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 ..."adagiata su rocce calcareo-arenose"

 

Il territorio di Licodia Eubea (630 m. s.l.m.) è esteso Ha 10500.00.00 pari a 105 Kmq; il centro abitato con i suoi 3.150 abitanti è di mq 430.000; il clima è mite ed offre un paesaggio ancora incontaminato. 

Il simbolo del Comune è rappresentato da un lupo portante sulle zampe un vessillo.

Licodia Eubea ha avuto nel corso dei secoli diversi stemmi in concomitanza degli avvicendamenti dei "casati" nel governo e nel feudo.

Quello che durò più a lungo, dal XVIII sec. al primo trentennio del 1900, raffigurava una donna col capo turrito portante tra le braccia spighe di frumento e pane.

Si suppone però che il primo stemma del Comune di Licodia Eubea fosse stato quello del lupo rampante, secondo la tesi di Maurolico che asserisce : "Non doversi attribuire il nome di Licodia Eubea ai Saraceni , ma ai Greci per i quali Lixos significa lupos; a questo oggetto per molto tempo nel paese fu apposta a tal bestia apportante con le zampe un vessillo".

Questa tesi venne sostenuta e confermata da molti altri studiosi.

Lo stemma del lupo rampante che è oggi lo stemma ufficiale del Comune di Licodia Eubea è stato ripristinato durante il periodo fascista con un atto autoritario.



 

Sorta in provincia di Catania, nell'altopiano meridionale dei monti Iblei, a sud di monte Altore ( vulcano spento di m 735, geologicamente più antico dell'Etna), adagiata su rocce calcareo-arenose e racchiusa tra due elevazioni: la collina del Castello e la collina del Calvario, Licodia domina l'alta valle del fiume Dirillo.

 

 

 

 



Attraverso diversi studi si è accertato che la morfologia del territorio è alquanto varia. Sotto lo strato calcareo superiore, il terreno presenta dapprima uno strato argilloso e di tufi basaltici ed ancora al di sotto uno strato gessoso che si estende nelle contrade di Donna Puma, Commarello e vallone Mangalavite, note un tempo proprio per la grande quantità di gesso che vi si estraeva.

L'abitato di Licodia Eubea si estende dal vecchio Borgo lungo una strada larga e dritta, la via principale o "stradalonga" che, assieme, ad altre vie parallele, è attraversata perpendicolarmente da altre vie dritte che partono dai vecchi quartieri.

 

 



 

 

 



 

"divenne assai famosa per gli attacchi che ebbe a sostenere contro i quali a lungo resisté"

 

Sorge sullo stesso luogo dove un tempo sorgeva "Euboea", fondata dai Calcidesi di Leontini (l'attuale Lentini in provincia di Siracusa) nel 650 a.C.; essi chiamarono così quel territorio in ricordo della lontana madre patria. La scelta di questo luogo è stata fatta dai Calcidesi su precise indicazioni e suggerimenti dei Siculi di Leontinoi, che già abitavano quest'area; doveva essere un osservatorio e nello stesso tempo primo baluardo di difesa contro presumibili minacce da parte dei Dorici-Siracusani e dei Rodio-Cretesi di Gela, per la sicurezza di Leontini e di tutte le città calcidesi della zona orientale dell'isola.

Molti ritrovamenti di siti archeologici testimoniano queste sue origini.

 



Nel 482 a.C. venne distrutta dal tiranno Gelone il quale, avendo conquistato Megara ed Euboea, disperse e vendette come schiavi i plebei dei due centri e trasferì i ricchi a Siracusa. Perduto ogni interesse da parte della gente Dorico-Siracusana, Euboea venne abbandonata. I numerosi ritrovamenti urbani e suburbani portati alla luce nelle varie zone del territorio fanno presumere che gli abitanti di Euboea rappresentassero numerosi nuclei sparsi, e non un agglomerato di popolazione.

Nel periodo arabo venne chiamata "Kudyah" che significa colle. Divenne ancora una volta luogo strategico di difesa, infatti, presa dai saraceni, fu munita di altissime mura, e divenne assai famosa per gli attacchi che ebbe a sostenere contro i quali a lungo resisté (prof. Salamone).

