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SAPORI DEGLI IBLEI
UNA SELEZIONE DI 18 PRODOTTI TIPICI DEGLI IBLEI

Gli Iblei hanno molto da offrire al visitatore: natura, arte, storia, cultura ed anche 
prodotti enogastronomici di qualità.
Le tradizioni culinarie che si sono sviluppate nel tempo, sono rimaste vive nella 
memoria e nella cucina locale, che offre molte possibili degustazioni a partire dai buoni 
prodotti della terra presenti.
Gli Iblei sono favoriti da condizioni climatiche particolarmente benevole come il sole, 
che riscalda la terra, ed i venti che soffiano nella parte sommitale dei monti e che ne 
hanno fatto un luogo privilegiato per la produzione agricola sin dai tempi dell’antica 
Grecia. La coltivazione di questo terreno fertile ha generato numerose e diversificate 
produzioni agroalimentari, secondo la morfologia ed il clima dei luoghi.
Questo opuscolo, che si completa con altre due Guide per conoscere gli Eventi e gli 
Itinerari degli Iblei, raccoglie una selezione di 18 testimonianze di SAPORI LOCALI, 
scelte fra prodotti della terra e della tradizione che potranno essere degustati nel 
territorio Ibleo. Sfogliandolo troverete una carta per la localizzazione dei principali 
prodotti oltre a schede descrittive degli stessi.

ARANCIA ROSSA DI SICILIA
OLIO EXTRA VERGINE D’OLIVA MONTI IBLEI
UVA DA TAVOLA DI MAZZARRONE
FICODINDIA - MOSTARDA DI FICHIDINDIA
LIMONE DI SIRACUSA
MIELE DI SORTINO
TARTUFO DEGLI IBLEI
CERASUOLO DI VITTORIA
SALSICCIA

CACIOCAVALLO RAGUSANO
CIPOLLA DI GIARRATANA
RICOTTA
PECORINO SICILIANO
CAVATI
PANE  CASERECCIO DI LENTINI
PATACÒ
NUCATULI
CASSATELLE DI RICOTTA

PRODOTTI DELLA TERRA  E DELLA TRADIZIONE



SCORDIA

CHIARAMONTE G.

BUCCHERI

MILITELLO V.C.

LENTINI

CARLENTINI

FRANCOFONTE

SORTINO

FERLA

CASSARO

VIZZINI

LICODIA E.

CANICATTINI B.

PALAZZOLO A.

BUSCEMI
MONTEROSSO A.

GIARRATANA

LEGENDA

Agrumeti

Uliveti

Vigneti

Arancia rossa di Sicilia (IGP)
Tarocco, Moro, Sanguinello

Uva da tavola di Mazzarrone (IGP)

Miele di Sortino

Cerasuolo di Vittoria (DOCG)
Nero d’Avola, Frappato, Rosso, Novello

Succhi e derivati di agrumi

Oliva
Tonda iblea, Nocellara dell’Etna

Olio extravergine d’oliva (DOP)

Pecorino siciliano (IGP)

Pane casereccio di Lentini 
(Presidio Slow Food) 

Ficodindia e mostarda di fichidindia (PAT)

Salsiccia fresca e secca
Cipolla di Giarratana 
(Presidio Slow Food e DE.CO) 
Tartufo degli Iblei 

Lumache da gastronomia 

Limone di Siracusa (IGP) 

Formaggio Ragusano Cosacavaddu (DOP)

Ricotta - Ricotta salata 

Cassatelle di ricotta 

Nucatuli 

Cavati 
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ARANCIA ROSSA
DI SICILIA
ZONA DI PRODUZIONE 

Le Arance Rosse siciliane sono uniche al mondo grazie alle condizioni 
climatiche offerte dall’attivo Vulcano Etna che ne corregge la pigmentazione. 
Contengono circa il 40% in più di vitamina C rispetto ad altri agrumi, quindi 
uniche sia per le condizioni climatiche, che per le proprietà e per il gusto. Il 
frutto fresco presenta una buccia di colore arancio acceso con sfumature rosse 
variabili a seconda delle tre diverse varietà: Tarocco, Moro o Sanguinello.
Le arance rosse vengono indicate tra gli alimenti che sfavoriscono le forme de-
generative tumorali (grazie alla presenza dei numerosi antiossidanti) e fungo-
no da “riparo” verso angina, bronchite, malattie cardiovascolari, ipertensione, 
diabete, gengivite, obesità, emicrania, cefalea e reumatismi.

