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Il presidente dell’Italian Forum  Francesco 
Giacobbe                                                                                                                                       

Visit our website  
www.ilficodindiasydney.com 

Il sindaco Pitronaci, Tony Noiosi, Filippo e Sarina Navarra  
Il sindaco Pitronaci, Enzo La Fata, Tony Noiosi, Teresa e Isabella 

Restifa, Sam Mugavero  

Armando Tornari, Luisa Perugini, Luigi e Lina Stivala, 
Francesco Giacobbe, John Sidoti, Sam e Maria Mugavero, 

Ivan Petch, Rosetta e Frank   Scaglione 

Il sindaco John Sidoti (secondo da destra)  dà il benvenuto a 
Burwood al sindaco prof. Michele Pitronaci 

La delegazione ceramese incontra la controparte nell’ufficio del sindaco di Ryde 
Michael Butterworth 
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La delegazione ceramese negli uffici del Comites con il presidente Giuseppe Musso, il vicepresidente Joe di Giacomo e gli 
organizzatori Tony Noiosi e Luigi Stivala. Presente anche il sindaco di Poggioreale, Leonardo Salvaggio 

Negli uffici de La Fiamma 

Il sindaco Pitronaci in uno dei cimiteri visitati 

Gli interpreti di  “Fumo negli occhi”: Lino Milia, Gisella Sutera, Michelangelo 
Testa, Sandro Biondo, Maria Rosa Mascerà e Angelo Messina 

Orazio Casà presidente dell’Associazione 
Trinacria di Sydney riceve una targa  

Sam Strano e Sam Mugavero  presentano dei piccolo 
doni al sindaco Pitronaci  
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di Nello Calandra. Senza volerlo, piutto-

sto tardi si è svelata e proiettata in con-

creto la vocazione pittorica di Calandra, 

nascosta, in gioventù, nella praticata arte 

delle acconciature delle pettinature fem-

minili. Quale maestro “coiffeur” ha intriso 

di bellezza e leggiadria le teste di molte 

attrici e nobildonne aristocratiche. Il sicu-

lo Nello, partecipando a mostre e con-

corsi, ha arricchito il suo curriculum vin-

cendo coppe e il titolo di campione inter-

nazionale di pettinatura. A fianco i fratelli 

Pippo e Michele Bruno, si è aggiudicato 

riconoscimenti a Montevideo, Londra, 

Madrid, Rio de Janeiro, Buenos Aires. 

Poi, ancora, una coppa d’oro per tecni-

che di parruccherìa e l’onorificenza di 

Commendatore. Da una quindicina 

d’anni, lo stile di Calandra s'è tramutato 

nell’ammirevole forza dei pennelli, meri-

tandosi scenari d’ammirazione in musei 

e gallerie di primo piano.  Raggiunto al 

telefono, Nello si emoziona, coinvolto dai 

ricordi indelebili della sua infanzia, dal 

desiderio nostalgico della sua terra natia 

che non ha più rivisto da quando, ancora 

ventiduenne, nel lontanissimo 1951, par-

tì, insieme alla famiglia, con un viaggio in 

nave verso l’Argentina. Tenendo sotto 

controllo le lacrime e i sentimenti, si sen-

te orgoglioso di essere e appartenere 

alla cellula della italianità siculo-

ceramese.  

CARMELO LOIBISO  

 

Gita  nell’entroterra          
del Queensland   

Continua dalla prima pagina  

NELLO CALANDRA, PRESTI-

GIOSO ARTISTA “GETTONATO” 

NELLE GALLERIE E NEI MUSEI 

DI MONTEVIDEO 
(l’Australia, l’America), dando il meglio alle 

nazioni ospitanti. Al prezzo di tanti sacrifi-

ci, rinunzie, con immensa forza di volontà 

e innato talento hanno saputo affermarsi e 

riscattare la figura dell’italiano emigrante. 

Tra costoro, senz'altro, si incasella il genio 

artistico di Nello Calandra. Sguardo pene-

trante e deciso che sa sciogliersi nella 

passione complice quando conversa della 

sua pittura. Pratico e intelligente, Nello, 

nato a Cerami, classe 1929, ha sedotto 

con i suoi quadri gli amanti e i critici d’arte 

di Montevideo. A stupire sono le sue tele 

presenti in gallerie, musei, chiese, nel suo 

atelier. “Di Calandra, oggi giovanile ottan-

tenne –rubiamo le parole di una rivista– 

colpisce subito la raffinatezza dei segni, 

delle linee, la scansione cromatica, dai 

caldi toni pregni della mediterraneità sici-

liana”. La sua creatività pittorica vibra so-

lenne nel ritratto di Sant’Ignazio di Loyola 

esposto in una importante cattedrale di 

Montevideo. “Ma il quadro –scrivono i 

critici d’arte– è in buona compagnia: tutta 

una serie di dipinti accarezzano un mondo 

metafisico, con mandolini che danzano 

con limoni appositamente deformati, men-

tre le diverse nature morte, le rappresen-

tazioni di paesaggi nostalgicamente evo-

cati, le barche e i mari, e lo stile di ogni 

opera determinano l’incanto”. I riconosci-

menti ottenuti testimoniano il bello, 

l’immaginario che informa la vena artistica 

 

