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Maria Mugavero, Anthony Ravesi, Diana Manganaro, 
Teresa e Dom Arrivolo, Frank e Rosa Scaglione,                     

Len e Josie Destro 

Emanuele Tumino e consorte con un gruppo di dirigenti del                 
Canada Bay club  

Frank e Tina Basile, Angelo e Lucia Casà e la famiglia Di Bella  

      La completa galleria fotografica dell’evento puo` essere visualizzata dal nostro sito internet     

                                        www.ilficodindiasydney.com  

I coniugi Arena, Li Volsi, Mastro e  Incegneri 

Giuseppe Casella, Maria e Stefano Di Giovanni, David e Lisa 
Tanconi. 

Il tavolo di Filippo Ragusa 

Sylvia Granturco, la famiglia Iacona, Sandie e Zina Vecchio 
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 “E’ vero che la richiesta della qualità de-

gli alimenti ormai è coralmente diffusa – 

ha proseguito l’assessore - ma è altret-

tanto vero che difficilmente troviamo pro-

dotti certificati Dop, Igp, Stg, As, Doc, 

Docg, Iso, Biologico, Uni sugli scaffali 

d e l l a  g r a n d e  d i s t r i b u z i o n e . 

L’agroalimentare potrà considerarsi un 

settore che produce economia reale solo 

se si stabiliscono due condizioni essen-

ziali: se i consumatori ‘impongono’ al 

mercato una domanda sempre più forte di 

prodotti certificati, e se questi alimenti 

vengano immessi nel circuito dalla gran-

de distribuzione organizzata a cui biso-

gna comunque garantire certe quantità. 

Ma per assicurare le quantità necessarie 

bisogna concentrare l’offerta e ‘ricostruire’ 

le filiere produttive”.  

 Stefania Sgarlata 

_________________________________                                              

.                                                                                                                           Rice-

viamo e pubblichiamo 

Signor Salvatore Mugavero, 

sono Giuseppe Firrincieli di Catania, scrit-

tore e giornalista e amico di Carmelo Ser-

gi che mi ha dato il suo indirizzo e-mail. 

La informo che ho pubblicato il mio ultimo 

libro dal titolo "Noi Italiani e Voi Siciliani!" 

ed il volume è rivolto principlamente ai 

Siciliani all'Estero. 

Se vuole saperne di più potrà visitare il 

mio sito www.giuseppefirrincieli.com  

Le comunico inoltre che dal 19 febbraio 

2010 sarò in Australia con  base a Mel-

bourne per presentare il mio libro giorno 

21 febbraio presso l'Istituto Italiano di 

Cultura . Nell' occasione mi farebbe pia-

cere poterla incontrare in quanto con mol-

ta probabilità lo presenterò anche a 

Sydney. 

Voglia gradire cordiali saluti 

                             Giuseppe Firrincieli  

Pesca di Leonforte diventa 

IGP anche per l’Europa  

PALERMO – E’ stata pubblicata sulla Gaz-

zetta ufficiale dell’Unione europea la do-

manda riconoscimento Igp per la “Pesca di 

Leonforte”, che interessa i comuni della 

provincia di Enna di Leonforte, Enna, Cala-

scibetta, Assoro  e Agira. 

Soddisfatto, l’assessore regionale 

all’Agricoltura, Michele Cimino sottolinea 

che “dei 170 alimenti che rientrano nel 

paniere delle denominazioni italiane a mar-

chio tutelato, tra Dop e Igp, ben 17 sono 

prodotti siciliani che diventeranno 20 con la 

“Pesca di Leonforte”, il “Limone interdona-

to” e il “Pistacchio di Bronte”, che hanno 

avuto già il via libera dalla con la pubblica-

zione nella Gazzetta ufficiale europea”.  

“Tra sei mesi – ha spiegato l’assessore – 

la Pesca di Leonforte potrà contare sul 

logotipo europeo stampato nell’etichetta, 

che, oltre ad essere l’espressione impor-

tante del forte legame tra territorio e pro-

dotto, è lo strumento che consentirà 

l’accesso ai contributi del Psr Sicilia 2007-

2013. Con la certificazione comunitaria, 

infatti, i singoli produttori potranno fare 

beneficiare degli aiuti previsti dalla misura 

132 “Partecipazione degli agricoltori ai 

sistemi di qualità alimentare”, e le imprese 

di quelli previsti dalla misura 133 

“Sostegno alle Associazioni di produttori per 

le attività di promozione e di informazione 

riguardanti i prodotti che rientrano nei si-

stemi di qualità alimentare”.  

