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Come Bio comanda.
L’agricoltura nel mondo 
antico.

Come Bio Comanda. Agriculture 

in the good old days.

The most evident heritage 

of the old Mediterranean 

civilization consists of cities 

with their monuments and their 

buildings; however we must not 

forget that the majority of the 

population in the Greek-Roman 

era lived in the countryside.

Apart from some exceptions, 

cities were closely connected 

with their rural peripheral 

areas; the livelihood of the 

higher classes depended from 

the produce of their farms, 

whilst the lower classes used to 

get their food supplies from the 

local markets.

The majority of the population 

was in one way or another 

engaged in agriculture.

Much has been written in the 

I resti più evidenti della civiltà mediterranea antica sono costituiti dalle città con i 

loro monumenti e i loro edifici; ciò non deve però far dimenticare che la maggioran-

za della popolazione in età greco-romana viveva nelle campagne. Salvo rare ecce-

zioni, le città erano strettamente connesse con le loro aree rurali periferiche; le clas-

si elevate basavano il loro sostentamento sui prodotti delle proprie fattorie, mentre 

le classi subalterne si rifornivano di generi alimentari presso i mercati locali.

La maggior parte della popolazione era in qualche misura occupata nell’agricoltura. 

Molto è stato scritto negli ultimi anni sulla “triade mediterranea” rappresentata da 

frumento, ulivo e vite. Queste tre forme di coltivazione strettamente connesse tra 

loro, hanno costituito dall’età del Bronzo in poi, la base della dieta mediterranea. La 

loro coltivazione è basata sulla complementarità: i cereali crescono tra i filari di vite 

e le piante di ulivo. I cicli annuali di queste piante si alternano con ritmo armonico 

tra loro: i cereali danno il raccolto in inverno, nella tarda primavera e in estate, le viti 

in agosto e in settembre, gli ulivi in ottobre e in novembre. Per quanto riguarda la 

fertilità del terreno, questa era incrementata con l’uso del letame: in Omero si parla 

costantemente di ammassi di letame e un processo di fertilizzazione consisteva 

proprio nel lasciare che il gregge pascolasse le stoppie dopo la mietitura.

La coltivazione della “triade mediterranea” non richiedeva metodi o strumenti sofi-

sticati: un aratro, una zappa, una falce e un coltello da potatura erano sufficienti.

L’irrigazione, proprio come oggi, rappresentava un elemento di primaria impor-

tanza. L’acqua veniva incanalata dalle sorgenti o estratta dai pozzi e distribuita nei 

rubrica curata da Sarah Vesco

L’importanza dell’agricoltura ha radici molto remote e rappresenta un patrimonio 

culturale da non sottovalutare.
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last few years about the “Mediterranean triad” consisting of wheat, olive trees and grape vines. These 

three forms of farming closely linked to each other, have been the staple diet of the Mediterranean 

since the Bronze age. It is no accident that the growing of these plants is complimentary to each other: 

the cereals grow between the vineyard and the olive trees. The yearly growing cycle of these plants 

alternate in a harmonious rhythm with each other: the cereals can be harvested in winter, in late 

spring and in summer, the vines in August and September, the olives in October and November.

When it came to the quality of the soil, manure was added to increase its fertility: in the tales of Homer 

there are frequent references to piles of manure and a process of fertilization consisting precisely in 

letting the herd graze the stubbles after the harvest.

The growing of the “Mediterranean triad” did not require sophisticated methods or instruments: a 

plough, a hoe, a sickle and a pruning knife were all that was needed.

Irrigation, very much like today, represented an element of vital importance.

The water used to be channelled from the springs or drawn from wells and distributed through dikes. 

Grape vines, placed in orderly rows, were grown either on the side of the hills or at the bottom of the 

valleys. In the self-sufficient farms, where food was grown for their own consumption, plants used to 

be “married” to shrubs (especially in Northern Italy), along rows divided by narrow fields of wheat.

The selection of the vine variety was done very carefully: the oldest Italian varieties used to produce 

wine of a superior quality, but the yield was low. As time went by, various species of vines were imported 

from the provinces, and the production went steadily up. The most carefully kept vineyards provided 

the cultivation of a mixed variety of plants in different areas of the land, in order to have staggered 

ripening periods; this strategy allowed longer harvesting times. Different methods of vine production 

used to be applied, similarly to what happens nowadays… Who would have thought that the farming 

world of many years ago was so similar to ours?

campi mediante canali. La coltivazione della vite avveniva in 

filari disposti sia lungo i declivi collinari sia nel fondo delle 

vallate. Nelle fattorie autosufficienti, dove la produzione era 

destinata al consumo interno, le piante venivano “maritate” 

ad arbusti (specie nell’Italia settentrionale), lungo file divise 

da stretti campi di grano. La selezione del vitigno era molto 

accurata: le varietà italiane più antiche producevano vino di 

qualità superiore, ma il raccolto era scarso. Con il passare del 

tempo, diverse specie di vite furono importate dalle province, 

con conseguente aumento della produzione. I vigneti più cu-

rati prevedevano la coltivazione di diverse varietà di piante in 

differenti porzioni di terreno, in modo da consentire tempi di 

maturazione scaglionati; questo espediente prolungava il pe-

riodo della raccolta. Così come avviene oggi, venivano impie-

gate diverse tecniche di coltivazione della vite…Chi lo avrebbe 

mai detto che tanti anni fa il mondo agricolo era così simile 

al nostro?



Toque&Toque.
Continua il viaggio
tra le Soste di Ulisse
a “bordo”
del Marsala.

Toque&Toque. The trip among 
the Soste di Ulisse on “board” of 
Marsala wine goes on

A year has passed since we 

proposed to the Soste di Ulisse 

to join our initiative “Marsala 

on stage”: revisiting the wine 

that’sshaped the history of 

the Sicilian oenologythrough 

the dishes of the best chefs 

that Sicily can be proud of, 

reclaiming a lost tradition of 

typicalSicilian food and wine and 

presenting it in a modern vein. 

The different Soste responded 

enthusiastically recommending 

to their customersdishes 

which werethe result of 

their creativity and the local 

raw materials, gaining in 

appreciation and being enhanced 

by the “made in” stamp of 

È trascorso quasi un anno da quando abbiamo proposto alle Soste di Ulisse di 

aderire alla nostra iniziativa “Marsala on Stage”: la rivisitazione del vino che ha 

fatto la storia dell’enologia siciliana attraverso i piatti dei più grandi chef che la 

Sicilia può vantare, recuperando una desueta tradizione enogastronomica siciliana 

e proponendola in chiave moderna. Le varie Soste hanno risposto con entusiasmo 

proponendo ai propri avventori i piatti frutto del proprio estro e delle materie prime 

del territorio, in grado di valorizzare ed essere valorizzati dal “madeirizzato” di ma-

trice sicula. Da Tony Lo Coco (Ristorante I Pupi), con la sua Sfingia di patate, a Pino 

Cuttaia (Ristorante La Madia), con la Cornucopia di cialda di cannolo, con crema di 

ricotta, arancia e gelato al Soleras, le proposte sono state in grado di soddisfare i 

palati dei gastronauti più esigenti, ed hanno spaziato, come questi due piatti di-

mostrano, dall’entrèe al dessert, passando per i primi ed i secondi. Toque&Toque, 

per questo numero, non si soffermerà sulle parole, ma darà spazio alle immagini 

degli splendidi piatti che gli chef hanno preparato. Con un invito a recarvi presso i 

ristoranti delle Soste di Ulisse e provarli di persona.

rubrica curata da Alessio Giuliano

Un grande progetto enogastronomico di rilancio del Marsala vede protagonista 

l’Azienda Agricola Rallo e la migliore ristorazione siciliana.
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 Emozioni di terra e di mare.

Pietro D’Agostino - La Capinera

 Crema al marsala servita in una cialda di
cioccolato con pasta reale di tortorici, fragola
al cioccolato e ciliegia al Soleras.

Nunzio Campisi - Antica Filanda

 Uovo sbattuto al Marsala Soleras Vergine,
cotto a bagnomaria con ortaggi crudi
e bottarga di tonno.

Gaetano Basiricò - Serisso 47



unmistakable Sicilian roots. From Tony Lo Coco (I Pupi Restaurant), 

with hisSfingia with potatoes, to PinoCuttaia (La Madia Restaurant), 

with his Cornucopia of cannolo wafer, with ricotta, orange and 

Soleras flavour ice cream, the suggestions were able to satisfythe 

taste of the most demandinggastronauts, and they ranged, as 

shown by the above two dishes, from the entrée to the dessert, 

through the first and the main courses. Toque &Toque, inthisissue, 

won’tdwellonwords, butwillgivespace to the illustrations of the 

gorgeousdishespreparedby the chefs. Weinviteyou to the Soste di 

Ulisserestaurants and totrythempersonally.