Il CAS, in collaborazione con le 

associazioni Agira e Trinacria, 

informano soci e simpatizzanti 

che si sta organizzando un tour 

interassociativo e culturale di 13 

giorni con destinazione Silkwook, 

N.Q.. Qui  ogni anno, la prima 

domenica di Maggio si tiene la 

Festa dei Tre Santi (Alfio, Filadel-

f io e Cir ino) organizzata 

dall’omonima Associazione sicilia-

na (anch’essa affiliata al CAS), 

con la stessa fede e devozione 

che si manifestava nei paesi etnei 

nei tempi passati. 

Dopo la festa si continua alla sco-

perta dell’affascinante eredità 

dell’entroterra del Queensland 

viaggiando sulla Savannah Way 

prima, e poi verso magnifici posti 

meno battuti dalla massa turistica. 

Si visiteranno luoghi incontaminati 

come Croydon, Normanton,  Ka-

rumba, vicino il golfo di Carpenta-

ria, Mt Isa, la più lunga miniera del 

Queensland dove si potrà apprez-

zare la vita sotto la superficie, 

Winton, Longreach con le sue 

miniere di opali, un giretto nel mu-

seo della Qantas e poi Roma e 

Moree verso la via del ritorno  

Il prezzo $2480 a testa include: 

Viaggio in pullman di lusso, per-

nottamento in  (camera doppia) di  

3.1/2 - 4 stelle, prima colazione e 

cena tutti i giorni.  

 

Per prenotazioni contattare 
Sam Mugavero al 9801 0116, 
oppure  Emanuele Tumino al 
9799 7774 

Notizie locali e non 

Nello Calandra davanti ad una sua recente opera  



 The Nero D’Avola of Gulfi 
conquers India.                      

The company from Ragusa  
won the gold and bronze me-

dal for                                   
“best Italian red wine” 

Nerojbleo e Nerobufaleffj of the Gulfi 

company, in the province of Ragusa, 

obtained a position in the top ten of the 

“best Italian red wines”. The two wines, 

both monovarietal Nero D’Avola, won 

respectively the gold and bronze medal.  

And this is a great result considering 

that these wines are produced from a 

local Sicilian vine that, according to 

many, is going through a “difficult” 

moment. 

The secret of the success of these wi-

nes? According to Vito Catania, the 

head of the company, “the territory has 

had a wine tradition for a very long time, 

and possesses the minerals that most of 

the products from the eastern part of 

Sicily have in common”. 

But the terroir also includes man’s la-

bour, which is extremely important in the 

Gulfi company, but without invading the 

territory. “We decided to point to an in-

tensive cultivation, planting more that 

eight thousand vines per hectare, and 

as was done in the past – explained the 

manager – we don’t water the land, but 

we feed the vines with manure and le-

gumes that provide nitrogen to the 

land”. “In the cellars – he continued – 

we just maintain what the vines give us”. 

This is how Gulfi obtains its wines 

which are appreciated all over the 

world, especially in the United 

States, Canada, Europe, Russia 

and South Korea. “Our Nerojbleo 

is offered in the best restaurants in 

Manhattan, for example Jean-

Georges, Babbo, Il Buco, I Trulli, 

Felidia, Sistina, Osteria Mazzei 

and at the Armani Cafè in Paris”. 

Apart from the monovarietal Nero 

D’Avola, which is used for the two 

awarded wines, but also for the 

production of Rossojbleo, Nero-

sanlorè, Nerobaronj and Neromac-

carj, the Gulfi company also pro-

duces the Cerasuolo di Vittoria 

docg, a monovarietal Nerello ma-

scalese called Reseca and two 

white wines: Carjcanti, a rare a-

geing monovarietal Carri-cante 

and Valcanzjria, a blend of Char-

donnay, Carricante and Albanello. 