Nel periodo svevo Ferdinando II, dovendo ristabilire, con fermezza ed energia l'autorità regia su tutta la Sicilia, restituì al demanio reale tutte quelle terre che erano state sottratte con violenza e raggiri. Per questa ragione ravvisò l'opportunità di creare dei capisaldi difensivi del territorio in punti strategici. Dovette essere in questa circostanza che la fortezza di Licodia, nata sotto i Saraceni, subì profonde ristrutturazioni di architettura militare, tanto da trasformarsi in un agguerrito castello militare per la difesa degli interessi regi.

Nel periodo angioino ottenne ufficialmente il titolo di "Terra di Licodia", diventando poi "Baronia di Licodia e di Butera" sotto il dominio aragonese, vivendo ricche vicende storiche con la famiglia Filangieri ed in particolare con la famiglia Santa Pau signori delle terre.

L'11 gennaio 1693 un tremendo boato, seguito da una furiosa e disastrosa scossa sussultoria, causò, in una popolazione di 4.898 abitanti, 653 morti, e la totale distruzione del castello e di molte case.

Con la ricostruzione particolare attenzione fu dedicata al recupero del patrimonio storico-artistico e religioso; l'architettura del barocco siculo è presente nel Palazzo Mugnos, in alcune chiese ed in abitazioni civili. 



 

Iniziò lo sviluppo dell'agricoltura con piantagioni di vigneti e con produzione di Malvasia, ora scomparsa; con cereali, frutta e sommacco per la concia delle pelli; con diverse pregiate varietà di tabacco, tanto da far nascere un detto tra i fumatori più esigenti, anche oltre i confini territoriali: " pipa di radica e tabaccu di Licudia".



 

Licodia fu il primo paese della provincia di Catania per la produzione di mandorle, olive (sia da tavola che da olio) e la "Patacò" (farina di cicerchia), da qualche anno riscoperta e rivalutata, che serviva a sfamare le famiglie più povere nei lunghi e freddi inverni. L'avvento delle due guerre mondiali segnò negativamente lo sviluppo del paese, una massiccia emigrazione, che ebbe inizio negli anni '50 e '60, portò all'estero ed al nord una quantità di forza lavoro che spopolò le campagne. Licodia Eubea, conosciuta come " Palermu u picciulu" per la sua importanza governativa, la sua estensione e i suoi 10.130 abitanti, è divenuto un piccolo centro rurale con soli 3.150 abitanti (già intorno al 1921 -dato incerto-).

 

 



 

  



 Delle importanti coltivazioni di tabacco e sommacco e della rinomata malvasia, che serviva ad arricchire la tavola dei signori dell'epoca, non si hanno più traccia. L'economia del paese è basata essenzialmente sull'agricoltura; si coltiva frumento, ma particolare attenzione viene rivolta alla coltivazione dell'uva da tavola.

Rispetto all'intero territorio le coltivazioni sono così suddivise:

· Vigneti da tavola (Ha 1139.75.64) 
· Vigneti da vino (Ha 203.10.21) 
· Agrumeto (Ha 631.69.75) 
· Uliveto (Ha 364.84.08) 
· Seminativo (Ha 4377.37.75 ) 
· Semin. arborato (Ha 21.78.66) 
· Pascolo (Ha 378.66.35)
L'artigianato ed il commercio sono di modesta entità. Esiste soltanto un opificio di molitura di cereali che occupa un modesto numero di persone.

Purtroppo, stanno scomparendo molti mestieri quali: ciabattino, fabbro-ferraio, ecc.; così pure i frantoi ed i palmenti che attiravano molti avventori per la molitura delle olive e dell'uva.

Licodia Eubea ha conservato un ambiente gradevole sia dal punto di vista della vivibilità sociale, che come ambiente naturalistico. Possiede anche altre risorse nel campo storico-artistico, e da alcuni anni si è rivelata un vero e proprio patrimonio archeologico, culturale, religioso e soprattutto rurale; si tratta di risorse poco conosciute ma di notevole valore, che hanno bisogno di essere promosse e quindi sviluppate.

 

 


 “ricco di manifestazioni religione, gastronomiche e culturali"



Il calendario annuale delle festività popolari è ricco di manifestazioni con le quali si tenta di recuperare tradizioni religiose, gastronomiche e culturali. 