Mackerel cooked with “Soleras”, genuine vegetable shoots and sanapone cream

Ingredients for 4 people:

400g mackerel fillets (without skin), wild mustard shoots, reitano cabbage, chicory, spinach, red 
turnip, chards, sanapone Cream, cherry tomato confit, marsala wine reduction sauce.

Preparation:

How to make sanapone cream: whip the sanapone leaves, after boiling for 5 minutes, and season 
everything with salt and chili pepper until you have a smooth but not too liquid cream.

How to make Marsala wine reduction sauce: sauté 3/4 chopped scallions, simmer with 100g of 
marsala, adding 30g of sugar and keep stirring until reduced to a thickness of your choice.

The vegetables: parboil the vegetables, sauté with a clove of garlic and season with some drops of 
marsala wine reduction sauce.

Grill the mackerel on both sides on charcoal, making sure that the inside is not fully cooked, add a 
spoon of marsala wine reduction sauce, and bake for about 2 minutes on a 175 degrees oven

How to make the cherry tomato confit: cut cherry tomatoes into wedges, removing the seeds, season 
with salt, sugar and some drops of red wine vinegar, hole garlic, thyme twigs, and bake for 1 hour on 
a 120 degrees; preserve everything in olive oil.

HOW TO FINISH THE DISH: spread the sanapone cream on a plate, place the caramelized vegetables, 
finally the mackerel fillets, decorate the plate with a few drops of marsala wine reduction sauce 
and some flakes of salt from Mozia.
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SGOMBRO COTTO SULLA PELLE, “SOLERAS”, GERMOGLI DI VERDURE 
SPONTANEE E CREMA DI SANAPONE

Ingredienti per realizzare la ricetta (4 persone):

Sgombro sfilettato gr. 400 (privo di pelle), Germogli di senape 
selvatica, cavolo reitano, cicoria, spinaci, rapa rossa, bietole, crema di 
sanapone, pomodorini confit, riduzione di marsala.

PROCEDIMENTO:

Per la crema di sanapone: frullare le foglie di sanapone 
precedentemente sbollentate e sistemare con sale e peperoncino fino 
ad ottenere una crema liscia ma non troppo liquida.

Per la riduzione di Marsala: soffriggere 3/4 scalogni tritati, sfumare 
con 100 gr. di marsala, aggiungere 30 gr. di zucchero e lasciare ridurre 
fino a densità desiderata

Le verdure: le verdure devono essere già tutte sbollentate, saltate 
con uno spicchio d’aglio e condite con qualche goccia di riduzione di 
marsala.

Arrostire lo sgombro sul carbone in entrambi i lati, senza far cucinare 
la parte interna del filetto, aggiungere un cucchiaio di riduzione di 
marsala e infornare a 175 gradi per circa 2 minuti.

Per i pomodorini confit: tagliare i pomodorini a spicchi privandoli dei 
semi, condirli con sale, zucchero e qualche goccia di aceto di vino 
rosso, aglio vestito rametti di timo e infornare a 120 gradi per circa 1 
ora; conservare in olio di oliva.

PER COMPLETARE IL PIATTO:

Sistemare sul fondo del piatto la crema di sanapone, le verdure 
caramellate infine il filetto di sgombro, decorare il piatto con qualche 
goccia di riduzione di marsala e qualche fiocco di sale di Mozia.

 Sgombro cotto sulla pelle, marinato al Soleras,
germogli di verdure spontanee e crema di 
sanapone.

Francesco Patti - Coria

 Macco di fave con ricotta alla maggiorana
e crostini di pane al rosmarino.

Ninni Radicini - Fattoria delle Torri

 Cannolo artigianale di ricotta, con gelo di cannella,
latte di mandorla e chips al mandarino.

Andrea Macca - Donna Carmela

 Cialda alle nocciole dei Nebrodi con crema
di ricotta di pecora al profumo di limone, kiwi ed 
aspic al frappato e frutti rossi.

Andrea e Alberto Rizzo - Osteria dei Vespri



Quelli che Rallo
intervista Irene.

Da quanto tempo lavori con noi?
Dall’era mesozoica…

Tre aggettivi per definirti? Ottimista, pragmatica e talvolta 
amorevolmente acida!

Qual’ è il tuo compito all’interno dell’azienda? Vari ed 
eventuali… come l’ordine del giorno delle riunioni di condominio.

L’aspetto del tuo lavoro che preferisci? Il vino è natura e 
tradizione, cultura e piacere. Degustare un buon bicchiere di vino in compagnia 
di persone diverse da te per nazione e formazione è estremamente stimolante 
e curioso.

L’aspetto che proprio non sopporti? Essere osservata mentre 
come una imbranata, dopo 15 anni di lavoro, faccio ancora fatica ad aprire 
correttamente le bottiglie di vino.

Qual è il vino Rallo che preferisci? Bianca di Evrò.

E l’etichetta? Al Qasar.

Un ottimo abbinamento secondo te? Tonno arrostito e il 
nostro strepitoso Nero d’Avola “Il Manto”.

Vino è…? Il vino è il più certo e senza paragone il più efficace consolatore! 
(non è mia ma di un certo Giacomo Leopardi).

How long have you been working with us? Since the Mesozoic era… // Three adjectives 
to define yourself? Optimistic, pragmatic and sometimes lovingly rude! // What’s your job within 
the company? All and sundries... similar to an agenda of the condominium meetings. // The part of your 
job that you prefer? Wine is nature and tradition, culture and pleasure. Tasting a good glass of wine with 

people of different nationalities and with a different education is extremely challenging and interesting. // The part 
of your job you can’t stand? Feeling like I’m being watched as a clumsy person, because, after 15 years, I 

still find it hard to successfully open wine bottles. // Which of the Rallo wines do you prefer? Bianca 

di Evrò. // And which label? Al Qasar. // A great combination in your opinion? Roast Tuna 

and our amazing Nero d’Avola “Il Manto”. // Wine is…? Wine is the most reliable and beyond comparison the most 

effective comforter! (It’s not mine but by a certain Giacomo Leopardi).

rubrica curata da Staff Rallo
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 Lasagnetta di suino nero dei Nebrodi al timo,
con foie gras d’oca e riduzione di marsala.

Vincenzo Candiano - Locanda di Don Serafino

 Nuvola di Cassata con Salsa di Soleras.

Giuseppe Costa - Il Bavaglino

 La Carrubba, croccante di pasta choux, con budino
di carruba e cioccolato di Modica.

David Tamburini - La Gazza Ladra

 Guancia di Vitello brasata al Marsala Soleras Rallo, 
con caponata di melanzana alla siciliana.

Crescenzo Scotti - Il Cappero

 Colazione Siciliana.

Patrizia Di Benedetto - Bye Bye Blues



Cineturismo.
Viola di mare.

Da un romanzo di Giacomo Pilati, il film che mostra scorci di Custonaci, Favignana e 

San Vito Lo Capo, che a vario titolo sono tra le mete da visitare in Sicilia.

VIOLA DI MARE.

Viola di mare (2009), which 

is the work of Donatella 

Maiorca from Messina (author 

also of Viol@), makes use 

ofthe structure that hosts 

the Living Nativity Scene of 

Custonaci, the derelict tonnara 

in San Vito lo Capo (Tp), and of 

the coasts and quarries of 

Favignana, in order to tell a 

story of love, emancipation and 

revolution.“The Viola is a fish 

and wanted by God.

When it’s a male fish it is called 

Minchia di Re (King’s Cock). It 

turns into a female fish for 

love taking the colours of the 

flower. It turns back again into 

a male fish after the sea has 

taken its roes”, that’s what the 

novel Minchia di Re, by Giacomo 

Viola di mare (2009), che porta la firma della messinese Donatella Maiorca (già 

autrice di Viol@), si affida alla struttura che ospita il Presepe Vivente di Custonaci, 

alla tonnara abbandonata di San Vito lo Capo (Tp), e alle coste e alla cave di Favi-

gnana, per raccontare una storia d’amore, emancipazione e rivoluzione. “La Viola è 

un pesce e lo ha voluto Dio. Quando è maschio si chiama Minchia di Re. Per amore 

diventa femmina e ha i colori del fiore. Torna di nuovo maschio dopo che l’acqua si è 

presa le sue uova”, così recita il romanzo Minchia di Re del trapanese Giacomo Pilati 

che ha ispirato il film prodotto dall’Italian Dream Factory di Maria Grazia Cucinotta. 

