


Cibus

nell’Albo d’Oro
del Gambero Rosso

PER FESTEGGIARE | 25 ANNI DI ATTIVITA, IL GRUPPO EDITORIALE DELLA STORICA
RIVISTA DI GASTRONOMIA PREMIA LE ECCELLENZE DEL “FOOD&WINE” MADE IN
ITALY E RACCOGLIE LE LORO STORIE IN “SUA ECCELLENZA ITALIA”, UN VOLUME IN
CUI TRACCIA | PROFILI DEGLI IMPRENDITORI E DEI PROTAGONISTI DELLA CULTURA
CULINARIA DEL NOSTRO PAESE. CIBUS, IL LABORATORIO DI SAPORI DI FRANCO
GIGLIO, E STATO INSIGNITO DELL'IMPORTANTE RICONOSCIMENTO.

C i sono luoghi in cui le mura raccontano
le storie e le emozioni delle persone che
vi hanno vissuto e lavorato. Posti che sono
diventati unici grazie al “saper fare” di chi ha
dedicato “anima e palato” alla propria
azienda. Uno di questi é Cibus, un laboratorio
di sapori e tradizioni che, grazie alla dedizione
al lavoro di Franco Giglio e di suo figlio
Stefano, ha segnato tappe importanti della
storia della gastronomia siciliana. Un legame,
quello tra Cibus e la cultura gastronomica
dell’Isola, che nel 2012, in occasione dei 25
anni del Gambero Rosso, verra sancito
dall'iscrizione della storica bottega-ristorante
di Palermo nell’Albo d'oro “Sua Eccellenza
Italia”, che riunisce le realta della ristorazione
e dell’enogastronomia che hanno fatto la
storia del nostro Paese atavola.

E stato Paolo Cuccia, presidente di Gambero
Rosso, a comunicare al patron di Cibus,
Franco Giglio, l'assegnazione dell'im-
portante riconoscimento, che vedra il

laboratorio di via Emerico Amari a Palermo,
far parte di un nuovo e prestigioso progetto
editoriale e di una serie di celebrazioni in
occasione dell'anniversario del gruppo della
storica rivista culinaria nata nel 1986. Un
percorso parallelo quello di realta come Cibus
e Gambero Rosso, che ~ come si legge nella
lettera inviata da Cuccia alla famiglia Giglio —
negli anni “hanno contribuito a valorizzare il
mondo dell’enogastronomia, dell'ospitalita e
del turismo made in Italy”.

Gambero Rosso, con i suoi 25 anni di attivita
e impegno grazie a cui il cibo e il vino italiani
sono diventati modelli assoluti di riferimento
in tutto il mondo, & stato il protagonista di una
vera e propria rivoluzione della gastronomia
italiana. Da vent'anni Gambero Rosso ha
svolto un ruolo di stimolo nei confronti di
ristoratori, produttori di vino e artigiani,
raccontando il “food&wine” made in Ttaly a
partire dalle persone. Persone come Franco
Giglio, vero custode della memoria del gusto
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siciliano, che dal 1989 diffonde cultura
gastronomica a trecentosessanta gradi.
Cibus & un “quartier generale del buon
gusto”, un tempio della tavola che celebra, con
il suo piccolo ristorante di quaranta coperti
con un menu che varia cinque volte 'anno e la
sua importante enoteca, il connubio tra
cucina tradizionale e ingredienti di alto livello.
“Sono onorato delfatto che Gambero Rosso ci
abbia insignito di un cosi prestigioso
riconoscimento che premia il nostro ruolo di
promozione, tutela e divulgazione della
cultura gastronomica in Sicilia - ammette
Giglio -. “L'inserimento nell'Albo d'Oro del
Gambero Rosso é motivo d'orgoglio per me,
la mia famiglia e per i nostri collaboratori.
Tutti insieme, con le nostre produzi
artigianali, tramandiamo la memoria
dei veri gusti di Sicilia. La mia idea
¢ sempre stata quella di
educare dolcemente al buon
gusto e di tutelare le
tradizioni culinarie
dell'Isola, sperimen-
tando piatti e ab-
binamenti di ingre-
dienti provenignti das-
diverse pa‘i‘ti/.déf-‘fﬂ
territorio italiano o
inventando alcuni di
quelli che sono di-
venuti protagonisti di
alcune tappe importanti
della gastronomia del
nostro laboratorio, come il
Pane della Fortuna o la
Cassatadi Pesce".
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Il libro d'oro dei 25 anni del Gambero Rosso
raccoglie solo le eccellenze gastronomiche del
nostro Paese, dal piccolo artigiano all'indu-
stria di qualita che esporta in tutto il mondo:
realta che hanno contribuito a far diventare il
settore del "food&wine", fiore all'occhiello
dello Stivale. Nell'importante iniziativa
editoriale saranno raccolte pit di 750 storie e
altrettante immagini per raccontare i successi
imprenditoriali dei protagonisti dell'enoga-
stronomia italiana.