 

19 Marzo - San Giuseppe

Anticamente il festeggiamento era rappresentato dal rito religioso; accanto ad esso, caratteristico era l’invito a pranzo, da parte del Comitato per i festeggiamenti, in segno di solidarietà, di una famiglia indigente, la quale raffigurava "la Sacra Famiglia" e vestiva abiti d’epoca; pubblicamente pranzava (con il cibo offerto dai parrocchiani) a base di maccheroni con sugo e ricotta, carni (sempre al sugo), frutta e dolci (cannoli di ricotta, bianco mangiare o crema di latte, ecc..). 

 

Pasqua

Suggestiva è la celebrazione della Pasqua. La settimana Santa inizia il giovedì Santo con il "Cristo alla colonna” "che viene portato in tutte le chiese; qui viene accolto con canti e preghiere particolari che fanno parte del patrimonio culturale e religioso del nostro paese, come "A Cavalleria", "U Popolome", etc..

Nella giornata del Venerdì Santo si prevedono tanti incontri.

Alle ore 10.00 si inizia con la vendita all’asta di una croce molto pesante ed antica, che i Licodiani per voto portano a spalla per tutto il giorno per ringraziamento di una grazia ricevuta, e pagando anche milioni.

Alle 10.30, in Piazza Vittorio Emanuele avviene "La Giunta", l’incontro tra il Cristo tirato da 

"Circello", proveniente dalla Chiesa di Santa Lucia, e l’Addolorata (foto) che proviene dalla Chiesa del Crocifisso.

Alle 17.00 il Cristo viene messo in croce sul monte Calvario e l’Addolorata viene coperta da un manto nero mentre si intonano antichi canti popolari. Dal monte Calvario il Cristo e l’Addolorata vengono portati alla Chiesa dei Cappuccini, percorrendo antiche viuzze che all’imbrunire, in questa speciale occasione, si avvolgono in un alone molto suggestivo e mistico. A questo punto anche i fedeli si recano in Chiesa "a fari a paci co’ Signuri" (a fare la pace con il Signore Gesù), perché rei della crocifissione.

Alle 22.00 dalla Chiesa dei Cappuccini muove una lunga processione al seguito del Cristo morto che viene portato in una bara fino alla Chiesa Madre seguendo un andamento particolare ( "ca’ nnacata" ), cioè due passi avanti e uno indietro; si impiegano così circa 2h e 30m per fare tutto il percorso.

Essendo nel popolo siciliano, come in quello locale, molto radicato il senso di lutto o di mestizia per un triste evento, c’è da comprendere l’immedesimazione nel contesto in cui la processione si realizza e che le donne vivono in modo emblematico.

Il venerdì Santo o durante tutta la settimana di passione, si ha la facoltà di scegliere una dieta fatta solo di cibi a base di verdure o di pesce. 

In tempi poco lontani, per il sabato Santo, nella Chiesa Matrice il popolo Licodiano assisteva ad una funzione religiosa molto particolare.

A mezzoggiorno, mentre le campane di tutte le chiese annunciavano il grande prodigio della resurrezione, davanti all’altare maggiore avveniva la suggestiva cerimonia della "Calata a’ Tila", (una tela di lino di forma rettangolare, tessuta dalle fanciulle vergini di Licodia e dipinta da un pittore di Palazzolo Acreide; in essa è raffigurata tutta la passione di Cristo, anche attraverso immagini di vita Licodiana; il colore base è uno solo: il blu; si inizia dal grigio e si continua via via con sfumature di azzurro). La tela cadeva all’improvviso per terra lasciando apparire dall’altare maggiore il Cristo risuscitato. Le credenze popolari davano una importanza straordinaria al modo in cui cadeva la tela; se essa cadendo si ripiegava ordinatamente allora si prevedeva un’annata ricca di raccolti, se la tela invece si ripiegava disordinatamente i contadini in particolare temevamo una brutta annata. Si può così immaginare con quale trepidazione ed ansia si attendeva il Sabato Santo.

Questa funzione non viene più ripetuta dalla vigilia della seconda guerra mondiale. Qualche anno fa la tela è stata esposta nella Chiesa Madre, quale palpitante documento di una antica tradizione, grazie all’iniziativa di padre Alfredo Barbuscia.