Una storia drammatica ambientata nella Sicilia dell’Ottocento, che vede protagoni-

ste Angela (Valeria Solarino) e Sara (Isabella Ragonese). Due donne che si amano 

lottando contro un mondo arcaico, fatto di rocce e mare, completamente soggetto 

al potere maschile. Scoperta infatti la relazione tra le due donne, il padre di Angela 

(Ennio Fantastichini) rinchiude la figlia in uno scantinato. Su consiglio della moglie 

(Giselda Volodi), la ragazza ne uscirà solo dopo avere accettato di “diventare” An-

gelo, diventare ufficialmente un uomo con la complicità dei notabili del paese che 

falsificheranno i documenti di nascita. Il genitore tiranno cede di fronte alla sua 

ossessione di avere un figlio maschio e Angela si trasforma in Angelo, potrà vivere 

con Sara e prendere il posto del padre come responsabile della cave di tufo del 

barone Borruto, guadagnandosi anche il rispetto dei lavoratori. Il viaggio continua 

grazie ai servizi de Il Cineturista (www.ilcineturista.it) il portale italiano di prenota-

zione alberghiera dedicato al cineturismo. Perché viaggiare nei luoghi del cinema è 

un sogno diventato realtà.

rubrica curata da Luciano Accomando
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Pilati from Trapani, says, which gave inspiration for the movie produced by Maria Grazia Cucinota’s 

Italian Dream Factory. A dramatic story set in 19th-century Sicily whose main characters are Angela 

(Valeria Solarino) and Sara (Isabella Ragonese). Two women, in love with each other, fighting against 

an archaic world made of cliffs and sea, totally dependent on men’s power. After having found out 

the relationship between the two women, Angela’s father (Ennio Fantastichini) locks up his daughter 

in a cellar. On his wife’s advice (Giselda Volodi), the girl will be allowed to leave the cellar upon the 

acceptance of “becoming” Angelo, officially becoming a man with the help of the notables of the town 

who will forge her birth certificate. The dictatorial father bows to his obsession of having a son and 

Angela becomes Angelo, she can live with Sara take over his father as general manager of baron 

Borruto’ stuff quarries, winning the workers’ respect.

The story goes on thanks to the reports by Il Cineturista (www.ilcineturista.it), the Italian hotel 

reservation website dedicated to the film tourism. Because visiting film locations is a dream come true.



CompaRallo degusta
3 Nero d’Avola Rallo:
il Principe, il Manto,
il Rujari.

Comparallo tastes 3 nero 

d’Avola by Rallo: the Principe, 

the Manto, the Rujari.

Nero d’Avola is undoubtedly 

the most famous indigenous 

red grape variety of the entire 

Sicilian wine production.

Enrolled in the register of 

vine varieties as Calabrese it is 

actually widely known for its 

close connection to the city of 

Syracuse, which is the centre, 

if not the origin, of the oldest 

cultivation of this vine. It is one 

of the few vines grown all over 

the island, but because of the 

heterogeneous composition  

of soils and of the different 

altitudes and exposures we can 

broadly see various distinctive 

features within the same vine. 

rubrica curata dal team di enologi Rallo

Tre vini, unico vitigno. Degustazione “fatta in casa” in quel di Marsala.
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And we can also find these features in the microcosm of the farm in Alcamo.

Today’s tasting will be focused on three Rallo’s products: the Principe, a blend mainly 

with Nero d’Avola, the Manto, made purely from Nero d’Avola, and the Rujari, the 

selection of the best grapes of Nero d’Avola. The three cups have intense ruby ​​red 

colour. It is a climax of flavours and aromas. The red berry fruits flavour such as the 

sour black cherry and the cherry, which intensify and broaden their characteristics 

in every new cup, are intense. So it is also for their persistence in your mouth. If the 

Principe is an ideal companion for the daily meal, the Manto is perfect as an aperitif 

and the Rujari is a perfect combination with the tasty and refined dishes of the Sicilian 

cuisine.

Il Nero d’Avola è indubbiamente la cultivar autoctona a bacca rossa più rinomata 

dell’intera produzione vitivinicola siciliana. Iscritto al registro delle varietà della vite 

come Calabrese in realtà è conosciuto ovunque per la sua stretta connotazione 

alla città siracusana, centro se non origine, della più antica coltivazione di questo 

vitigno. È uno dei pochi vitigni presenti in tutta l’isola ma proprio a causa della non 

eterogenea composizione dei terreni e delle differenti esposizioni ed altitudini è 

possibile a grandi linee distinguere alcune caratteristiche all’interno dello stesso vi-

tigno. E questa evidenza la si riscontra anche nel microcosmo della tenuta alcame-

se. La degustazione di oggi vedrà protagonisti tre prodotti Rallo: il Principe, blend a 

base di nero d’avola, Il Manto, nero d’avola in purezza e il Rujari, la selezione delle 

migliori uve di nero d’avola. I tre calici presentano colore rosso rubino intenso. È un 

climax di sapori ed odori. Notevoli i frutti a bacca rossa come amarena e ciliegia che 

si intensificano e si ampliano ad ogni nuovo calice. Così anche per la persistenza 

in bocca. Se il Principe è un compagno ideale per il pasto quotidiano, il Manto è 

perfetto come aperitivo e il Rujari si presta ottimamente per accompagnare piatti 

ricercati e saporiti della cucina siciliana.



Eco di Rallo. Le nuove 
annate
di casa Rallo.

Eco di Rallo. The new vintages of 

Rallo’s.

2014 marked, for the House of 

Marsala, the baptism of two new 

wines: concerning red wines, we 

presented Il Manto during the 

festival of Vinitaly, mono varietal 

Nero d’Avola with its roots from 

the vineyard of Patti Piccolo, in 

Alcamo; while concerning the 

“family” of the whites, we gave 

birth to the Insolia Evrò dressed 

in blue. The line of Monovariety 

wines, in such a way, has been 

enriched making a total of five 

labels, all available since last 

spring. But what’s news this year 

doesn’t stop on what has just 

been described. Autumn, in fact, 

will see two important as well 

as appreciated “returns”: we’re 

talking about the Selection of 

the bouquet of Rallo wines and, 

therefore, Beleda and Rujari. But 

let’s deal in order.

rubrica curata da Alessio Giuliano

Le Selezioni Rallo, vere novità dell’autunno firmato dalla maison di Marsala.
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Il 2014 ha segnato, per la maison di Marsala, il battesimo di due nuovi vini: sul 

fronte dei rossi, durante la kermesse del Vinitaly abbiamo presentato Il Manto, Nero 

d’Avola in purezza che trae i natali dal vigneto di Patti Piccolo, ad Alcamo; mentre 

per quanto riguarda la “famiglia” dei bianchi, abbiamo dato alla luce l’Insolia Evrò, 

in abito blu. La linea dei Monovarietali, in questo modo, si è arricchita arrivando a 

cinque referenze, tutte disponibili dalla scorsa primavera. Ma le novità di quest’anno 

non si fermano a quanto appena descritto. L’autunno, infatti, vedrà due importanti 

quanto graditi “ritorni”: stiamo parlando delle Selezioni del bouquet di vini Rallo e, 

quindi, di Beleda e Rujari. Ma andiamo per ordine.

Il Beleda 2013 è una selezione di uve catarratto allevate in regime rigorosamente 

biologico in quel di Alcamo. Nato come blend di uve bianche alcuni anni or sono, si 

presenta alla degustazione per la seconda annata consecutiva come monovarie-

tale: un Catarratto in purezza, per l’appunto, che dalle parti di Patti Piccolo, in zona 

collinare, su una particella che oscilla tra i 200 ed i 300 metri, offre delle presta-

zioni qualitative veramente notevoli. Che gli enologi di casa Rallo, guidati da Carlo 

Ferrini, hanno saputo valorizzare con interventi discreti, dal campo alla cantina. Il 

Beleda 2013 ha già avuto modo di raccogliere ampi e convinti consensi presso la 

critica specializzata, che ha avuto la possibilità di assaggiarlo en primeur in alcune 

occasioni che si sono susseguite da maggio a questa parte. La vendemmia 2013 si 

presenta con un nuovo abito: nuova bottiglia ed adeguamento dell’etichetta per un 

vino fortemente legato al territorio. Sin dal nome, coniato da un pellegrino andaluso 

che nel 1185 definì Alcamo come Beleda, ossia città fiorente con mercato e moschea 

(a sottolinearne le fattezze arabe).

The Beleda 2013 is a selection of catarratto grapes grown organically in the Alcamo area. Born a few 

years ago as a blend of white grapes, it’s being presented at the tasting for the second consecutive year 

as a single variety: a mono varietal Cataratto, near Patti Piccolo, in a hilly area that extends between 

200 and 300 meters, indeed, offers quality levels truly remarkable. The Rallo winemakers, led by Carlo 

Ferrini, have been able to improve it with discrete touches, from the field to the cellar. The Beleda 2013 

has already met a wide and specialized critic’s approval, who had the opportunity to taste it en primeur 

on a few occasions from May to now. The 2013 grape harvest has a new dress: new bottle and label for 

a wine strongly linked to the territory, starting from its name: in 1185 an Andalusian pilgrim described 

Alcamo as Beleda , that means thriving city with the market and the mosque (to emphasize the Arabic 

features).