Storie come quella di Franco Giglio che, con
Cibus e la propria cultura culinaria, sono
divenute il miglior biglietto da visita del
nostro Paese.

La cassata vegetariana

Il “patron” di Cibus Franco Giglio
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Cibus delle Feste - Le ricette

Arance in Festa

Aranceripiene di bottarga e gamberoni

La cantina: Barone di Villagrande

L’azienda Barone di Villagrande & arroccata sull’Eina ad
una quota di 700 m sul livello del mare. I vigneti,
dominati dalla cantina, digradano in un anfiteatro
naturale verso il mare. In questi terreni, da sempre di
proprieta della famiglia, nascono pregiati vini dell'Etna
che fin dal 1727 ricevono grandi apprezzamenti nei
mercati nazionali e internazionali. Frutto di lunghi studi,
prove, affinamenti, Legno di Conzo coniuga eleganza
fragranza ed equilibrio, caratteristiche importanti per un
lunghissimo invecchiamento che sfida il tempo e le
logiche di mercato.

LEGNO DICONZO BARONE DI VILLAGRANDE

Produttore: Barone di Villagrande anno in legno. Dopo l'imbottigliamento in
Zona diproduzione: Etna vetro perun altro anno.

Uve: Bianco Superiore DOC Olfatto: fresco, inebriante, persistente
Vinificazione: fermentazioneinbottidi Gusto: ampio, note di mandorla e noci a
rovere e successivo affinamento di un fiori bianchie fruttaestiva



Ingredienti (per 4 persone)
*4arance

*350 gr di gamberoni

*2 scalogni

*2 finocchi

*1 vasetto di bottarga

*olio, sale e pepe q.b.

Preparazione

Tagliate le arance a meta', svuotatele e mettete la polpa in una
ciotola. Aggiungete lo scalogno finemente tritato, i finocchi
tagliati a piccoli pezzi, la bottarga, olio extra-vergine d’oliva,
sale e pepe. Fate marinare il tutto per qualche minuto e
riempite le arance con il composto marinato. Infine decorate
con gamberoni cottial vapore.



TUMMINIA, SEMOLA E CARRUBBA:
TRE MATERIE PRIME E TRE COLORI DIVENUTI SIMBOLO DEI PROBLEMI DEL
CAPOLUOGO SICILIANO. GLI SPAGHETTONI LUNGHI INVENTATI
DENTRO CIBUS, LO STORICO LABORATORIO DI SAPORI E
DI SAPERI DI VIA EMERICO AMARI, PER VINCERE
“METAFORICAMENTE” LE LUNGAGGINI BUROCRATICHE,

I MALI DELLA POLITICA E LA PIAGA DELLA MAFIA.,

I lacci di

di Cibus

C,r‘e una soluzione contro i lacei che
tengono in scacco la citta di Palermo.
E una metafora, o meglio una provocazione
gastronomica ideata da Franco e Stefano
Giglio: sono 1 “Lacci di pasta” di Cibus. Tre
diverse materie prime legate al nostro
territorio — tumminia, grano duro e carrubba
— divenuti simbolo, con i loro colori, dei
problemi del capoluogo siciliano. Ingredienti
antichi per sconfiggere quello che nella vita &
difficile debellare ma che, da Cibus, & possibile
— anche se soltanto metaforicamente -
eliminare. E con gusto. “La produzione di
questa pasta artigianale — afferma Stefano
Giglio — non vuole solo recuperare la nostra
antica arte della pastificazione, ma vuole
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pasta

E TUTTO QUESTO CON GUSTO E
SODDISFAZIONE...
DELLA PANCIA

rappresentare in forma di pasta i lunghi
lacci da cui é avvinghiata la nostra citta”.

Per spiegarlo ai buongustai piti curiosi, si
tratta di tre diversi tipi di pasta. “Una pasta
fatta di grano duro - continua Giglio -, uno
spaghettone fatto con la farina di tumminia,
cosi come si fa il pane, e laltro fatto con la
Jfarina di carrube”. Tre ingredienti, quindi, e
tre colori, per rappresentare le piaghe che
affliggono Palermo: la pasta di semola
rappresenta la politica, quella di tumminia, la
burocrazia e quella di carruba dal colore
scuro, la mafia.