Le manifestazioni religiose della settimana Santa si concludono la domenica pomeriggio con la "giunta", l’incontro tra la Madonna, che scende avvolta da un manto nero, portata a spalla dai giovani del quartiere dalla Chiesa dei Cappuccini, ed il Cristo Risorto. L’incontro veniva annunciato da due giovani che portavano uno stendardo azzurro (il colore della Madonna) e rosso (il colore di Cristo). Nella fase di annunciazione i due portatori, con volteggi spericolati, mettono in mostra la loro abilità e prestanza fisica, evidentemente per essere ammirati dalle fanciulle.

 

20 Luglio - Santa Margherita

Festa della patrona Santa Margherita; durante la processione per le vie del paese la gente offre al simulacro dei doni in natura, animali, dolci, cereali, piante e frutta che alla fine vengono venduti all’asta. I doni rappresentano il ringraziamento per il raccolto dell’anno; chi li compra riceve quei doni come benedetti perché deposti ai piedi del simulacro.

 

15 Agosto – Festa dell’Assunta

Anticamente, a mezzogiorno, i contadini con i muli ed i carretti riccamente addobbati, carichi del raccolto dell’anno, sostavano davanti la Chiesa dei Cappuccini per fare benedire il carico e per ringraziamento della buona annata e, ordinati in fila (a’ rietina), facevano tre giri del paese. Oggi ad essere benedette in quella giornata sono invece le automobili, in particolar modo quelle di recente acquisto, al fine di scongiurare eventuali incidenti.

 

Settembre- Sagra dell'uva

La prima domenica di settembre si svolge la Sagra dell’Uva, prodotto locale, da cui oltre il vino si ricavano altre sostanze alimentari quali il succo d’uva (dalle proprietà disintossicanti), la marmellata e la mostarda fatta con il mosto, la cenere, l’amido e le noci o le mandorle; la mostarda lasciata essiccare nelle lunghe serate d’inverno veniva servita prevalentemente come dolce.

La manifestazione è caratterizzata dalla esibizione di gruppi folkloristici, carri siciliani riccamente ornati e bancarelle che vendono i prodotti più tipici.

 

Dicembre - Sagra della "patacò”

Nel mese di dicembre si svolge la Sagra della "patacò" (farina ricavata dalla molitura, secondo ancora vecchie tecniche, di una leguminosa: la cicerchia). La cicerchia in passato ha avuto notevole importanza nella dieta dei Licodiani, oggi è invece poco coltivata. Considerata il cibo dei poveri, veniva utilizzata in grande quantità come polenta, soprattutto nei periodi più freddi. 

L’iniziativa, nata nel 1990 ed articolata in due giornate, si svolge all’interno della corte del vecchio palazzo barocco "Mugnos" e riscuote un indubbio successo.

La "patacò" quasi sconosciuta nell’ambito della provincia, a Licodia è stata recentemente ricoperta e rivalutata.

La Sagra vuole essere, infatti, anche veicolo di divulgazione della gastronomia locale.

 

 



 

 

 



 

… ed un cordiale invito ad incontrare la saporosa cucina locale

 

 La cucina licodiana, ricca di odori, sapori, aromi, e fatta anche di cose semplici, vanta tradizioni antichissime.

Le ricette che si propongono, sono oggi più che mai vive, e si trasmettono nell’uso quotidiano di generazione in generazione.

Anche per la gastronomia occorre contestualizzare, nel senso che alcuni ‘piatti’ sono strettamente legati a momenti di vita locale siano essi tristi o di gioia, sia che riguardino la vita di tutti i giorni che le festività

 

VINI 

Zona di vinificazione: Vittoria - Comiso - Licodia Eubea - Acate - Caltagirone

Il Cerasuolo di Vittoria (D.P.R. 29/05/1973) è ricavato da due diverse qualità di vitigno (frappato -non meno del 40%- e calabrese -fino al 60%-); è di color ciliegia, odore alcolico con profumo, sapore caldo fragrante, asciutto. Consigliato su: carni rosse, selvaggina e specialità gastronomiche della zona, alla temperatura di 16 - 18° 

 

Vini locali non D.O.C. ma di sicura squisitezza e genuinità

Amarenu, vino da dessert fatto con un laborioso procedimento nel periodo della vendemmia.

Dieci litri di mosto dolce e dieci di mosto da vino, con rami di amarena o di ciliegia, rami di alloro, scorze di arance e mandarini essiccati, il tutto si lascia bollire per una notte (anticamente si preparava di notte nei cortili); poi si fa decantare per un periodo più o meno lungo, si filtra ed è pronto per essere bevuto .

