietra.

!
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I PRODOTTI

Preparati nel forno a legna sempre in abbondante quantita, i cavatelli,
vengono consumati sia come biscotti asciutti
o da inzuppare nel latte, sia come
dolci delle grandi occasioni.
In questo caso il "cavatello
ceramese", dopo essere
stato immerso per
pochi secondi in acqua
zuccherata, viene
cosparso di mandorle
tostate tritate,
zucchero e cannella.
La ricetta prevede
l'uso di uova,
zucchero, farina,
cannella e mandorle
tostate. Questo dolce,
simile al savoiardo,
si distingue per la
sua bonta e morbidezza,
ma anche per la genuinita
e la semplicita della preparazione.

GLI EVENTI
Le manifestazioni che accompagnano l'iniziativa sono la mostra- mercato
di prodotti tipici, spettacoli di animazione, degustazioni e gastronomia.

INFORMAZIONI
Comune di Cerami - Via Acquanuova, 9 - 94010 Cerami (En)
Tel. 0935 931548 Fax 939040
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primo sabato e domenica di agosto Agira @

E-q_,.r
La manifestazione ha l'obiettivo di suscitare attenzione ed interesse attorno
alle tradizioni ed alla cultura contadina e di valorizzare le caratteristiche

storiche dei quartieri della citta.

LE MODALITA DI SVOLGIMENTO

Fin dal tramonto il dedalo di viuzze del quartiere arabo, per l'occasione
abbellite con numerosi vasi di fiori, viene invaso da un'enorme folla di
visitatori, che si soffermano davanti agli stands dei prodotti tipici della
cucina locale e dei dolci tradizionali agirini, tra cui spicca la gustosissima
"Cassatedda di Agira".
In due suggestivi angoli, due forni sempre accesi sfornano "fruati",
tradizionali focacce condite con olio extravergine d'oliva, sale e aromi.
Grande interesse suscitano gli stands dei prodotti dell'artigianato, primi fra
tutti quelli della ceramica e quelli allestiti dalle associazioni di solidarieta e
di volontariato.




I LUOGHI

Il vetusto quartiere arabo delle "Rocche di S.Pietro", da antico labirinto
di "vanedde", si trasforma in un grande museo a cielo aperto della cultura
contadina, dove ogni cittadino allestisce un angolo vicino la propria casa
con antichi mobili, foto d'epoca e quant'altro per testimoniare il forte legame
che c'¢ tra la gente e gli usi ed i cosumi del territorio. Nessun angolo della
citta resta escluso dai profumi, dai sapori, dalle musiche folcloristiche, dalle
mostre ¢ dai presepi.

I PRODOTTI
La manifestazione ¢ un'occasione per la promozione dei prodotti tipici sopra
descritti.

GLI EVENTI
Le attivita collegate alla manifestazione sono artigianali e culturali.

INFORMAZIONI
Comune di Agira - Via Vitt. Emanuele, 284
Tel. 0935 691677 Fax 961226/27 www.agiraweb.com
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giorni 16 e 17 agosto Sperlinga :@

La Sagra del Tortone, istituita nel 1982, in occasione del settimo centenario
della guerra detta dei Vespri Siciliani, non ¢ altro che la trasposizione in chiave
rievocativa, della vita che per secoli si protrasse nel chiuso delle grotte, antiche
abitazioni del borgo rupestre.
Il momento principale della festa ¢ la consumazione del "Tortone" dolce tipico \
della citta che da il nome alla Sagra. J

LE MODALITA DI SVOLGIMENTO

La Sagra ha inizio nelle ore pomeridiane, ma il visitatore curioso,atrivando
nella mattinata, puo scoprire ed apprezzare le antichita sperlinghesi, ricche di
fascino e storia. L'affluenza alla Sagra risulta elevata e la risonanza ¢ di tipo
regionale e nazionale.

Gli enti organizzatori sono la Pro Loco e il Comune, mentre gli enti

finanziatori sono la Provincia ed il Comune.

Manifesti, locandine e servizi su TV locali, sono 1

canali di promozione utilizzati.

I LUOGHI
Dalla strada d'ingresso alla citta, ricca
di bancarelle e venditori, si accede
all'area storica, dove su antichi banchi
di mercanti viene offerta merce di
produzione artigianale locale.
11 visitatore cosi assaggera
buon vino dall'oste,
leccornie e dolci
dal sapore antico,
e piatti di minestre
fumanti di legumi.









































































