Un’iniziativa che serve da una parte a
recuperare i gusti antichi della migliore
tradizione pastificia siciliana e, dall’altra, a far



riflettere anche a tavola sulla difficile realta
siciliana.“Osservo spesso la gente che si
ferma qui amangiare eordinailacci — spiega
il patron di Cibus, Franco Giglio -. Dopo che
ho spiegato loro la sottile metafora
alimentare, noto come un certo piglio di
soddisfazione nel gustare la nostra pasta.
Come se immaginassero che almeno in
quest’unico modo fosse possibile sconfiggere
i problemi di Palermo”.

Da Cibus le confezioni di Lacci vengono
vendute assieme, in un’elegante confezione
che riunisce sotto un fiocco di buon augurio le
tre qualitd di pasta. Un’idea originale e di
buon gusto perivostri futuri cadeaux natalizi.
E se come é scritto nella Bibbia “i lacci son
nella via dell'uvomo perverso (Capitolo 22, 5-
15)”, provate a combattere il malaffare che
soffoca la nostra cittd. Almeno a tavola. In un
boccone.

Ma@;’a f...

i Lacci di Palermo!

CIBUS
ideati dn noi

- < CLICCA SULL’OFFERTA a pg. 54



Cibus delle Feste - Le ricette

Cestinetti Augurali

Cestinettiripieni di cous-cous alle verdure

La cantina: Maurigi

La Tenuta di Budonetto dei Conti Maurigi € una lingua di
terra appartenente al comprensorio di Piazza Armerina,
citta che conobbe la gloria nel medioevo, sotto il regno
normanno del Conte Ruggero. Il baglio, originario
monastero del ‘400, nella parte a sud-ovest della tenuta,
oggi restaurato da Francesco Maurigi, € stata residenza di
origine feudale e si trova a diretto contatto con il territorio
circostante, immerso tra i pascoli, frutteti ed oliveti.

Terre d’Ottavia é il Rosso igt Sicilia prodotto con sole uve
della Tenuta di Budonetto, appare subito rubino intenso
conriflessi che ricordano molto la migliore Borgogna.

L TERRE !'rr AVIA MAURIGI

Produttore: Ma!mgl ! tonneaux da
Zona di produzione: Tenuta di i 1
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Ingredienti (dosi per 4 persone)
*4foglidipasta brik o pastafillo
*500 grdi cous-cous
*4dld’acqua

*2 cipollottitritati

*100 gr di pomodorini

*100 grdifunghi freschi
*150grdimais

*1 lattuga e 1 mazzetto dirucola
*1 vasetto di pesto al basilico
*60mldiolio extravergined'oliva
*salee pepeq.b.

Preparazione

Mettete il cous-cous in una terrina, versateci sopra ’'acqua
bollente e coprite per circa 20 minuti, finché non assorbe tutta
I'acqua e diventa tenero. Condire il cous-cous con le verdure,
mais e funghi, pesto al basilico, sale e pepe. Componete i
cestinetti con la pasta brik taglianodoli a fazzoletti. Infornateli
per 5/6 minuti e completateli con il cous-couse le verdure.
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T
VILLA REALE

www.campodoro.eu - info@licatafood.it

-mmmmmmmmmmmmmemmm-----------| | £UO braccio destro in cucina

Una vasta gamma di specialita, in olic extravergine, d'oliva che includono conserve, salse e paté, pesci,
confetture, marmellate e gelatine, creme dolci e olio extra vergine d'oliva, distribuite sul territorio
Lova lines ., nazionale ed esportate in tutto il mondo.

% b =

e Da oltre 20 anni I'Azienda Licata produce la linea
Villa Reale continuando e ritemprando una
tradizione di famiglia che da due generazioni
& dedita alla produzione di conserve
alimentari da prodotti freschi.

Novita

COMETA PLANETA PLANETA

Produttore: Planeta Olfatto: aromatico, intenso, avvolgente.
Zona di produzione: Menfi (Ag) Sidistinguono ananas, mandarino, menta .
Uve: 100% Fiano piperita, camomilla e timo S B

Vinificazione: Pressaturasoffice esedi- Gusto: elegante e grasso, dalle morbide
mentazione statica a bassa temperatura. sensazionialcoliche e unavibrante acidita e
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VILLA RBALE

Spaghetti con uova di Riccio

Echinus, rizza di mari, marancitula

Questo noto frutto di mare, il riccio (Echinus), viene chiamato “rizza di
mari”, ma anche marancitula che deriva dalla trasformazione del latino
ericius, il riccio di terra. Si trovano a pochi metri di profondita, ben
attaccati alle rocce e si distinguono in maschi (da lasciare) e femmine
(da pescare): i primi hanno gli aculei spinosi molto piti radi delle femmine
che, inoltre presentano una massa piu voluminosa. I ricei vanno spaccati
con una normale forbice e aprendoli nella calotta inferiore appare subito
una raggiera di colorate nova arancioni, che prelevandole con un
cucchiaino possono essere utilizzate emangiate naturalmente.