The Rujari is back for its audience after four years of “silence”: after 2008, this is the first year of the 

red blend that has the brand Rallo. We are talking about the 2012 harvest, the first one looked after 

by Carlo Ferrini for our Farm, which saw the selection of the best grapes of Nero d’Avola and Cabernet 

Sauvignon grown on the estate in Patti Piccolo, this too is organically grown. After aging in wood, Rujari 

2012 presents an important structure, soft and pleasing tannins, a really interesting, harmonious, and 

full-flavoured olfactory bouquet, enveloping the palate. And, also in this case, with a new dress, which 

emphasizes its importance and the weight within the range. A wine with high ambitions, ready to occupy a 

prominent role in the panorama of Sicilian oenology.

Il Rujari si offre al proprio pubblico dopo quattro anni di “silenzio”: dopo il millesimo 2008, infatti, questa è la prima annata 

del blend rosso che porta il brand Rallo. Si tratta della vendemmia 2012, la prima seguita da Carlo Ferrini per la nostra Azienda 

Agricola, che ha visto la selezione delle migliori uve di Nero d’Avola e Cabernet Sauvignon allevate nella tenuta di Patti Piccolo, 

anche in questo caso in regime biologico. Dopo un affinamento in legno, il Rujari 2012 si presenta con una struttura importante, 

tannini delicati e gradevoli, un bouquet olfattivo veramente interessante, armonioso ed avvolgente al palato. E, anche in questo 

caso, con una nuova mise, che ne incornicia l’importanza ed il peso all’interno della gamma. Un vino con importanti ambizioni, 

che si candida ad occupare un ruolo di primissimo piano nel panorama dell’enologia siciliana.



Celiaca per amore.
Cucina Fusion vs cucina 
confusionionaria.

CELIACA PER AMORE. Fusion 

cooking vs muddle-headed 

cooking.

I’m writing in a scorching day 

(imagine an August temperature 

on a day of June and so far from 

the sea), being in a situation that 

only the English language can 

properly describe: “between jobs”, 

which means those days in limbo 

that go between the old and 

the new job. Days in which you 

definitely feel without identity 

and the path you are going to 

undertake is not clear yet.

This sensation also has an impact 

on my way of cooking. As it is 

living with a celiac is not very 

easy, but living with a celiac + a 

two years old girl is even more 

complicated. In theory I should 

be able to cook the same meal 

for everyone, in practice it is 

impossible. So I never have a plan 

of action.

Scrivo in una giornata di caldo torrido (leggi alla voce temperatura da agosto in 

giornata di giugno e molto lontano dal mare), in una condizione che solo l’ingle-

se sa descrivere bene: ‘between jobs’, ovvero quei giorni limbo che passano tra il 

vecchio lavoro e il nuovo. Giorni in cui praticamente non hai identità, in cui non hai 

ancora davanti a te chiara la strada che stai per intraprendere.

Questa cosa si riflette anche nel mio modo di cucinare. Già la vita con un celiaco 

non è proprio semplicissima ma con un celiaco + una bambina di 2 anni si complica 

ulteriormente. In teoria dovrei fare la stessa cosa per tutti, in pratica è impossibile. 

Quindi non ho mai un piano d’azione.

Questa ricetta è un esempio. Nasce in un giorno in cui per prima cosa stavo pen-

sando a far mangiare mia figlia, per cui ho creato gli gnocchi, di base piuttosto sem-

plici. Poi li ho conditi con olio e parmigiano e mi sono detta che erano buonissimi…

quindi ho deciso di gratinarli. Mentre mi preparavo per gratinarli, ho avuto il sentore 

che se avessi aggiunto altri due o tre ingredienti….beh, non solo sarebbero stati 

buonissimi ma anche un po’ più estivi!

rubrica curata da Marcella Calabrese

Gnocchi gratinati con spinaci, ricotta e parmigiano. Una ricetta estiva.
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This recipe is an example. It came to being on day while I was thinking about preparing something to eat 

for my daughter, so I made some gnocchi, based on a simple recipe. Then I seasoned them with oil and 

parmesan cheese and I said to myself that they were very good… so I decided to cook them au gratin. 

When I was about to put them in the oven, I had the sensation that if I had added two or three more 

ingredients … well, they not only would have been very good but also a bit more summery!

Questo è il risultato:

Gnocchi per 2 e ½ J: 350 g di spinaci cotti, 250 g di ricotta, 70 g di parmi-
giano, un uovo, sale, pepe, 70 g di fecola di patate (è naturalmente senza 
glutine, ma accertatevi che vi sia la spiga barrata).

Condimento: pesto fresco q.b., pomodorini secchi (nel mio caso erano 
datterini), Parmigiano per condire.

Ho tagliato gli spinaci cotti grossolanamente, e li ho mischiati con la ricot-
ta. Ho salato, pepato e aggiunto un uovo. Ho asciugato l’impasto con la 
fecola e il parmigiano, e quando era abbastanza manipolabile, ne ho fatto 
delle palline che ho ripassato nella fecola di patate e ho messo in un piatto 
sopra la carta da forno. Attenzione, non è la consistenza degli gnocchi di 
patate…rimangono molto morbidi ma non vi preoccupate, con la bollitura 
diventano della consistenza perfetta!

Ho quindi bollito gli gnocchi in acqua salata, tirandoli fuori, come da tra-
dizione, una volta venuti a galla. Li ho conditi con poco, pochissimo pesto 
e ricoperti di parmigiano. Li ho quindi gratinati leggermente (un quarto 
d’ora finchè il formaggio non ha creato una leggera crosticina) e li ho 
serviti tiepidi, ricoperti di pomodorini secchi.

Lo so, è una ricetta semplice, semplicissima. Tanto semplice quanto buo-
nissima!

HERE IS THE RESULT:

GNOCCHI FOR TWO PEOPLE AND A JUNIOR: 350G. COOKED SPINACH, 
250G. RICOTTA CHEESE, 70G. PARMESAN CHEESE, AN EGG, SALT, PEPPER, 
70G. POTATO STARCH (NATURALLY GLUTEN FREE, BUT BE SURE THAT 
THERE IS A SYMBOL OF A CROSS EAR ON THE BOX)

SAUCE: FRESH BASIL PESTO SAUCE AS NEEDED, DRIED CHERRY 
TOMATOES (I USED DATELINE TOMATOES), PARMESAN CHEESE TO 
SEASON.

I CUT THE SPINACH, AFTER COOKING FOR A FEW MINUTES, AND I MIXED 
THEM WITH RICOTTA CHEESE. I SEASONED WITH SALT, PEPPER AND I 
ADDED AN EGG. I DRIED THE MIXTURE WITH THE POTATO STARCH AND 
THE PARMESAN, AND AS SOON AS IT WAS READY TO HANDLE, I MADE 
LITTLE BALLS THAT I COVERED AGAIN WITH THE POTATO STARCH AND 
PLACED THEM ON A PLATE WITH PARCHMENT PAPER ON IT. BEAR IN 
MIND, THEIR CONSISTENCY IS NOT THE SAME AS THE POTATO GNOCCHI… 
THEY HAVE A VERY SOFT CONSISTENCY BUT DON’T WORRY, WHEN YOU 
BOIL THEM THEY REACH THE PERFECT CONSISTENCY!

I THEREFORE BOILED THE GNOCCHI IN SALTED WATER, AND REMOVED 
THEM, ACCORDING TO TRADITION, ONCE THEY BOB UP TO THE SURFACE. 
I SEASONED THEM WITH A LITTLE, VERY LITTLE PESTO SAUCE AND 
COVERED THEM WITH PARMESAN CHEESE. THEN I BACKED THEM FOR A 
LITTLE BIT (15 MINUTES UNTIL THE CHEESE WAS SLIGHTLY CRUSTED) 
AND I SERVED THEM IN A LUKEWARM TEMPERATURE WITH DRIED 
CHERRY TOMATOES ON THE TOP.

I KNOW, IT IS A SIMPLE, VERY SIMPLE RECIPE. AS SIMPLE AS IT IS 
DELICIOUS!



Rallo gustando. Insolite
tecniche
di degustazione.

Rallo Gustando.
Unusual tasting techniques.

Guess-Traminer, Straminer, 

Jesusstraminer…

represent the colorful 

vocabulary of who approaches 

to the cup of wine with total 

confidence. In order… fashion 

fanatic, fanatic of excesses, 

religious fanatic…!

Having a great time is 

never enough, so the free 

interpretation absolutely 

belongs to the various world of 

wine.