Piana di Catania e pendici dei Monti 
Iblei

COMUNI INTERESSATI
Carlentini, Francofonte, Lentini, 
Militello in Val di Catania, Scordia

RICONOSCIMENTO
IGP

USI IN CUCINA
Dell’arancia rossa dell’Etna non si butta via niente, oltre che per il tradizionale 

consumo fresco: per esempio, dalla buccia si ottengono ottimi canditi e può 
essere utilizzata anche nella produzione di salse, dolci e marmellate. Tipico 
l’uso dell’arancia nelle insalate, per dissetanti aperitivi o liquori, oltre che in 

abbinamento alla carne o al pesce. Inoltre diverse sono le produzioni di spremute 
fresche e succhi di arancia confezionati.



OLIO EXTRA VERGINE D’OLIVA
MONTI IBLEI 
ZONA DI PRODUZIONE 

La coltura dell’olivo sui Monti Iblei, già risalente alla colonizzazione greca, 
sfrutta i terreni particolarmente calcarei della zona, che danno luogo a frutti 
dall’aroma inconfondibile e fruttato, ottenuto prevalentemente con la varietà 
di oliva “Tonda Iblea”.
Secondo l’antica tradizione siciliana, le olive raccolte e selezionate manual-
mente vengono spremute a freddo entro 48 ore dalla raccolta, con una semplice 
pressione del torchio sul frutto maturo, senza successive manipolazioni né 
fisiche né chimiche. Tale procedimento, uguale da oltre 2000 anni, non altera 
gli importantissimi valori nutrizionali ed al tempo stesso ne conserva il carat-
teristico profumo e l’inconfondibile sapore.

Zona del massiccio dei Monti Iblei

COMUNI INTERESSATI
Tutti i comuni dell’area del GAL

RICONOSCIMENTO
DOP

USI IN CUCINA
Profumo di grande freschezza e sapore fruttato medio, con note evidenti di pomo-

doro verde ed erba bagnata appena falciata. Sensazione media di piccante con 
pasta molto fine che lascia un perfetto equilibrio in bocca. Eccezionale consumato 

a crudo su una semplice fetta di pane oppure con verdure (lesse, grigliate e in-
salata dolce), carne (rossa, arrosto e lessa), pesce, pasta e sughi dolci.



UVA DA TAVOLA DI
MAZZARRONE
ZONA DI PRODUZIONE 

L’Uva da Tavola di Mazzarrone IGP presenta acini di forma sferoidale-ellissoi-
dale con buccia di colore nero, rosso o bianco, dalla polpa compatta, di sapore 
dolce e gustoso. La pezzatura del grappolo deve essere minimo di 350-400 
grammi a seconda della varietà.  Oggi, l’Uva da Tavola di Mazzarrone rico-
pre un ruolo di prim’ordine nell’economia agricola locale, essendo riuscita a 
varcare i confini nazionali, raggiungendo non solo i più importanti mercati 
d’Europa, ma anche quelli di alcuni Paesi extraeuropei. Oltre all’aspetto ac-
cattivante, i grappoli di quest’uva sono anche particolarmente resistenti: l’Uva 
di Mazzarrone può essere, infatti, conservata per oltre un mese in ambiente a 
temperatura molto bassa e con un tasso elevato di umidità.

Mazzarrone e versante ragusano dei 
Monti Iblei

COMUNI INTERESSATI
Chiaramonte Gulfi, Licodia Eubea

RICONOSCIMENTO
IGP

USI IN CUCINA
Oltre al consumo fresco, entra come ingrediente nella preparazione di dolci, 

marmellate e succhi. Fuori tavola, viene impiegata in cosmesi: il suo succo ha 
potere di ammorbidire e schiarire la pelle. Disinfettante ed antivirale, diuretica 
e lassativa, l’uva esprime appieno le sue proprietà benefiche per l’organismo se 

consumata di mattina a digiuno.



