Data 18-09-2008
Pagina 208

Foglio 1

STORIEDIVINI

Col couscous, in tutta franchezza,il | -
Bruno marsala non c’azzecca niente. Ma i visitatori X i ol e’ i
VESPA del festival dedicato da San Vito Lo Capo al me-
raviglioso piatto nordafricano visitino anche le [P—
cantine Florio della vicina Marsala. It Marsala | “oanioe™

ha uno strano destino. Aizi la mano chi da bam-

bino non ha avuto l'ovetto rinforzato da un marsala all'uo-
vo. Il vero marsala con quello non c’entra. Basta andare nel-
la secolare bottaia dei Florio: il Marsala fine, quelio pili pre-
giato, invecchia per molti decenniin botti antiche. Siassag-
gi il Donna Franca, dedicato a quella donna bellissima che

baia di San
che ospita

della Cous-
cous fest.

| Couscous internazionale

GUSTO MULTIETNICO Costa d’Avorio, Francia, Italia, Israele, Marocco, Pale-
stina, Senegal e Tunisia sono le nazioni partecipanti alla Couscous fest, rasse-
gna di cultura ed enogastronomia del Mediterraneo, a San Vito Lo Capo (Trapa-
ni) dal 23 al 28 settembre. Due giurie, una popolare, l'altra di esperti, sceglieran-
no il miglior couscous tra quelli preparati dagli chef dei paesi in gara. Sulla costa
nordorientale della Sicilia (39 km da Trapani, 100 da Palermo), bandiera blu d’Eu-
ropa, oltre al mare, alla Riserva naturale dello Zingaro, e a spettacolari panorami,
San Vito ha la miglior produzione vitivinicola della Sicilia. Da visitare il centro sto-
rico e il Museo del mare (via Savoia): trai reperti trovati nei fondali, il relitto di una
nave arabo-normanna. Alla Tonnara Del Secco, dove i pescatori gettavano le reti
per i tonni, ci sono resti di antichi impianti di lavorazione del pesce e vasche in coc-
ciopesto del IV secolo avanti Cristo.

Le specialita gastronomiche si gustano da U Sfiziusu (via Lungomare) e da Amaid-
da (via Savoia). Per l'olio d’oliva si va nella frazione di Castelluzzo all’'Olearia Trina-
cria. Al Capriccio (via Bino Napoli), squisiti dolci siciliani. L’indirizzo per i gelati & il
Cavalluccio marino (via Faro): oltre a granite di gelsi neri, gelato caldo-freddo (pan
di Spagna imbevuto in rum con gusti vari su cuisi cola cioccolato caldo). Viene of-
ferto nel «lemmo», dove si
servono anche il couscous e
il gelato al torrone con le
mandorle. (Marida Caterini)

L'incantevole
Vito Lo Capo

P11’ edizione

| itinerario
SAN VITO LO CAPO

Dall’aperitivo al dessert solo marsala

fu immortalata da un celebre ritratto di Giovan-
ni Boldini. Invecchiato almeno 15 anni, & uno stra-
ordinario vino da fine pasto o, meglio, da medi-
tazione. O il Baglio Florio, frutto dello stesso vi-
tigno (il Grillo, con grappoli diversi), che ha unar-
co di abbinamenti sterminato: dall'aperitivo ai

formaggi stagionati, fino alla meditazione. Perché gliitalia-
ni conoscono pochissimo questo patrimonio? Perché il mi-
nistro Luca Zaia, uomo di vino, bravo leghista con simpatie
per le cose buone del Sud, non sponsorizza il rilancio di un
prodotto che nel mondo potrebbe furoreggiare?

Dove il piatto
profuma di mare

IESOEILg Chandraalla Cous-
cous fest si pentira
dei couscous precon-

Fiammetta estive o happy hour.
FADDA E si trasformera in

fezionati da cene
fondamentalista della cuscussera, la pen-

Sotto, alcune tola, esotica quanto a origini ma basilare in
partecipanti. ogni casa trapanese, dove nelle grandi oc-

casioni il «cuscusu» di pesce & d'obbligo.
Tra quelli da assaggiare a San Vito Lo Capo,
uno dei piti eleganti si fa al Ficodindia, pre-
sentato nella tajine col coperchio e il brodo
a parte, servito su una bella terrazza. Gior-
gio Graziano, cuoco e proprietario, & figlio

di pescatori, il che garantisce una zuppa con
cernie, scorfani di fondo, lampughe e piccoli
pesci del golfo che profumano di mare.

A volte si aggiunge un‘aragosta: in questi
fondali hanno una consistenza straordinaria
che si esalta nella minestra con spaghetti
rotti, altra specialita del Ficodindia. Graziano
concorrera alla gara gastronomica con un
couscous inventivo alle mandorle che medi-
ta poi di aggiungere a quello tradizionale in
lista. Per conosceme tuttii segreti ci siiscri-
ve ai suoi corsi di cucing, dai 3 ai 7 giorni,
coninizio a ottobre.

IL FICODINDIA via Savoia, San Vito Lo Capo
(Tp). Tel. 0og23972446. In estate sempre
aperto, ma solo la sera. Tra 30 e 50 euro,
vini esclusi; www.ilficodindia.eu
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