Obviously, apart from literary 

fantasies, there are those who 

approach wine after acquiring 

the techniques of tasting 

carrying them out with extreme 

rigidity but, because of being 

too much natural, they often 

risk to make complete fools of 

Guess-traminer, Straminer, Jesusstraminer… rappresentano il colorato vocabo-

lario di chi si approccia al calice di vino con estrema disinvoltura. In ordine… 

fanatico della moda, fanatico degli eccessi, fanatico religioso…!

Sbizzarrirsi non è mai abbastanza, per cui la libera interpretazione fa assoluta-

mente parte del trasversalissimo mondo del vino.

Ovviamente, fantasie letterarie a parte, c’è chi si approccia al vino dopo aver ac-

quisito delle tecniche di degustazione che applica con estrema rigidità ma che 

spesso per la troppa disinvoltura rischia le classiche figuraccia da profano.

Facciamo di seguito una summa di come andrebbe degustato un vino cercando 

di non tediarvi con terminologie tecniche e spesso incomprensibili. Utilizzeremo 

la metafora come strumento di comprensione. Il vino = genere umano

Propedeutico alle calde serate estive fatte di buon bere e di buone compagnie.

La degustazione del vino si svolge in tre fasi: quella visiva, quella olfattiva e quel-

la gustativa.

Immaginate di aver appena trascorso una meravigliosa giornata in riva al mare a 

sollazzarvi tra un piatto di frutta fresca e l’acquisto di un nuovo braccialetto color 

turchese che sa di estate, di avere appena chiamato la vostra migliore amica per 

dirle che finalmente la vostra abbronzatura ha raggiunto il punto di definizio-

ne desiderato, e che adesso occorre solo mantenerla per evitare colorazioni di 

dubbio stile. Immaginate anche di vedere quel lui che da tempo desideravate vi 

incuriosisse.

rubrica curata da Salvatore Fanale

Accostiamoci al vino con un’analisi sensoriale sui generis. Dalla vista al palato, come 

approcciarsi nel migliore dei modi ad un calice di Rosso o di Bianco.
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Bene, concentratevi perché siamo esattamente all’analisi visiva.

Da lontano lo osservate, immerso nel suo mondo, con la sua compagnia di amici.

Cercate di capire chi è, cosa fa nella vita, come si comporta con l’ambiente circostante, se è un indigeno o un forestiero, se 

si alza all’arrivo di una donna… cercate insomma di captare tutte le informazioni possibili, date appunto dall’analisi visiva, 

per dare una connotazione ed inserirlo nel data base delle vostre schede.

Si mormora che l’analisi visiva dia l’85% delle informazioni. Quindi sapete già abbastanza per poterlo collocare in un de-

terminato comparto.

Passiamo all’analisi olfattiva:

Premettiamo che uno dei valori più importanti del vino è la coerenza.

La coerenza sta ad indicare che tra i parametri dell’analisi visiva, olfattiva e gustativa ci sia uno stretto legame di connes-

sione, di coesione. Questo per dire che se è vero che le informazioni della persona identificata in spiaggia sono positive, 

anche il suo comparto olfattivo lo sarà! Profumerà di buono!

L’esame gustativo lo lascio in sospeso poiché ognuno di voi saprà bene come espletarlo!

Tornando all’oggetto della conversazione, ogni vino va prima “bevuto” con gli occhi in modo da coglierne le mille sfumatu-

re, poi va portato al naso per apprezzarne le sue caratteristiche olfattive, e dopo ripetute riflessioni va finalmente gustato 

per deliziarsi di tutte le premesse che abbiamo acquisito. Lasciamoci sedurre e diamo il tempo che ci vuole affinché sia 

un’esperienza gustativa completa in tutte le sue accezioni.



La storia di Diogene, della sua casa sui generis e del suo abbigliamento alla moda 

(del tempo).

Il tratto di Rallo.
La botte
e il mantello.

rubrica curata da Antonio Massara
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Diogene era quello che abitava in una botte. 

Il senso comune vorrebbe che lui dormisse in una botte, per ripararsi dalla pioggia e dal freddo, col suo famoso mantello.

Durante il giorno poi se ne andava libero come un fringuello.

Oggi nessuno direbbe che sia un filosofo. Direbbero che è un mendicante, un fallito, un homeless. Come se una botte, dopo 

esser stata la casa del vino, non possa essere il rifugio per un uomo.

Forse tipi alla Diogene oggi non ce ne sono. Eppure lui stesso disse di essere diventato filosofo per necessità, a causa della 

sventura procuratagli dal padre che, ricco banchiere, decise di emettere moneta falsa e fu condannato a morte. Stampava 

moneta, insomma, e forse il suo mantello era verde, decorato con triangoli, occhi di Dio e frasi degne di fede. Siccome con i 

soldi non si scherzava neanche allora, il giovane Diogene perdette tutto, dalla sera alla mattina, scoprendo col tempo quella 

cosa intangibile che si chiama libertà, ma riempie di buchi i vestiti.

Si dice che Alessandro Magno difendesse Diogene dicendo che, se non fosse stato Alessandro, avrebbe voluto essere 

Diogene.

Basterebbe immaginare i loro mantelli: grande, ricco e stupendamente ricamato quello del grande conquistatore; doppio e 

pieno di buchi quello del filosofo. C’è grandezza e gloria nel tutto e nel nulla. Tuttavia Alessandro non si fece Diogene, pur 

invidiandolo. 

Essere invidiati da un potente per una povertà libera e cocciuta è una avventura straniante, sembra di vedere il mondo al 

contrario. E se uno vi racconta un episodio del genere, si tende a non crederci, come vedere un asino che vola, o una navicella 

spaziale di un altro pianeta scorazzare per i cieli della terra. Non ho mai sentito di queste cose, ma ad un mio amico capitò di 

themselves like a profane.

We make below a summary of how a wine should be tasted trying not to bore you with technical and 

often incomprehensible words. We use the metaphor as a tool for understanding. Wine = mankind

…Preparatory to the warm summer evenings made of ​​a good drink and good company.

Wine tasting consists of three phases: the visual phase, the olfactory phase and the tasting phase.

Imagine having just spent a wonderful day at the seaside having a good time eating some fresh fruit 

and buying a new turquoise bracelet that is summery, having called your best friend to tell her 

that you’ve finally got the perfect tan, and now you only need to keep it longer in order to avoid a 

doubtful tan style. Imagine seeing the man you wanted to be interested in for so long .

Well, let’s concentrate because we are talking about visual analysis.

You’re looking at him from a distance, he is lost in his own world, with his friends.

Then you try to figure out who he is, what he does for living, how he behaves with the surrounding 

environment, whether it is a native or a stranger, if he stands up when he sees a woman passing by… 

in brief you try to capture all possible information, given exactly by the visual analysis, to give a 

connotation and insert it into your database.

It’s rumored that the visual analysis gives 85% of the information. So you already know enough to be 

able to place him in a specific section.

Let’s get on to the olfactory analysis:

Let’s assume that one of the most important values ​​of wine genuiness.

Consistency means that among the parameters of the visual, olfactory and taste analysis there is a 

close connection, cohesion. This is to say that if it is true that the information about the person on the 

beach are positive, even his nose compartment will be positive! ...he Will smell good!

I leave the taste test because everyone of you will know how to carry it out!

Returning to the subject of the conversation, every wine should be first “drunk” with the eyes 

in order to understand its characteristics, then it must be brought to the nose to appreciate its 

olfactory characteristics, and after many reflections, it must be tasted to finally enjoy everything 

we have acquired. Let ourselves be seduced and let’s take the necessary time for a complete tasting 

experience.



essere invidiato per la sua libera povertà, e anche per il sorriso. Gli offrirono un posto di lavoro che 

aveva un’ottima e impressionante qualifica ma poca specifica oggettiva, oltre al lato economico, tutto 

da definire. Mettersi a contrattare per la definizione dei compiti o per l’ammontare dello stipendio con 

l’azienda prestigiosa non aveva senso: qualunque cosa fosse stata concordata, poi sarebbe cambiata 

per necessità sopravvenuta, con pieno diritto. Doveva scegliere tra la schiavitù del biglietto da visita di 

sicuro effetto e la libertà, faticosa, di dire di no. E lui disse di no, ma non poteva raccontarlo, nessuno 

gli avrebbe creduto.

E’ tutta una faccenda di mantelli.

Forse Alessandro ne aveva uno, di lana leggera e compatta, riccamente decorato in oro e diamanti 

con la carta geografica del suo impero, con numerose e pesanti raffigurazioni delle eroiche battaglie. 

Indossarlo doveva essere un ben grave compito, con tutto quell’oro.

Diogene ne aveva uno doppio e pesante, perchè gli servisse anche di notte, ma diventava leggero col 

tempo, tanti i buchi che conteneva. Parafrasando Socrate su Antistene, si potrebbe dire che attraverso 

i buchi del mantello di Diogene si potesse vedere la sua libertà.