FICODINDIA - MOSTARDA DI 
FICHIDINDIA
ZONA DI PRODUZIONE 

La produzione dei frutti avviene secondo tecniche secolari applicate alla 
pianta. La prima fioritura avviene tra maggio e giugno con formazione dei 
frutti verdi. Il ficodindia ha un notevole valore nutrizionale essendo ricco di 
minerali, soprattutto Calcio e Fosforo, oltreché di vitamina C. 
La diffusione capillare in Sicilia e l’uso che se ne fa nella cucina siciliana, ha 
portato il ficodindia ad essere inserito nella lista dei prodotti agroalimentari 
tradizionali italiani (P.A.T) del Ministero delle Politiche Agricole, Alimentari e 
Forestali (MIPAAF) come prodotto tipico siciliano.

Distretto produttivo del ficodindia 
del Calatino del Sud Simeto

COMUNI INTERESSATI
Militello in Val Di Catania, Vizzini, 
Carlentini
RICONOSCIMENTO
P.A.T.

USI IN CUCINA
Il ficodindia è assai usato nel mondo culinario: come frutto, viene sbucciato prima 

nelle parti laterali e poi longitudinalmente, esponendo delicatamente la polpa: 
può essere servito fresco o freddo, ma anche aggiunto ad una macedonia di frutta. 

Viene utilizzato anche come base per la mostarda di fichidindia, che può essere 
mangiata calda appena fatta, con una spolverata di cannella e le mandorle to-

state o essiccate e tritate sopra.
I fichidindia possono essere utilizzati per la produzione di succhi, liquori, gela-

tine, marmellate, dolcificanti ed altro; anche le pale, più propriamente i cladodi, 
possono essere mangiati freschi, in salamoia, sottaceto, canditi, sotto forma di 

confettura. Vengono utilizzati anche come foraggio.



LIMONE DI SIRACUSA

ZONA DI PRODUZIONE 

Il Limone di Siracusa è caratterizzato da un elevato contenuto in succo e dalla 
ricchezza di ghiandole oleifere nella buccia, oltre che per l’alta qualità degli 
oli essenziali. La varietà siracusana di Limone è denominata “femminello” per 
via della notevole fertilità della pianta, rifiorente tutto l’anno: il Primofiore 
da ottobre a marzo, il Bianchetto da aprile a giugno e il Verdello da luglio a 
settembre. Questa pianta iniziò ad essere coltivata in maniera intensiva nel 
siracusano a partire dal XVII secolo, grazie all’opera dei Padri Gesuiti, esperti 
coltivatori.
Il Limone divenne da allora una delle principali fonti di sostentamento del 
territorio, raggiungendo nel 1891 una produzione di circa 11.600 tonnellate. 
Grazie alle sue caratteristiche qualitative, il Limone di Siracusa è utilizzato 
anche in ambiti diversi dalla commercializzazione del frutto fresco; essi 
riguardano, in particolare, i settori alimentare, medico-scientifico, cosmetico 
e profumiero che si approvvigionano di succhi e oli essenziali attraverso le 
aziende di trasformazione.

Provincia di Siracusa

COMUNI INTERESSATI
Sortino

RICONOSCIMENTO
IGP

USI IN CUCINA
Il succo e la buccia del Limone di Siracusa sono riconosciuti come pregiati e 

richiesti da aziende leader nel settore alimentare. In cucina lo si può utilizzare in 
diverse forme: come scorza su diversi piatti, come ad esempio nell’impasto negli 
arancini; come succo, che con l’aggiunta di zucchero e menta può essere bevuta 
come bevanda dissetante, oppure utilizzato come base per la granita al limone.



MIELE DI SORTINO

ZONA DI PRODUZIONE 

Nell’antichità il miele Ibleo era una 
specialità rinomata e richiesta. Già 
Virgilio parla del “miele ibleo” e la 
lunga tradizione mielaia delle genti 
sortinesi succedutesi nelle varie 
generazioni ha portato alla produzione 
di mieli caratteristici quali quello di 
timo, di eucalipto, di zagara oltre che 
all’onnipresente millefiori.