I migliori mesi per avere ricci femmine piene d'uova sono i mesi di
maggio e giugno, in ogni caso bisogna pescarli quandola luna é piena.
Noti sono i ricei di Mazara del Vallo e quelli del litorale che va da Scoglitti
a Pozzallo periloro profumo gusto e colore.

Ingredienti (per 4 persone)

*400 gr di spaghetti *60-30 gr di polpa di riccio a persona Villa Reale *1
cucchiaio di olio extra-vergine d'oliva *succo di ¥2 limone *pepe, sale e
prezzemolo tritato g.b.

Preparazione

Con un cucchiaino raccogliere le uova di riccio dal vasetto. Porlo in una
zuppiera unendo 1 cucchiaiata d'olio, il succo di ¥ di limone, pepe e una
presadisale.

Lessare gli spaghetti, scolarli bene e metterli nella zuppiera mescolando
accuratamente. Spolverizzare di prezzemolo tritato.

Questa grande specialit, variamente elaborata a seconda della localita, &
tipica delle citta costiere ricche di scogli, ideale habitat dei ricci di mare.
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Il pane della
Fortuna

A Natale regala il “Pane della Fortuna”

L a Sicilia era considerata “Granaio
d'Italia” sin dai tempi antichi. I romani
prelevavano dalla nostra isola il frumento
necessario per approvvigionare gli eserciti
durante le campagne belliche. L'abbondante
produzione di grano duro trova continuo
riscontro nella cucina siciliana sia con la pasta
checonil pane.

Nella nostra isola se un pezzo di pane cade a
terra, lo si bacia con omaggio. Il gesto, che
puo far stupire, richiama il pane simbolo di
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divinitd nel rito religioso dell'ultima cena.
Bisogna anche aggiungere che il rispetto peril
pane € nei siciliani retaggio di fame antica e di
carestie che hanno guidato a questo tipo di
rispetto del frutto della terra e del lavoro.

Il pane, allora, é considerato un elemento
indispensabile di ogni cibo e molti lo man-
giano anche con la pasta. Il pane non si butta
neanche quando diventa duro. Si conserva per
diventare zuppa, mollica o lo da agli animali
(lafamosaraccolta del pane duro).



CUCCIA
Grano cotto

condito. Vedi
Leggenda di
Santa Lucia.

PANE COTTO
Pane raffermo
messo in
acqua calda
che ammollato
si condiva con
olio caldo e
salsa.

ACCI |
VECCHIA
Focaccia calda
ripiena di
cipolla, olio
pomodoro,
formaggio e
peperoncino.

PANE FRITTO
CU’' ZUCCARO
Pane raffermo
che viene fritto
in olio e
spolverato di
zucchero.

FARRO

Grano integrale
di crusca che:
anticamente si
cucinava
servito con olio
ed aglio per
preservare i
soldati dalle
febbri.

O

MOFFOLETTA
Pagnottella che
ricorda la Tipa
araba, condita
con olio,
ricotta, origano,
sale,
formaggio.

SFINCIONE
Pane pizza
morbido e
spesso con
sopra una
salsa a base di
pomodoro,
cipolla, e
formaggio.

MUDDICA
ATTURRATA

Pan grattato

-abbrustolito

usato come
formaggio sulla

pasta
ca’'nciovalchi
sarde.

TUMMINIA
Grano duro

PANE
CUNSATU
Pane in pasta
chiuso a rollo
condito con le
pietanze del
giorno prima
(verdure,carne,
olive,formaggi).

VASTEDDA
Panino rotondo

con discreta
mollica condito
con interiora
soffritte (‘a
meusa) o
formaggio e
ricotta.




del palato — che talvolta, come nel torno di
Pietro Lazzara e di suo figlio, riaffiorano
stuzzicate dal gusto di un sapore antico. Qui il
pane s'inforna ancora 4 volte al giorno, in
modo che gli affezionati clienti possano
gustarloancora caldo

In questa bottega, da mezzo secolo, il maestro
Pietro Lazzara custodisce i segreti dell’arte
della panificazione. Ma panini, rimacinato,
filuni, vastedde non sono'unica vocazione del
panettiere palermitano. Sperimentare la
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erano molto pui lunghi e st dormiva dentro il
forno. Tra una lievitazione e laltra passava
molto tempo, i lieviti erano diversi e non cera
modo d’interrompere il processo di
lievitazione. Cosi, nelle attese, mi misi a
giocare con la pasta del pane e a creare
piccole sculture. Negli anni ho cominciato a
fare cose molto elaborate, ho ricevuto diversi
premi e le mie opere sono state esposte a
Palermo, Roma e Napoli”.

Lazzara, reinterpretando la tradizione del



























































































