“Alimenti, certificati, tradizionali, tipici, bio-

logici, sono il nostro grande paniere di qua-

lità che può trasformarsi in economia reale. 

Un paniere che, se da un lato può vantare 

– ha commentato Cimino - ben 239 prodot-

ti tradizionali iscritti all’albo regionale, 

dall’altro è penalizzato da una questione 

fondamentale irrisolta: il problema distribu-

tivo”. 

Albero di Natale con pale di 
fico d’India 

CINISI (PALERMO) - Un albero alto 

dieci metri e largo quattro, realizzato 

con duemila pale di fico d'india, è 

stato realizzato nella piazza principale 

di Cinisi (Pa) al posto del tradizionale 

abete. L'iniziativa è del direttore arti-

stico del Comune di Cinisi, Vincenzo 

Cusumano, e di Cesare Inzerillo. L'in-

tenzione degli autori è promuovere il 

territorio, valorizzando la pianta sim-

bolo del paesaggio rurale del luogo, 

pur nel rispetto della tradizione natali-

zia. 

Dalla Sicilia 

Fiocco Rosa in casa 
Trichini 

Nelle prime ore di martedì 10 novem-

bre 2009  a Catania,  è  venuta ad 

allietare la famiglia Trichini la bella 

bimba di nome  

Ludovica Elvira.  

Auguri e felicitazioni a mamma Linda, 

papà  Domenico ed al fratellino Lo-

renzo nonché  ai fieri  nonni Fina e 

Michelangelo Trichini e Salvo ed Elvi-

ra Barrile da tutto il “clan” Mugavero 

di Catania e Sydney. 

 

La Riunione  Generale                   

Annuale del CAS  

si terrà mercoledì 24 

febbraio al              Ca-

nada Bay club      alle 

ore 19                    Tut-

te le associazioni sici-

liane sono                   

benvenute 



Sagra del  
Ficodindia        

     

   

San Cono (Ct)   Uno dei momenti di 

notevole importanza, per il paese di 

San Cono, è la Sagra del Ficodindia 

che dal 1984 celebra, ogni anno nel 

mese di ottobre, la magnificenza del 

frutto tipico sanconese: "il bastardone".  

  

La produzione intensiva del ficodindia 

di San Cono è sempre esistita, seppure 

in forma contenuta, accrescendo dagli 

anni '70 in poi ed affinandosi nelle tec-

niche produttive. La ficodindicoltura è 

ormai diventata l’attività economica di 

punta, tanto che San Cono è oggi defi-

nito come “la capitale del ficodindia”. 

La sagra è il momento di eccellenza 

della esposizione e promozione del 

frutto che lancia un intero anno di pub-

blicizzazione a livello internaziona-

le salone del gusto di Torino, Frutty 

logistic di Berlino, Sias di Parigi ed altri 

a p p u n t a m e n t i  i m p o r t a n t i . 

La sagra è la vetrina attraverso la quale 

si può ammirare il ficodindia di San 

Cono, frutto che con orgoglio gli abitanti 

del comune catanese definiscono il 

numero uno al mondo.              .                                     

       Mostarda  

        di fichi d’India                                                      
                                                    

I fichi d' india sono dei frutti tipi-

camente estivi, introdotti in Sicilia 

dopo la scoperta dell' America, 

deliziosi e dolci, resi tali dal caldo 

e lucente sole della Sicilia. 

Esistono di diversa variazione di 

colore: 

rossi, detti sanguigni; 

gialli, detti surfarini; 

bianchi, detti i muscareddi; 

arancioni, detti moscateddi. 

Inoltre questi frutti favoriscono la 

diuresi. 

Dopo questa breve introduzione 

di questo dolcissimo frutto sicilia-

no ecco qui per voi la facilissima 

ricetta della "mostarda di ficuri-

nia":  

INGREDIENTI 

1 kg di fichi d'india; 

100 g di farina; 

cannella; 

100 g tra noci e mandorle ab-

brustolite; 

la buccia grattugiata di 2 arance 

e di 2 mandarini 

PREPARAZIONE 

Tagliare i fichi d'india, tagliare le 

due estremità e le spine 

(attenzione a queste che sono 

sottilissime e quasi trasparenti) e 

cuocerli con tutta la buccia, ta-

gliati a metà, per 15 minuti senza 

acqua ma con il solo loro sughet-

to. 

Dopo, passateli al setaccio e 

riponeteli nuovamente sul fuoco 

per addensarli (occhio a non farli 

bruciare). 