Aree umide e boschive nei pressi di 
Sortino

COMUNI INTERESSATI
Sortino

USI IN CUCINA
Molti dolci che si producono nei giorni 

di festa, sono a base di miele come i 
Piretti (biscotti duri di farina e miele 

con una mandorla dentro), le Sfingi (o 
Sfinci) (piccole masse di pasta lievitata, 
poi fritte e condite con miele crudo) e i 
Sanfurricchi (caramelle di miele cotto, 
lavorato per inglobare aria e indurito, 

successivamente tagliato in piccoli pez-
zi). Altro prodotto è un liquore di miele 
chiamato “spiritu re fascitrari” (liquore 

dei mielai) prodotto per distillazione 
dell’acqua di risulta derivata  dallo 

scioglimento della cera.

TARTUFO DEGLI IBLEI

ZONA DI PRODUZIONE 
Boschi dei Comuni montani del 
siracusano

COMUNI INTERESSATI
Palazzolo Acreide, Buccheri, Buscemi, 
Ferla, Cassaro 

RICONOSCIMENTO
IGP

USI IN CUCINA
Il tartufo è utilizzato per 

profumare ed arricchire il sapore 
di piatti di carne, pasta e persino 

di pesce della nuova cucina 
locale.

Si tratta di un tartufo scorzone, tipico 
della stagione estiva. Il tuber aestivum 
vitt, talvolta, raggiunge dimensioni 
notevoli e si presenta simile al tartufo 
nero. La superficie esterna è con 
verruche piramidali di colore bruno. 
Ha un odore aromatico intenso, al 
taglio la gleba tende ad un giallo 
scuro. I boschi sul terreno calcareo, 
ed il clima umido sono l’ambiente 
ideale per la formazione di questi 
funghi ipogei. Il periodo di raccolta é 
da Maggio a Dicembre.



CERASUOLO DI VITTORIA

ZONA DI PRODUZIONE 
Sicilia sud orientale

COMUNI INTERESSATI
Chiaramonte Gulfi, Licodia Eubea

Il Cerasuolo di Vittoria della tipolo-
gia attuale nasce nel 1606, quando fu 
fondata la città di Vittoria: la sua fon-
datrice, Vittoria Colonna Henriquez, 
infatti regalò in quell’anno ai primi 
75 coloni insediati, un ettaro di ter-
reno a condizione che ne coltivasse-
ro un altro a vigneto. I vitigni che lo 
compongono sono il Nero d’Avola e il 
Frappato.

RICONOSCIMENTO
DOCG

USI IN CUCINA
Abbinamento con minestre 
asciutte con sughi saporosi, 
paste ripiene, carni rosse, 

grigliate, selvaggina, piatti tipici 
siciliani.

SALSICCIA

ZONA DI PRODUZIONE 

Questo insaccato che si consuma fresco 
o cucinato alla griglia viene prodotto 
riempiendo un budello naturale di 
suino o con un misto di parti magre e 
grasse, tritate e mescolate con sale e 
altre spezie quali pepe, peperoncino, 
finocchietto, ma è possibile trovare 
diverse varianti come ad esempio 
quella di Canicattini Bagni con i 
broccoletti. L’aggiunta di sale rende 
la salsiccia conservabile anche per 
diversi giorni: se viene lasciata in luogo 
idoneo può stagionare diventando una 
sorta di salame (salsiccia secca), che 
in genere stagiona più rapidamente e 
viene consumato entro 3 mesi dalla 
produzione.

Provincia Siracusana e Ragusana

COMUNI INTERESSATI
Buccheri, Buscemi, Canicattini Bagni, 
Chiaramonte Gulfi, Cassaro, Ferla, Militello in 
Val di Catania, Monterosso Almo, Palazzolo 
Acreide, Vizzini



FORMAGGIO RAGUSANO-COSACAVADDU

ZONA DI PRODUZIONE 

Si trovano testimonianze della presenza del Ragusano nella storia siciliana a 
partire già dal 1500. Il Ragusano DOP è un formaggio a pasta filata prodotto 
con latte di vacca intero crudo.
La sua produzione è limitata alle stagioni in cui i pascoli dell’altopiano Ibleo 
sono particolarmente rigogliosi.
Storicamente è chiamato Caciocavallo Ragusano (in siciliano Cosacavaddu).