Dal sapore dolce, non molto alcolico (il classico "bicchirinu" da offrire per accompagnare il dolce).

 



 

FRITTATE

 

Frittata di Asparagi

Ingredienti:Uova, asparagi, sale, pepe, olio, prezzemolo

Sbattere le uova ed unirle alle punte di asparagi, precedentemente lavate; salare, pepare ed aggiungere del prezzemolo.

Far friggere dell’olio d’oliva, versare il composto e far dorare a fuoco basso.

 



 

Frittata di Amareddi (pianta spontanea dal gusto delicatamente amaro)

Vedi frittata di asparagi.

 



 

Frittata di Cipudduzze Calabresi (Trupia) 

Pulire le cipolle e mondarle della pellicina esterna. Farle cuocere in acqua salata con qualche chiodo di garofano; appena cotte scolarle e lasciare raffreddare. Tagliarle a pezzettini e seguire lo stesso procedimento descritto per gli asparagi.

 



 

 PASTE ASCIUTTE

 

Pasta di casa ‘cà muddica e i finucchieddi’

Ingredienti: farina, uova, aglio, mollica, noci, olio, finocchietti

Mettere sulla spianatoia 1 kg di farina di grano duro tipo “0”, aggiungere quattro uova ed un pò di acqua, quanto basta per amalgamare bene l’impasto; fare delle sfoglie sottili e tagliare a forma di tagliatelle regolari; infarinare un ripiano e deporvi le tagliatelle per farle asciugare tre o quattro ore.

Far bollire dell’abbondante acqua salata, nel frattempo in una padella far rosolare dell’aglio tritato finissimo con della mollica e delle noci tritate (quanto basta per condire la quantità di pasta) in abbondante olio di oliva.

Aggiungere i finocchietti selvatici precedentemente sbollentati in acqua salata, amalgamarli bene al preparato e lasciare cuocere per cinque minuti. Appena pronta scolare la pasta, condire e passare in padella per qualche minuto.

 



 

Pasta di casa con il Pomodoro Asciutto

Ingredienti: Farina, uova, aglio, olio, pomodoro, prezzemolo, sale

Per preparare la pasta seguire il procedimento precedentemente indicato, tagliando però la pasta a forma di bucatini.

Far bollire dell’abbondante acqua salata e contemporaneamente soffriggere in padella con dell’olio di oliva dell’aglio tritato finemente assieme a del pomodoro asciutto (tritato e messo a macerare nell’olio di oliva, anche il giorno prima, con del peperoncino rosso e del pecorino). Aggiungere del prezzemolo e passare tutto in padella per qualche minuto.

 



 

Pasta ‘cche cavuli’

Ingredienti: farina, uova, cavolo, aglio, olio, sale, pomodoro

Per preparare la pasta seguire lo stesso procedimento delle ricette già descritte e tagliare come per le lasagne.

Sbollentare le foglie tenere del cavolo, passarle in padella con un soffritto di aglio ed aggiungere del sugo di pomodoro; condire la pasta e passare in padella qualche minuto.

 



 

Penne rigate ‘c’a ricotta’

Ingredienti: pasta (penne rigate), ricotta fresca, sale, zucchero, cannelle

Cuocere la pasta in abbondante acqua salata.

Passare la ricotta a setaccio ed aggiungere un pò d’acqua per consentire l’amalgama con zucchero e cannella. Condire la pasta precedentemente cotta al dente.

 



 

PASTE IN BRODO 

 

‘Nccucciatedda che badduzzi’ (ricetta ormai andata in disuso)

Ingredienti: farina, carne tritata, mollica, sale, pepe, uova, mollica, olio d’oliva, formaggio pecorino

In una spianatoia preparare della farina ed impastare con acqua salata; fare delle palline molto piccole quasi come cuscus e fare asciugare per qualche ora.

Nel frattempo impastare del trito di carne con uovo, mollica di pane, sale, prezzemolo e pepe nero. Realizzare delle palline dalla grossezza di una nocciola. 