Oggi il mantello non si usa più. La moda è cambiata, e invece di coprirci con una comoda stoffa 

avvolgente, preferiamo stringerci con piumini high tech. La parola, divenuta storica e smaterializzata, 

passa nel campo della fiction, della metafora. Induce la carezza del morbido velluto, l’appassionante 

ricchezza di un ricamo sapiente, abile e umano. Rimanda a tempi antichi, mitici. Ricopre di soffice 

design Bianco e Nero scoscesi pendii innevati o dolci e vellutati vigneti.

Per questo è difficile capire Diogene ai giorni nostri: senza i buchi in un mantello è impossibile 

intravedere la libertà.
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Il tratto di Rallo. The barrel and the cloak.

Diogenes was the one who lived in a barrel.

Common sense says that he should sleep in a barrel, to shelter from the rain and cold, with his 

famous cloak.

During the day he used to go around free as a chaffinch.

Today, nobody would say that he was a philosopher. They would say that he was a beggar, a failure, a 

homeless. It’s as if a barrel, after having been the home of the wine, it can’t be the refuge for a man. 

Maybe today there aren’t characters like Diogenes anymore. And yet he himself said to have become 

a philosopher by necessity, because of the misfortune caused by his father who, being a rich banker, 

decided to issue counterfeit money and was sentenced to death. Basically he used to print money and 

perhaps his cloak was green, decorated with triangles, eyes of God and sentences worthy of faith. As 

you couldn’t afford to be light hearted with money then as well as today, the young Diogenes lost 

everything, overnight, discovering in time that intangible thing called freedom that leaves you with 

empty pockets.

It has been said that Alexander the Great defended Diogenes by saying that, if he hadn’t become 

Alexander, he would have liked to be Diogenes.

It’s enough to imagine their cloaks: big, rich and wonderfully embroidered the one of the great 

conqueror; thick and full of holes the one of the philosopher. There is grandeur and glory in 

everything and nothing. Even though feeling envious, Alexander never became like Diogenes.

To be envied by a powerful man for the open and stubborn poverty is an alienating adventure, it 

seems to see the world upside down. And if someone tells you about an incident like this, you tend 

not to believe it, like seeing a flying donkey, or a spaceship from another planet roaming the skies. I’ve 

never heard of such things, but a friend of mine happened to be envied for his open poverty, and also 

for his smile.

They offered him a job which had a great and impressive title but little practical function, and the 

economic aspect was to be defined. Trying to negotiate his tasks or the size of his salary with the 

prestigious company did not make sense: whatever would have been agreed, it would have changed 

later due to unforeseen necessities, with full rights. He had to choose between the slavery, offered 

by the sure thing of the business cards and the exhausting freedom of saying no. And he said no, but 

he couldn’t tell it, no one would have believed him.

It’s all a matter of cloaks.

Perhaps Alexander had a woollen lightweight and compact one, richly decorated with gold and 

diamonds with a map of his empire, with numerous depictions of the heroic battles. It had to be a very 

serious task wearing it with all that gold.

Diogenes had a thick and heavy one, because he needed it even at night, but it was becoming lighter 

and lighter, because of the holes in it. Paraphrasing Socrates about Antisthenes, you could say that 

through the holes of Diogenes’ coat we could see his freedom.

Today the cloak is no longer used. Fashion has changed, instead of covering us with a comfortable 

wraparound cloth, we prefer high tech duvet jacket. The word, which has become part of the history 

and meaningless, moves to the fields of fiction and metaphors. It inspires the touch of the soft velvet, 

the fascinating richness of a well-made and human embroidery. It sends you back to ancient and 

mythical times.It covers steep snow-covered slopes or sweet and velvety vineyards with a soft Black 

and White design.

For this reason it is difficult to understand Diogenes today: without holes in a cloak it is impossible to 

catch a glimpse of freedom.



Da non perdere, in Sicilia. 
Il Presepe
Vivente di Custonaci.

NOT TO BE MISSED IN SICILY: THE LIVING 
NATIVITY SCENE OF CUSTONACI.

A year has passed since we came out 
with the First issue of “Con Rallo 
per Diletto – Magazine”: since then, 
some columns have been replaced, 
while others remain in vogue and 
still have a certain appeal. Among 
these, “not to be missed in Sicily” is 
definitely a columnthat is popular 
among our readers, who have 
often followed our advice and 
goneto the “theatres” suggested by 
us, taking part in events, rituals, 
festivals and other things. And 
it was with the very First issue 
that we recommended a Christmas 
event, nearCaltagirone. And since 
the issue you are flicking through 
is a four-monthly one, it will see 
you through the end of the year; 
thereforewe thought to suggest 
you another appointment “for 
December”, one of many that abound 
in our beautiful and varied Sicily. 
If last year we made an overview 
of the nativity scenes in the area 
of Caltagirone, this year we move 
to the western side of Trapani 

rubrica curata da Alessio Giuliano

A Custonaci la Natività rivive tra bellezze naturali ed entusiasmo degli abitanti del 

luogo.

È trascorso un anno da quando siamo usciti con il numero Uno del “Con Rallo per 

Diletto – Magazine”: da allora, alcune rubriche sono state sostituite, altre rimango-

no in auge e mantengono un certo appeal. Tra queste, sicuramente “Da non perdere 

in Sicilia” rimane una rubrica che riscuote un riscontro positivo tra i nostri lettori, 

che in molti casi hanno seguito i nostri consigli e si sono recati nei “teatri” da noi 

suggeriti, partecipando ad eventi, riti, sagre e quant’altro. Ed è con il numero Uno 

che consigliammo un appuntamento natalizio, in quel di Caltagirone. Ed essen-

do il numero che state sfogliano di respiro quadrimestrale, vi accompagnerà sino 

alla fine dell’anno; abbiamo pensato, quindi, di suggerirvi un altro appuntamento 

“dicembrino”, visto che abbondando nella nostra bella e variegata Sicilia. Se l’anno 

scorso abbiamo fatto un excursus tra i presepi allestiti in terra calatina, quest’anno 

ci spostiamo nel versante trapanese per presentarvene uno vivente: il Presepe di 

Custonaci.

A Custonaci il Presepe viene messo letteralmente in scena da circa 30 anni ed è 

frutto di uno studio antropologico che ha coinvolto persino l’Università di Palermo: 

ambientato in uno scenario naturale molto suggestivo, è l’occasione per esplorare 

gli antichi mestieri siciliani, che grazie ad artigiani ed artisti vengono riproposti con 

meticolosità e reale creazione di oggetti e servizi. Circa settanta attività storico-

tradizionali vengono portate avanti durante 8 giornate da decine di figuranti, che si 

muovono nell’area del Borgo Scurati, frazione di Custonaci, costituita da una serie di 

case sparse ed addossate ad una zona ricca di grotte naturali, tra le quali primeggia 

la paleolitica Grotta Mangiapane, sulle cui pareti si trovano delle costruzioni agrico-

le realizzate tra l’800 ed il primo 900 da pastori stanziali.

Il Presepe vivente di Custonaci, giunto ormai alla 33° Edizione, è meta ogni anno di migliaia di visitatori ed apre i battenti 

durante il giorno di Natale, seguendo un programma che porterà alla fine delle festività natalizie, tra Mistero della Fede e 

riscoperta delle tradizioni lavorative siciliane, dal fornaio a “U Scarparu” a “U Tavernaru”.

Per maggiori informazioni, consultare il sito ufficiale dell’evento, all’indirizzo www.presepeviventedicustonaci.it

introducing you a living one: the Nativity of Custonaci.

InCustonaci the Nativity scene has been staged for 30 years and it is the result of an 
anthropological study that has even involved the University of Palermo: set in a very 
picturesque natural scenery, it is an opportunity to explore the ancient Sicilian crafts, 
which thanks to craftsmen and artists are reproduced with meticulous care creating real 
objects and services. Approximately seventy traditional-historical activities are performed 
for 8 days from dozens of acting characters, throughout the Village Scurati, which is an 
annex of Custonaci, consisting of a number of scattered houses, built on an area rich in 
natural caves, among which the Palaeolithic Cave Mangiapane stands out. On the walls of 
this cave there are some agricultural buildings constructed between the 1800’s and the 
beginning of the 1900’sby shepherds.

The Living Nativity of Custonaci, now in its 33rd edition, is visited each year by thousands 
of visitors and opens its doors on Christmas day fulfilling a program of activities until 
the end of the Christmas season, including the Mystery of Faith and the rediscovery of the 
Sicilian traditional crafts, from the baker to “U scarparu” (shoe repairer) and”U Tavernaru” 
(tavern-keeper).

For further information, visit the official website of the event, at

www.presepeviventedicustonaci.it
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Rallo di scena. Artisti di 
Sicilia da Pirandello
a Iudice.

Rallo di scena. Sicilian artists 

from Pirandello to Iudice.