Versante ibleo Siracusano e Ragusano

COMUNI INTERESSATI
Chiaramonte Gulfi, Giarratana,
Monterosso Almo, Palazzolo Acreide

RICONOSCIMENTO
DOP

USI IN CUCINA
Il Ragusano DOP ha un sapore molto gradevole, aromatico e dolce quando 
il formaggio è giovane, che diviene via via più piccante al prolungamento 
del periodo della stagionatura. Il Ragusano DOP è molto utilizzato nella 

preparazione di piatti tipici della gastronomia Siciliana.
Il Ragusano DOP giovane si accompagna molto bene ai vini bianchi, 

mentre quando è stagionato esalta il suo sapore se gustato con vini rossi. E’ 
particolarmente adatto ad accompagnare i vini tipici siciliani come il Nero 

d’Avola, Merlot, Syrah, e Cerasuolo di Vittoria.



CIPOLLA DI GIARRATANA

ZONA DI PRODUZIONE 

La cipolla di Giarratana è una varietà di cipolla dolce dalle dimensioni 
considerevoli, con bulbi dalla forma schiacciata e tunica di colore bianco-
brunastro, che è coltivata nel territorio del comune di Giarratana, negli Iblei. 
La sua origine si fa risalire al Medio Oriente, per diffondersi poi in Egitto e 
quindi in tutta l’area del Mediterraneo. È un prodotto tipico siciliano inserito 
nella lista dei prodotti agroalimentari tradizionali italiani (P.A.T) e tra i presidi 
Slow Food.

Campagne  dei Monti Iblei intorno a 
Giarratana

COMUNI INTERESSATI
Giarratana e comuni limitrofi

RICONOSCIMENTO
Presidio Slow Food - Marchio DE.CO 

USI IN CUCINA
La cipolla è la regina della cucina in ogni parte del mondo. Può essere consumata 
cruda (in insalate, unita ad altri ortaggi) ed è ingrediente indispensabile di quasi 

tutti gli intingoli, stufati, lessi, salse e ripieni. Si accosta indifferentemente a carne 
o pesce o ad altre verdure. Cotta dà vita ad innumerevoli specialità: cipolla ripie-

na, al forno, arrostita.
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RICOTTA

ZONA DI PRODUZIONE 

La ricotta Iblea è un latticino prodotto in tutta l’area degli Iblei, derivato da siero 
di latte ovino, ampiamente illustrata dallo storico Antonio Uccello.
Di origini antichissime, la ricotta veniva definita il formaggio dei poveri, perché 
sopperiva al fabbisogno nutrizionale delle classi meno abbienti, fornendo 
un alimento nutriente e di basso costo. La ricotta deve il suo nome al latino 
“recocta”: cotta due volte.
Dopo aver fatto il formaggio, il siero che se ne ricava viene scaldato una seconda 
volta, così che le albumine (proteine del siero) affiorino alla superficie e formino 
uno strato soffice e bianco, che viene delicatamente asportato e messo in piccole 
forme a sgocciolare. La ricotta, pur essendo un prodotto caseario, non si può 
definire formaggio, ma va classificato semplicemente come latticino.

Sicilia

COMUNI INTERESSATI
Tutti i comuni della zona 
degli Iblei

USI IN CUCINA
La ricotta è presente in molti piatti di questa parte montuosa della Sicilia; si può 
consumare fresca, appena fatta, nei primi, e anche nei dolci come ad esempio nei 

cannoli, o abbinata con il cioccolato o anche con la scorza di limone.



PECORINO SICILIANO

ZONA DI PRODUZIONE 

Il Pecorino Siciliano ‘u picurinu’ è un 
formaggio prodotto esclusivamente 
con latte crudo di pecora nel territo-
rio siciliano.
Dal gusto leggermente piccante e 
dall’incantevole profumo. Il suo 
sapore è caratteristico, l’aroma in-
tenso.
Il Pecorino Siciliano DOP rappresen-
ta il formaggio più antico d’Europa. 
Tutelato già dal 1955 (GURI n.295 
del 22-12-1955 ), diviene nel 1996 
prodotto a denominazione di origine 
protetta. Viene lavorato solamente 
con metodi tradizionali.
Stagionatura: Tuma (pochi giorni 
dalla produzione), Primo sale (dopo 
15 giorni), Semistagionato (30-60 
giorni), Stagionato (90-120 giorni).