Unirvi la farina e mescolare fino 

ad ottenere un composto omoge-

neo. Fuori dal fuoco, unire la can-

nella, le mandorle e le noci trita-

te, le bucce grattugiate di arancia 

e di mandarini. 

Sistemare il composto in formelle 

di terracotta per 2 ore; poi toglie-

telo e mettetelo ad essiccare al 

sole.  

Gastronomia e Folklore  
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    A fresh fruit salad, home made,              

can keep the swine flu away more     

 than any medicines            

 

Food in fact is the first defence we have against 

the virus. This is what Fabio Firenzuoli, director 

of the centre for natural medicine of Empoli and 

president of the national association of phyto-

therapists, said.                                                                                                               

                                                                                                                                                             

Thanks to food we can challenge the flu viruses, 

because it protects our body against this disease. 

From peppers to currants, from cauliflowers to 

kiwis, from chicory to oranges and bananas, 

there are many foods “with no side effects” that 

act against the virus. Firenzuoli recommends 

three important things: “to eat 5 portions a day of 

fruit and vegetables; to respect the principle of 

the 5 colours: yellow, red, white, green and pur-

ple/black; to prefer mixed salads of fruit and 

vegetables, rich with vitamin C, minerals and 

oligoelements”. The reasons are simple.  
                                                                                                                                                 

The 5 portions give our body the substances we 

need. The colours reveal the presence of active 

substances necessary to maintain fluid secre-

tions, to help antioxidants, therefore improving 

the immune system. As far as fruit salad is con-

cerned, it must contain black grapes, red currant, 

kiwis, bananas and oranges. “This cocktail can 

give us a great quantity of vitamin C and at the 

same time ellagic acid and resveratrol, which are 

well-known anti-virals”. For those who have prob-

lems in eating fruit and vegetables, Firenzuoli 

said that they can eat canine rose extracts which 

give natural vitamin C together with carotenoids, 

that make it even more powerful. 

ItalianNews                                                            

Translated by Chiara Nunnari                                 

from John Milton Institute 



storiche; 

2) il Siciliano, con la poesia alla corte di 
Federico II, è stato determinante per la 
nascita della poesia italiana; 

3) il Siciliano è stato strumento letterario 
di poesia e di prosa: nella seconda metà 
del sec. XV diede vita alle Ottave o Can-
zuni, nel sec. XVIII a un autentico poeta 
come Giovanni Meli e nel XIX secolo a 
Nino Martoglio, ad Alessio Di Giovanni, a 
Luigi Pirandello. La sua influenza si ri-
scontra, peraltro, in Verga e Tomasi di 
Lampedusa;  

4) il Siciliano, per ispirazione, toni e con-
tenuti, è capace di esprimere tutta la 
complessa realtà, dall’aspetto lirico 
all’epico, dal tragico al comico, in tutte le 
sue essenze, potenzialità, sfumature. 

Riportiamo oltre a ciò le parole di Guido 
Barbina: , e taluni passi tratti dall’articolo 
“Le lingue minoritarie parlate nel territorio 
dello Stato Italiano” di Roberto Bologne-
si:  

questione: IL SICILIANO E’ DIALETTO 
O LINGUA? . 

Ulteriori considerazioni (appena ricor-
dando peraltro che nella Sicilia del Cin-
quecento operavano già due Università: 
quella di Catania e quella di Messina, 
nonché la proposta del 1543, del siracu-
sano Claudio Mario Arezzo, di istituire il 
siciliano come lingua naziona-le) potreb-
bero passare attraverso la presenza di 
Vocabolari, di testi di Ortografia, di 
Grammatica, di Critica, eccetera. 

Questa incursione nel passato ci dà lo 
spunto per dei brevi cenni di etimologia. 

Se oggi, in questo nostro incontro, io 
inframmezzassi il mio intervento con 
termini quali: LIPPU, OGGIALLANNU, 
TABBUTU, RACINA, TRUPPICARI, 
SPARAGNARI, nessuno di noi – credo – 
si allarmerebbe, lamenterebbe di non 
comprendere, si riterrebbe escluso. Tutti, 
piuttosto, troveremmo palese conferma a 
una nostra sensazione che uno studio 
del Centro Ethnologue di Dallas ha, com-