The biggest Island of the 

Egadi archipelago, Favignana, 

also accessible from the 

small harbour of Marsala, on 

Nella più grande isola delle Egadi, Favignana, raggiungibile anche dal porticciolo di 

Marsala, si vedrà, Sabato 14 Giugno, aprire i battenti ad una collettiva sulla più si-

gnificativa produzione artistica siciliana di pittori, scultori, fotografi e documentaristi 

sul Novecento Siciliano, a partire dagli anni ’30 fino ad oggi.

La mostra, che si chiuderà Domenica 28 Settembre, racconta tra l’altro il rapporto tra 

gli artisti e il Mediterraneo e comprende quasi cento opere (citiamo solo la “Vucciria” 

di Renato Guttuso (1974, olio su tela cm.300x300 Palazzo Chiaramonte, Palermo).

Si terrà negli spazi espositivi dell’ex Stabilimento Florio e delle Tonnare di Favignana 

e Formica, là dove la famiglia Florio lavorava il tonno dal 1841 ai primi decenni del 

‘900 e che oggi ospita il Museo dell’antica tonnara di Favignana.

La mostra che ha il titolo “Artisti di Sicilia da Pirandello a Iudice” è curata da Vittorio 

Sgarbi e nasce da un’idea di Gianni Filippini.

Essa ha il patrocinio del Ministero dei beni e delle attività culturali e del turismo, 

degli Assessorati al turismo e ai beni culturali e dell’Identità Siciliana della Regione, 

dell’Assemblea Regionale Siciliana, della Soprintendenza dei Beni culturali e am-

bientali di Trapani, del Comune di Favignana-Isole Egadi e dell’Expo di Milano. Il 

catalogo è a cura di Skira. Una mostra che anche noi di Rallo andremo sicuramente 

a vedere!

rubrica curata da Sarah Vesco

Da un’idea di Vittorio Sgarbi, una imperdibile mostra su diverse arti visive sull’isola 

di Favignana.
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Saturday 14th June will lift the curtains to a collection of the most significant artistic production of 

Sicilian painters, sculptors, photographers, documentary film makers on the Sicilian Nineteen hundred, 

beginning from the 1930 to today.

The exhibition, which will end on Sunday 28th September, also shows the relationship between the 

artists and the Mediterranean and includes almost one hundred works (we just mention the “Vucciria” 

by Renato Guttuso: 1974, oil on canvas painting,300x300cm., Palazzo Chiaramonte, Palermo). It will take 

place in the exhibition areas of the former Stabilimento Florio and Tonnare of Favignana.

The exhibition, whose name is “Artisti di Sicilia da Pirandello a Iudice” is supervised by Vittorio Sgarbi and 

it is the result of an idea floated by Gianni Filippini.

The exhibition is under the aegis of the Ministry of National Heritage and Culture and Tourism, the 

Department of Tourism, of Cultural Heritage and Sicilian Identity of the Regione Siciliana, the Sicilian 

Regional Assembly, Environment and Cultural heritage Office of Trapani, the Municipality of Favignana-

Isole Egadi and the Milano Expo. The catalogue is edited by Skira. It’s an exhibition that we at Rallo are 

not going to miss!



In viaggio per Diletto.
Vivere il
mare in Caicco.

In viaggio per Diletto. GULETS 

FOR ENJOYING THE SEA.

WITH THE ‘ARRIVAL OF THE 
SUMMER SEASON WE WOULD LIKE 
TO INTRODUCE YOU TO A DYNAMIC 
REALITY IN PALERMO THAT DOES 
MUCH TO PROMOTE THE SICILIAN 
AREA AND TOURISM. THE LOVE FOR 
THE SEA AND A DEEP PASSION 
FOR SAILING HAVE RESULTED IN 
“ARIVA CHARTER SRL”, A DYNAMIC 
REALITY LED BY A TEAM OF YOUNG 
PROFESSIONALS. THANKS TO THE 
EXPERIENCE GAINED IN NAUTICAL 
TOURISM DURING THE RECENT YEARS 
AND TO THEIR GREAT LOVE FOR 
THE SEA, ARIVA CHARTER AIMS AT 
MEETING OUR CUSTOMERS’ NEEDS, BY 
OFFERING HETEROGENEOUS SERVICES 
WITH A COMMON UNDERLYING 
ELEMENT: THE GULET. THEY HAVE 
SELECTED THE BEST VESSELS, FITTED 
OUT WITH EVERY COMFORT AND 
THE MOST MODERN EQUIPMENT. 
THEY ALSO OFFER TAILOR-MADE 
SERVICES SPECIFICALLY CONCEIVED 
FOR COMPANIES (INCENTIVES, TEAM 
BUILDING ACTIVITIES AND PRIZE 
TRIPS), FLOTILLAS, CABIN OR GROUP 
BOARDING (FAMILIES OR FRIENDS), 

In piena stagione estiva ci piacerebbe farvi conoscere una realtà palermitana dina-

mica che fa molto per la promozione del territorio e del turismo Siciliano. Dall’amore 

per il mare e dalla passione per la vela nasce “Ariva Charter srl”, realtà dinamica 

composta da un team di giovani professionisti. Attraverso l’esperienza maturata in 

questi anni nel turismo nautico, unita al grande amore per il mare, Ariva Charter 

intende soddisfare al meglio le esigenze dei clienti proponendo servizi eterogenei 

con un denominatore comune: il Caicco. Ariva Charter offre tra l’altro servizi su mi-

sura studiati ad hoc per le aziende (incentives, team building e viaggi premio), flot-

tiglie, imbarchi alla cabina o in gruppo, viaggi di nozze, cercando così di realizzare 

il sogno di una vacanza perfetta cucita su misura per tutte le esigenze. La qualità, 

l’affidabilità e il confort dei nostri caicchi, l’elevata professionalità dei nostri Skipper, 

la cordialità del nostro personale nonché gli incantevoli scenari che fanno da sfondo 

alle nostre crociere sono solo alcuni dei presupposti per la vacanza in barca che 

avete sempre sognato!

Oltre le classiche crociere alle isole Eolie Ariva Charter propone una crociera alla sco-

perta dei siti marini archeologici, e tra le tante iniziative anche la “Boat and Breka-

fast” un soggiorno in Caicco ormeggiati presso il porto antico della città di Palermo. 

Il Caicco si presta ad essere location di eventi di diverso genere grazie all’ampiezza 

degli interni e alla grande disponibilità di comfort e servizi: cene esclusive, aperitivi/happy hours, piccoli banchetti-buffet.

rubrica curata da Marta Pottino
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Marta Pottino
Sicilian Emotions
Tel/fax 0039 091 5070854
Cel. 0039 3476006764
skype: marta.pottino

HONEYMOONS, ETC.. TO MAKE THE DREAM BECOME TRUE: A PERFECT, TAILOR-MADE HOLIDAY. GULET CRUISES AND 
MINI CRUISES. THE QUALITY, RELIABILITY AND COMFORT OF GULETS, THE HIGH PROFESSIONALISM OF OUR SKIPPERS, 
THE FRIENDLINESS OF OUR STAFF, AND THE ENCHANTING SETTINGS OF OUR CRUISES... THESE ARE JUST SOME OF THE 
REQUIREMENTS NECESSARY FOR THE SAILING HOLIDAY OF YOUR DREAMS. 

BOAT AND BREAKFAST AT THE OLD PORT OF PALERMO. SPEND AN HOLIDAY IN PALERMO, IN A COMFORTABLE GULLET 
MOORED AT THE OLD PORT OF THE TOWN. DISCOVER THE BOAT AND BREAKFAST SERVICE AND BANQUETS AND EVENTS 
ONBOARD THE GULET. THANKS TO THE WIDE INTERIOR SPACE AND THE GREAT AVAILABILITY OF COMFORTS AND 
SERVICES, THE GULET CAN HOST EVENTS OF VARIOUS KINDS, EXCLUSIVE DINNERS, HAPPY HOURS, SMALL BUFFET 
BANQUETS, AND MUCH MORE.

Un’idea per una vacanza in mare aperto, da non sottovalutare in quest’ultimo scorcio 

di bella stagione o, perchè no, per l’estate 2015.



Storie di Sicilia. Il Manto.

SICILIAN STORIES. THE MANTO.

Once upon a time, a long time ago… 
in a land always lit by the sun, 
there was a young shepherd called 
Giorgio.

The little countryman was an 
expert in spontaneous plants and 
fond of vineyards where

the flock used to graze during the 
Summer.

Giorgio was also a great friend of 
animals, even of insects who, he 
used to have a chat with every day.

All the birds would happily stop to 
talk to Giorgio and he, as a student 
longing to learn, wouldlisten to

wonderful botany lessons that only 
insects, especially the country ones, 
can give.