Sicilia

COMUNI INTERESSATI
Tutti

RICONOSCIMENTO
IGP

CAVATI

ZONA DI PRODUZIONE 
Versante ibleo Siracusano e Ragusano

COMUNI INTERESSATI
Buccheri, Buscemi, Canicattini Bagni, 
Cassaro, Chiaramonte Gulfi, Ferla, 
Giarratana, Licodia Eubea, Monterosso 
Almo, Palazzolo Acreide

Questo eccezionale tipo di pasta 
casereccia di cui il formato principe 
è quello dei “Cavati” o “Cavatieddi”, 
ottenuta impastando farina di grano 
duro e acqua salata, dopo esser stata 
lasciata a seccare al sole o in un luogo 
asciutto, viene cucinata e condita 
con un ghiotto sugo a base di carne o 
salsicce di maiale.

In buona parte dell’area Iblea, in 
particolar modo nelle Province di 
Siracusa e Ragusa, questo piatto è 
noto per la sua prelibatezza.



PANE CASERECCIO DI LENTINI

ZONA DI PRODUZIONE 

Il pane prodotto nei territori di Lentini e Carlentini, noto come Pane Casereccio 
di Lentini, rientra nella categoria delle specialità che rischiano la scomparsa 
dalle tavole. Prodotto nei comuni di Lentini e Carlentini (SR), un tempo era 
preparato dalle donne che portavano l’impasto da cuocere nei forni in pietra 
alimentati con fuoco di legna. L’aggiunta alla semola di grano duro di una parte 
di farina di Timilia, un grano tardivo coltivato ormai solo in esigue zone della 
Sicilia, conferiva al pane una più lunga conservabilità. L’impasto odierno è 
costituito da farina di semola di grano duro, sale e acqua. I pani, del peso di 
mezzo chilo, sono modellati a forma di esse e cosparsi di semi di sesamo in 
superficie. La cottura, della durata di circa 45 minuti, avviene in forni di pietra 
con fuoco diretto di legna. Il prodotto che si ottiene presenta mollica compatta 
con alveoli di piccola dimensione, crosta sottile e morbida.

Sicilia

COMUNI INTERESSATI
Carlentini, Lentini

RICONOSCIMENTO
Presidio Slow Food



PATACÒ

Dalla macina di una leguminosa locale, la Cicerchia, tipica dei terreni incolti, 
si ricava una farina denominata Patacò, di notevoli proprietà nutritive, ad alto 
contenuto proteico, ricca di amidi, con pochi grassi, contiene molte vitamine e 
sali minerali quali Ferro, Calcio, Fosforo e fibre alimentari.

COMUNI INTERESSATI
Licodia Eubea

RICONOSCIMENTO
Presidio Slow Food

USI IN CUCINA
La sua preparazione è simile a quella di una polenta, ma con broccoli e salsiccia 

locale. Servita calda con olio d’oliva costituisce un piatto unico, mentre se 
preparata in forma molto densa, una volta fredda può essere fritta e diventare un 

antipasto.



NUCATOLE DI VIZZINI

Da secoli costituisce uno dei dolci della 
tradizione gastronomica locale. Gli 
ingredienti principali sono: mandorle 
tostate e pestate, miele, zucchero, 
farina, acqua, cannella, cacao.

COMUNI INTERESSATI
Licodia Eubea, Vizzini

CASSATELLE DI RICOTTA

ZONA DI PRODUZIONE
Vizzini e territori Iblei

Le Cassatelle di ricotta, meglio 
note come “cassatieddi ca’ ricotta”, 
sono apprezzate in tutto il mondo 
e costituiscono uno dei prodotti 
della tradizione culinaria Vizzinese 
ed Iblea. La ricotta, lavorata con 
zucchero e cannella, viene posta su 
coroncine di pasta di farina di grano 
duro e cotta al forno.



SAPORI
DEGLI IBLEI

SCANSIONA IL QR CODE CON IL TUO 
CELLULARE E VISITA IL SITO :

www.itineraritragliiblei.it
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