All these wines evoke the areas 

from which they derive. During the 

second half of the 1990s the A-

zienda Agricola Gulfi expanded in 

the Val di Noto, buying out five of 

the best areas for the produc-tion 

of Nero D’Avola: Archi, Mac-cari, 

Baroni, Bufaleffi e San Lorenzo, 

50 hectares in total. “These vine-

yards started to pro-duce again 

after a long period of abandon-

ment – said the mana-ger – 

thanks to the help of Salvo Foti 

and the French gardener Pierre-

Marie Guillaume”. The other vine-

yard area, composed of the old 

possessions of the Catania family, 

is located in Val Canziria, in the 

Iblei mountains (province of Ragu-

sa), on a total surface of 30 hecta-

res. This area is included in the 

Doc area of Cerasuolo di Vittoria 

and is made of chalky-clay soil, 

300-500 metres above sea level, 

with more recent Nero D’Avola 

and Carricante vines. 

Italian news 

 

Gastronomy and  Folklore  
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    A recipe a day…              
Pasta with zucchini and 

prawns 

Ingredients for 4 people: 400 g. pasta, 4 medium 
zucchini, 300 g. unshelled prawns, 7-8 small 
tomatoes, white wine, garlic, extra virgin oil, red 
pepper (if you like it). 

Preparation: Wash and cut the zucchini into 
square bits. In a large pan (that will be also used 
for the pasta sauté) pour 4 spoons of oil, add one 
clove of garlic, the red pepper and the zucchini. 
Cover and cook over high heat. Stir frequently 
and set aside when the zucchini are brown. In the 
meantime pour 2 spoons of oil into a saucepan 
and the prawns cut into pieces. Cover and cook 
for a couple of minutes. Add some white wine 
and let evaporate. Set aside and add the prawns 
(just the prawns, leave the sauce in the pan) to 
the zucchini. In the pan with the prawns put the 
tomatoes cut in half without the seeds. Cook for 
a couple of minute and then pour everything into 
the pan with the zucchini.  

Cook for a couple of minutes. In the meantime 
cook the pasta, drain al dente and pour it into the 
sauce. Add salt and serve. 

  Italian news 
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azzurru – blue    

 B 

babbu – stupid 

baccalaru – dry salted cod 

bagagghiu – baggage 

bagnu – bath 

balena – whale 

ballari – to dance 

bannera – flag 

barcuni – balcony 

Baroccu – Baroque 

battellu – boat 

battiri – to knock 

bedda – beautiful 

beddu – handsome 

beni – well 

benvinutu – welcome 

biancu – white 

bibblioteca – library 

biddizza – beauty 

bigliettu – ticket 

binariu – train platform 

birritta – cap 

biscottu – biscuit 

bisognu – need 

bistecca – steak 

biunnu – blond 

bivanda – drink 

biviri – to drink 

bona notti – good night 

bona sira – good evening 

bon giornu – good morning 

bonu – good 

bracciulettu – bracelet 

brazzu – arm 

brodu – broth 

buggiardu – liar 

burru – butter 

bursa – handbag 

busta – envelope 

A                                                  
abbrazzari – to embrace 

abbunnanzza – abundance 

abiti – clothes 

accappatoriu – bathrobe 

accenniri – to light up 

accettari – to accept 

acchiappari – to grab 

accuminzari – to begin                           

aceddu – bird 

acitu – sour 

acitu – vinegar 

acula – eagle 

addivintari – to become 

agghiu – garlic 

agustu – August 

aieri – yesterday 

alagusta – lobster 

albergu – hotel 

almenu – at least 

americanu – American 

ammazzari – to kill 

ananassu – pineapple 

aneddu – ring 

annu – year 

annuiari – to annoy 

antipaticu – nasty 

apertu – open 

appenniri – to hang 

aringa – herring 

ariuportu – airport 

arvulu – tree 

assegnu – check 

assulatu – sunny 

attentu – careful 

attrici – actress 

autu – high 

autru – another 

aviri – to have 

avvucatu – lawyer 

buttigghia – bottle 

buttuni – button    
  C 
cacocciuli – artichokes 

caffè duppiu – double espresso 

caffè macchiatu – coffee with a drop of milk 

calendariu – calendar 

camiuni – truck 

canciari – to change; to exchange 

cannolu – sweet ricotta–filled tube 

cantu – corner 

canusciri – to get to know 

cappeddu – hat 

cappuccinu – cappuccino 

capu – boss, leader 

cartellu – road sign 

casedda – toolbooth 

cattidrali – cathedral 

cavaddu – horse 

cca – here 

cecu – blind 

celu – sky 

centu – hundred 

chianciri – to cry 

chiù – more 

chiudiri – to close 

chiummu – lead 

chiuvusu – rainy 

ciciri – chickpeas 

cipudda – onion 

ciriveddu – brain 

cocciutu – stubborn 

cociri – to cook 

cognetturari – to guess 

comunqui – however, anyway 

cori – heart 

coriu – leather 

corpu – body 

costruiri – to construct 
                                        To be continued  

Sicilian– English Dictionary 
For nonni and grandchildren (New series) by Michael Sanfilippo 
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