La concezione del dialetto quale codice 
dei parlanti di un ristretto consesso 
sociale, un codice chiuso, non conta-
minato e/o contaminabile, un codice 
sinonimo di sottocultura, è sostanzial-
mente tuttora diffuso. Concezione fon-
data sul pregiudizio, sulla conoscenza 
assai approssimativa di quanto invece 
c’era – c’è – di bello, di prezioso, di 
antico nel nostro dialetto. E allora, 
PERCHE’ IL DIALETTO? E si può – si 
deve – scegliere fra l’uno, il Dialetto, o 
l’altro idioma, l’Italiano? E in relazione 
a che? All’argomento, al destinatario, 
al caso …? E, dulcis in fundo, l’annosa 
Nessuno di noi ritengo si accosterebbe 
mai al Francese, all’Inglese, al Tede-
sco … senza conoscerne l’ortografia, 
la morfologia, la sintassi, la semantica 
… E allora perché farlo col Siciliano? 
Non credo basti essere nati – e cre-
sciuti – nell’Isola per scrivere il Sicilia-
no! Noi tutti ne siamo sì, in virtù di ciò, 
dei “parlanti”. Per acquisire l’altra quali-
tà, la qualità che ci qualifichi “scriventi”, 
occorre un “apprendistato”, occorre un 
impegno diuturno volto alla conoscen-
za delle opere degli Autori siciliani e 
dei saggi inerenti agli stessi e al Dialet-
to, occorre la frequentazione di un pre-
liminare, diligente esercizio di scrittura. 
In definitiva, bisogna studiare il Sicilia-
no. 

Al primo interrogativo, IL SICILIANO E’ 
DIALETTO O LINGUA?, reputo oppor-
tuno abbinare – al fine di approfondire 
– quell’altro che viene posto, sovente, 
da taluni: “non esistendo un Siciliano 
nel quale scrivere ha senso dannarsi 
sulla corretta trascrizione delle parole?” 
Affrontiamo complessivamente le due 
domande, tramite le autorevoli valuta-
zioni storico-critico-letterarie di Mario 
Sansone e di Salvatore Camilleri: 

1) dal punto di vista glottologico ed 
espressivo non c’è alcuna differenza 
essendo la lingua letteraria un dialetto 
assurto a dignità nazionale e ad un 
ufficio unitario per complesse ragioni 

piutamente, così fissato: in Siciliano e in 
Italiano standard. 

Quelle, LIPPU, OGGIALLANNU, TABBU-
TU, RACINA, TRUPPICARI, SPARAGNA-
RI, sono parole che adoperia-mo con na-
turalezza, con proprietà di significato, pa-
role con le quali assolviamo egregiamente 
l’esigenza sociale della comunicazione. 
Ma la cosa più rilevante ai nostri fini è che 
esse fanno parte, a pieno titolo, del nostro 
odierno parlare, sono pregne di attualità. 
Ciò detto non ci rendia-mo forse conto, 
perché magari mai ci siamo interrogati in 
tal senso, che esse sono antiche di secoli 
quando addirittura non di millenni. 

Il Siciliano, le cui radici diciamo così uffi-
ciali affondano nel lontano 424 a. C. con la 
virtuale costituzione ad opera di Ermocrate 
della nazione siciliana, è dunque un orga-
nismo vivo, palpitante. Un organismo ca-
pace di resistere alle influen-ze delle di-
sparate altre culture con le quali si è 
“incontrato”, capace di acquisire da ognu-
na di esse quanto di volta in volta più utile 
al suo arricchimento e di stratificare tali 
conquiste sulle proprie, originarie fonda-
menta. Ecco, allora, si avvicendano nel 
tempo il greco-siculo, il latino-siculo, 
l’arabo-siculo, il franco-siculo, l’ispano-
siculo, ma sostanzialmente sempre una 
lingua, una sola: il Siciliano. 

La risposta, in parte, è insita già nella pre-
messa appena fatta, ma il quesito necessi-
ta comunque di una succinta trattazione, 
impone una esposizione esemplificativa. 
Lucio Apuleio, scrittore siciliano del II se-
colo d.C., asseriva che i Siciliani parlavano 
tre lingue: il Greco, il Punico e il Latino. 
Ma, da allora e fino al XIX secolo, ne sono 
passati di “ospiti”! Veniamo pertanto a 
rievocare le frequentazioni del Siciliano 
servendoci di alcuni esempi. 

_______________________________ 
CONTINUA AL PROSSIMO NUMERO  

 

 

Dal Greco, VIII secolo a.C.: Bastaz – Va-
stasu; Kerasos – Cirasa; Babazein – Bab-

LINGUA O DIALETTO? 
Del dialetto siciliano con cenni di timologia  
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