The life of the shepherd is 
punctuated by the Sun and a good 
shepherd, can eventell the time 
without a watch. And so Giorgio 
used to take out his flockearly in 
the morning and bring it back to the 
sheepfold late in the afternoon.

During the day he often used to stop 
under the big olive tree in search of 
a shady and fresh place

chatting with the first animal that 
would come by.

A nice spring day Giorgio, the young 
shepherd, met a strange insect that 
he’d never seen before,

C’era una volta tanto tempo fa, in una terra sempre illuminata dal sole, un pastorello di 
nome Giorgio.

Il piccolo campagnolo era gran conoscitore delle piante spontanee e amante delle vigne 
nelle quali il suo gregge era solito pascolare durante l’estate. Giorgio era anche grande 
amico degli animali, persino degli insetti con i quali, anzi, scambiava quotidianamente 
quattro chiacchiere. Tutti i volatili si fermavano volentieri a parlare con Giorgio e lui, come 
un alunno desideroso di imparare, rimaneva ad ascoltare meravigliose lezioni di botanica 
che solo gli insetti, specie quelli di campagna, possono impartire. La vita del pastore viene 
scandita dal sole e pur senza orologio un bravo pastore riesce a sapere che ore sono e così 
Giorgio al mattino presto conduceva le greggi al pascolo e terminava nel tardo pomeriggio 
con il rientro del bestiame nella stalla. Durante il giorno si trovava frequentemente sotto 
il grande albero di ulivo alla ricerca di ombra e frescura a conversare con chi per primo gli 
capitava sottotiro. Un bel giorno di primavera Giorgio il pastorello si trovò di fronte uno 
strano insetto mai visto prima capitato lì chissà per quale strano vento. Assomigliava ad 
un millepiedi eppure millepiedi non era, assomigliava ad un bruco eppure bruco non era. 
Non era un insetto del luogo, questo era certo ed anche la sua pronuncia, la sua cadenza 
orientaleggiante ne svelava l’origine.

Il modo di parlare di questo strano insetto era dotto, pieno di parole astruse ma affascinanti. 
Era un insetto filosofo!

Il suo nome era Francis, Francis Baco-ne.

Quel giorno Giorgio il pastorello ebbe modo di ascoltare una storia incantata fatta di foglie 
di gelso, di vigne e di castelli. Un esercito di insetti a lavoro notte e giorno per un unico 
grande uomo. Tanti, tantissimi insetti uguali a lui, tutti a lavoro per il grande imperatore di 
Sicilia, Ruggero II.

Il piccolo Giorgio non credeva alle sue orecchie; aveva conversato con mosche, zanzare, 
api e coccinelle eppure nessuno di loro aveva mai conosciuto e tantomeno lavorato per la 
corte imperiale.

Bacone si.

Era opera sua e dei suoi alunni la realizzazione di un grandissimo mantello che il sovrano 
normanno era solito indossare nelle ricorrenze più importanti. All’insetto d’oltremanica 
non era sconosciuta la vigna tanto amata da Giorgio anzi era stata proprio l’uva la musa 
ispiratrice del grande capolavoro serico.

Il FILARE del nero d’avola grazie al sapiente racconto di Bacone si trasformava così agli 
occhi di Giorgio in prezioso MANTO dalle BACCHE RUBINEE e la rugiada diventava splendida 
perla.

rubrica curata da V. S.

La Storia del pastorello Giorgio, del suo amico “Bacone” e del frutto del suo lavoro, 

un mantello Regale.

brought there, who knows, by which weird wind.

It was similar to a millipede, yet it wasn’t a millipede, it looked like a worm, yet it wasn’t a worm.

Surely it wasn’t a local insect, and even its pronunciation, its eastern intonation, revealed its origin.

Its way of talking would tell it was an erudite sample, using plenty of abstruse but fascinating words. It was a 
philosopher of an insect!

His name was Francis, Francis Baco-ne.

That day Giorgio, the young shepherd, had the chance to listen to an enchanting story made up of mulberry 
leaves, vineyards and castles. An army of bugs working night and day for a single big man. Many, countless bugs 
like it, everyone working for the great emperor of Sicily, Roger II.

The young Giorgio couldn’t believe his ears; he had a conversation with flies, mosquitos, bees and ladybirds, but 
none of them had never met or worked for the imperial court.

Bacone had.

It was its creation and that of its apprentices the manufacture of a huge mantle that the Norman King used to 
wear in the most important occasions.

The vineyard much loved by Giorgio was not unknown to the British insect, indeed, the grape was the inspiring 
muse for the great silky work of art.

So THE ROWS of Nero d’Avola, thanks to the sage Bacone’s tale, became the precious MANTLE made of RUBY BERRIES, 
to Giorgio’s eyes, and the

dew became a wonderful pearl.

No other Sicilian king had a more precious cloak, and no other young shepherd in the world had the fortune to 
meet Francis Bacone, the master of silkworms.

Giorgio didn’t keep this enchanting story to himself, and told it to everyone passing by his beloved vineyards. 
Giorgio and his land became famous so much so that you can still hear talk about “georgiche” like the notorious 
work about the labour in the fields, the agriculture, the cattle

and the insects. And if you believe this is just a fairy tale, try to look up the famous mantle of the Sicilian 
emperor Roger II in the books, maybe you’ll just find it signed by a little precious silkworm!

Nessun sovrano siciliano ebbe mai cappa più preziosa e nessun pastorello al mondo ebbe mai la fortuna di conoscere Francis Bacone, 
maestro dei bachi da seta.

Giorgio non tenne per sè questa storia incantata e la raccontò a tutta la gente che passava per le sue amate vigne. Giorgio e la sua 
terra diventarono famosi tanto che ancora oggi si sente parlare di “georgiche” come il celebre componimento del lavoro dei campi, 
dell’agricoltura, del bestiame e degli insetti.

E se credete che questa sia solo una favola andate a cercare nei libri il celebre mantello di Ruggero II, magari la firma sarà quella di 
un piccolo prezioso baco da seta!
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Agato: Il Caseificio
Borderi

One is enticed to enter, pulled by the lovely 

smell of the cheeses and the tastings that the 

assistants give whilst waiting.

Go for lunch and you can choose between dishes 

of salami and cheeses or some very soft panini 

prepared with some astonishing combinations. The 

basic ingredients are excellent and they make 

the most of them.

We have eaten various panini, some with tricotta 

(a special hot ricotta prepared in the oven), 

olives and culatello from the Nebrodi or with 

“capuliato” of tomatoes from Pachino, braided 

smoked mozzarella and mortadella, or still, 

with sun dried tomatoes, truffle provola and 

mortadella.

Remember that one doesn’t go to Borderi deli 

only to eat, but also to have an authentic 

experience of the genuine and traditional 

“Sicilianità” that is slowly disappearing.

Il caseificio Borderi è un angolo di paradiso all’interno del piccolo mercato di Ortigia.

Entrati da perfetti sconosciuti per la prima volta in questa piccola salumeria, siamo 

stati accolti non come clienti ma come degli amici, degli ospiti di riguardo. L’esu-

beranza di tutti gli elementi della famiglia, la loro simpatia e la gentilezza colpisce 

sin dalla strada. Al Caseificio Borderi lavorano tutti instancabilmente ma sempre col 

sorriso sulle labbra e la battuta pronta.

Si viene incentivati ad entrare spinti dal profumo di formaggi e dagli assaggi che i 

titolari offrono nell’attesa.

Andate a pranzo e potrete scegliere tra piatti di salumi e formaggi o dei morbidissi-

mi panini preparati con accostamenti sbalorditivi. Le materie prime sono eccellenti 

e ben sfruttate.

Noi abbiamo mangiato diversi panini alcuni dei quali con tricotta (particolare ricotta 

al forno calda), olive e culatello dei Nebrodi oppure con capuliato di pomodorini di 

pachino, treccione di mozzarella affumicata e mortadella, oppure ancora con pomo-

dorini secchi, provola al tartufo e mortadella.

rubrica curata da Agato Blog Staff

Lo Staff di Agato ha fatto visitato il Caseificio Borderi, ad Ortigia. Salumi e formaggi 

prodotti artigianalmente dalla famiglia che gestisce l’azienda.
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Ricordate che al caseificio Borderi non ci si va solo per man-

giare ma anche per fare un’esperienza autentica della ge-

nuina e tradizionale “sicilianità” che ormai va sempre più 

scomparendo.

Agato The Borderi Delicatessen.

The deli Borderi is a little 

paradise corner inside the small 

market of Ortigia.

Entered for the first time in 

this little deli as complete 

strangers, we were treated not 

as clients but as friends, as 

special guests.

The warmth of every member of 

the family, their likeable attitude 

and kindness hit you from the 

moment you enter the shop.

At the Borderi deliy they all 

work tirelessly, but always with 

a smile on their lips and a ready 

reply.
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