Fare bollire dell’acqua con il sale e versare le palline già pronte, i " badduzzi"; appena cotte versare anche ‘a nccucciatedda’; servire aggiungendo un pò d’olio di oliva e del pecorino 

 



 

ALTRI PIATTI

 

La ‘Patacò’ (farina di cicerchia)

Ingredienti: farina di cicerchia, broccoletti, salsiccia, peperoncino, olio, sale

Soffrigere dell’aglio tritato finemente, aggiungere della salsiccia privata del budello e del peperoncino rosso e far rosolare; unire i broccoletti precedentemente cotti in acqua salata; mescolare il tutto per alcuni minuti ed aggiungere anche l’acqua utilizzata per cuocere i broccoli. Un pò prima che l’acqua vada in ebollizione, cominciare a versare poco per volta la farina di cicerchia e mescolare ripetutamente. Appena il composto raggiunge la consistenza voluta aggiungere olio e servire.

La patacò si può anche mangiare fritta in padella; appena fredda cioè impanare con farina o pan grattato e friggere in olio d’oliva. 

Servire calda accompagnata con vino rosso locale dal gusto corposo .

 



 

Zuppa di arance

Ingredienti: Arance, limone, cipolla, sale, peperoncino, pane duro

Tagliare quattro arance e mezzo limone a pezzettini, salare e pepare con peperoncino rosso, aggiungere una cipolla (porro) tagliata ad anellini, versare un pò d’acqua con il succo di mezza arancia e mescolare tutto. Fare riposare per qualche ora. Si può gustare unita a pezzettini di pane raffermo.

 



 

‘Pastieri di Spinaci’

Ingredienti: farina, sale, latte, spinaci, peperoncino, aglio, uva passa, uovo

Preparare della farina su una spianatoia, impastare con acqua, sale, olio ed un pò di latte; preparare delle sfoglie sottili di pasta di forma rotonda del diametro di circa 20 cm. Preparare gli spinaci nel seguente modo: dopo averli ben lavati, strizzare gli spinaci, passare al setaccio e condire con sale, peperoncino, uva passa ed aglio tritato finemente. Mescolare e lasciare riposare qualche ora. Disporre gli spinaci su ogni sfoglia rotonda già pronta, chiudere i due lembi e spennellare con tuorlo d’uovo per dare lucentezza. Sistemare in recipienti di lamiera ed infornare a circa 200°.

Si può sostituire il condimento con cavolfiori bolliti conditi con aglio, peperoncino e salsiccia a pezzettini priva del budello, il tutto passato in padella per pochi minuti.

 

 

DOLCI

 

‘Nucattoli’

Ingredienti: 800 gr. di mandorle sgusciate, 1 kg di zucchero, 1 kg di farina tipo "OO" e 375 gr. di acqua, cacao

Sciogliere lo zucchero nell’acqua a fuoco lento, aggiungere le mandorle precedentemente sbollentate, sbucciate, infornate e tritate. Formare dei biscotti di diverse forme ed infornare a 200°. A cottura avvenuta sciogliere del cacao con un pò di zucchero ed un po’ d’acqua in modo da formare una glassa che servirà a coprire i ‘nucattoli’. Infornare nuovamente a fuoco lento solo per qualche minuto.

 



 

‘Cassateddi’ di ricotta al forno


Ingredienti: 1 kg di farina tipo "O", 150 gr di zucchero, 150 gr di strutto, sale; per il ripieno: 200 gr. di zucchero, 700 gr di ricotta e due uova, cannella

Realizzare l’impasto e fare riposare. Preparare il composto di zucchero e ricotta ed amalgamare bene. Con la pasta suddivisa in sfoglie sottili fare delle forme rotonde con i bordi rialzati, riempirle con un pò di ricotta e passare una pennellata di rosso d’uovo. Infornare; a cottura avvenuta si spolverano con cannella e cioccolato grattuggiato. 

 



 

‘Cassatelle’ di ricotta in padella

Ingredienti: farina, zucchero, vino, olio, cannella

Fare l’ impasto di farina con acqua, vino, un pò di zucchero ed un bicchiere d’olio. Amalgamare la ricotta con zucchero e cannella.

Preparare le sfoglie di pasta di forma rotonda (circa 15 cm di diametro) e riempirle con il composto di ricotta. Friggere in padella in abbondandante olio, appena la pasta comincia ad imbiondire, toglierle dal fuoco, fare assorbire l’olio di cottura e spolverare con zucchero a velo e cannella.

 



 

‘Zucculuna’

Ingredienti: 1 kg di mandorle precedentemente sbollentate, private della buccia, infornate e tritate, 1kg di zucchero, 10 uova, farina

Fare un impasto consistente ed aggiungere una scorza di limone grattuggiata. Realizzare con l’impasto dei biscotti ad S, passarli nello zucchero ed infornarli.

 



 

PANE

 

A Licodia Eubea il pane si fa "scaniatu", viene cioè lavorato nella ‘sbriula’, arnese artigianale in legno composto da una vascetta ed un bastone.

Anticamente, per placare la fame, in attesa che il pane fosse pronto, le massaie, prelevavano un po’ della pasta e facevano i "purpitti", piccole forme irregolari che venivano fritte in padella e poi cosparse di sale o di zucchero; sempre in attesa che il pane lievitasse, mentre si preparava il forno a legna, si prendeva ancora della pasta, la si faceva a pezzi e la si condiva con olio, origano e peperoncino. I pezzi venivano infornati mentre il forno ancora ardeva ed appena cotti si spolveravano con un pò di sale.

Il pane, cuoce per circa un’ora, dopo che il forno è stato abbondantemente scaldato e poi pulito dalla cenere; ben caldo può essere condito con olio, sale, origano, ecc.

 

 



 

 



Lo schema che segue raffigura la moltitudine di risorse che Licodia Eubea offre al turista.

Molte sono le strutture che hanno bisogno di attenzione e valorizzazione, come ad esempio le Chiese con statue e dipinti di notovele pregio artistico. Alcune opere sono di un pittore Licodiese, don Mariano Agosta, purtroppo dimenticato; le sue opere si possono ammirare presso il Circolo Culturale "San Domenico", altri sono invece proprietà privata, magari dei suoi stessi discendenti.

Altri si possono ammirare nei centri vicini, tra i quali Grammichele; nella Chiesa di San Leonardo si trova un dipinto raffigurante Maria SS. Assunta, datato 1914.

Nell’ex Convento dei Benedettini, in parte restaurato, si trovano i busti in gesso, di notevole pregio, delle Sante Agnese, Caterina, Lucia, Rosolia, Agata e Ursula.

La Casa Albergo, di proprietà comunale, potrebbe ospitare diversi turisti a prezzi senz’altro minori.

Attualmente Licodia conserva reperti archeologici rinvenuti in scavi effettuati in varie zone del territorio. 

Il Lago Dirillo, oasi naturale e rifugio di uccelli migratori, potrebbe essere utilizzato, con adeguate strutture, anche in un contesto sportivo (canottaggio, vela ecc…).

Il bosco Vaito, ricco di piante di sughero, e di vegetazione mediterranea, potrebbe rappresentare per Licodia una notevole risorsa. 

STRUTTURE RICETTIVE

 

PRIVATE
 AGRITURISMO "Dain"

SS 194 c/da Tana Calda
PUB "Over Nigth Pub"

Pzza Margherita, 27 

 

PRIVATE
RISTORANTE "Manhattan"

c/so Umberto I, 88
BARS  Centrale –Sport-Cusmano-Costa

Ubicati in C/Ubmerto I

 

 

STRUTTURE RICREATIVE

 

· SPORTIVE
PRIVATE
CAMPO DI CALCIO
PISCINA COMUNALE

 

PRIVATE
CAMPO DA TENNIS
CAMPO DI BOCCE

 

· CULTURALI
PRIVATE
BIBLIOTECA COMUNALE

Vico La Russa
MUSEO ETNOGRAFICO

(Imminente la trasformazione a Museo Archeologico) C/so Umberto I

 

PRIVATE
ARCHEOCLUB
SICILIA ANTICA

 

PRIVATE
PRO-LOCO
CIRCOLO CULTURALE "San Domenico"

 

· GIARDINI
PRIVATE
PARCO URBANO "SantaPau"

 

 

RISORSE

 

· ARTISTICHE
PRIVATE
DIPINTI
STATUE
STUCCHI

 

· MONUMENTALI
PRIVATE
TEMPIO BIANCHETTE
CASTELLO "SantaPau"
CHIESE

 

· AMBIENTALI
PRIVATE
BOSCO "VAITO"
RISERVA DEL DIRILLO
PARCO SUBURBANO

 

 Numeri utili 

Carabinieri - 0933/963102

Municipio - 963000

Vigili Urbani - 963359

Guardia Medica - 963006
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