
Libero Consorzio�
Comunale di Ragusa

VI ASPETTIAMO

NATALE 2022 - RAGUSA

Centro storico di Ragusa, Via Roma e Piazza San Giovanni

Dal Giovedì al Sabato aperti solo Pomeriggio,
Domenica aperti Mattina e Pomeriggio

24 e 31/12 - Mattina: ore 10:00 - 13:00
25/12 e 01/01 - Pomeriggio:  ore 17:00 - 22:00

26/12 e 06/01 - Mattina e Pomeriggio: 
ore 10:00 - 13:00/17:00 - 22:00

Media Partner

Dall’08/12/22 all’08/01/23



GIOVEDÌ 8 DICEMBRE  
ORE 18:30
INAUGURAZIONE 
LABORATORIO DEL GUSTO

Slow Food Ragusa 
Lorenzo Lauria

Presidio Slow Food Cipolla di Giarratana 
Fagone e Collina degli iblei

Presidio Slow Food Fagiolo Cosaruciaru di 
Scicli, Piccione Bartolomeo

Comunità Slow Food Granita degli Iblei 
Andrea Roccaro

Comunità Slow Food Ragusa prodotti da 
forno, Nuccio Scribano

Comunità Slow Food Modica pane di 
casa, Enzo Fratantonio

Comunità Slow Food Vittoria 
Antonio Costa

Lilt Ragusa & Associazioni 
Maria Teresa Fattori 

VENERDÌ 9 DICEMBRE  
ORE 18:30
LABORATORIO DEL GUSTO

Slow Food Ragusa 
Lina Lauria

Comunità Slow Food Ragusa prodotti da 
forno, Oleificio Covato

Azienda agricola Vini Sallemi 
Tenuta Carbonara, cucina tipica

Birrificio Tarì 
Luca Modica

PAROLA AGLI CHEF DEGUSTAZIONE 
Luigi Geraci 
Ristorante Cenobio dell’Antico Convento 
Ragusa Ibla

SABATO 10 DICEMBRE  
ORE 18:30
PAROLA AGLI CHEF DEGUSTAZIONE 
Giovanni Cilia Cucina&Vino Ragusa Ibla 
Terra Madre Nuova Chiocciola Slow Food 
2022, Caritas Ragusa

LABORATORIO DEL GUSTO 
Comunità Slow Food Modica per la 
tradizione del pane di casa 
Panificio agricolo Fratantonio 
Azienda Collina degli Iblei olio evo “auliva”

Birrificio Tarì 
Luca Modica

DOMENICA 11 DICEMBRE 
ORE 18:30
FOCUS SU LA MEDIAZIONE 
“UNA GIUSTIZIA ALTA E ALTRA” 
Maria Martello già Giudice Corte 
d’Appello di Milano

PAROLA AGLI CHEF DEGUSTAZIONE 
Chef internazionale Pino Maggiore  
Presidi&Sapori del Trapanese

LABORATORIO DEL GUSTO 
Alla scoperta del presidio Sesamo di Ispica 
A cura dei produttori del Sesamo di Ispica 
Gambuzza/Aruci

Azienda vinicola Riofavara 
Massimo Padova

GIOVEDÌ 15 DICEMBRE 
ORE 18:30
PAROLA AGLI STUDENTI FOCUS 
“CIBO & SOSTENIBILITÀ” 
Istituto “Principi Grimaldi” Modica 
Classe 5A Sala

FOCUS SLOW FOOD RAGUSA 
Miti, leggende e racconti del nostro 
territorio, Giada Ragusa

LABORATORIO DEL GUSTO 
Presidi Slow Food Cipolla di Giarratana 
Collina degli Iblei 
Presidio Slow Food Piacentino Ennese

VENERDÌ 16 DICEMBRE 
ORE 18:30
FOCUS 
Accademia della Cucina “Il consumismo 
alimentare solidale”. Dai gas agli alveari. 
Tullio Sammito

LABORATORIO DEL GUSTO 
Comunita’ Slow Food Ragusa prodotti da 
forno, Tenuta Carbonara, cucina tipica

Presidio Fagiolo Cosaruciaru di Scicli 
Azienda Piccione

Presidio Slow Food Piacentino Ennese

SABATO 17 DICEMBRE  
ORE 18:30
LABORATORIO DEL GUSTO 
Condotta Slow Food di Siracusa

I presidi della Mandorla di Noto  
e del Miele di Timo Ibleo

La “Cannoloterapia” della pasticceria 
Neri di Siracusa 

DOMENICA 18 DICEMBRE 
ORE 11:00

ORE 18:30

FOCUS DEGUSTAZIONE 
Rete Slow Fish Sicilia Valorizzazione della 
piccola pesca artigianale. 
Le specie aliene nel Mediterraneo 
Carmelo Maiorca

LABORATORIO DEL GUSTO 
Condotta Slow Food Niscemi-Terre del 
Maroglio presenta il presidio del Carciofo 
di Niscemi

Cantina Beniamino Fede 
Valentina Vacirca

Presidio Fagiolo Cosaruciaru di Scicli 
Azienda Piccione

I nostri formaggi a latte crudo

ProgettoNatura

PROGRAMMA GIOVEDÌ 22 DICEMBRE 
ORE 18:30
FOCUS
Dalle favole del pitrè all’ecologia fluviale. 
La fauna ittica delle acque interne della 
Sicilia, Antonino Duchi

LABORATORIO DEL GUSTO 
Comunità Slow Food Modica per la 
tradizione del pane di casa 
Azienda agricola Cerruto&Giada Ragusa

YBLON Birrificio Siculo 
Marco Gianino

Presidio Slow Food Salsiccia di Palazzolo 
Acreide, Azienda Giannavì

Slow Food Ragusa&CNA provinciale 
Ragusa ”La Condivisione” 
Lina Lauria 
Giuseppe Santocono

VENERDÌ 23 DICEMBRE 
ORE 18:30
LABORATORIO DEL GUSTO 
Accademia della Cucina Ragusa 
I dolci di Enzo Di Pasquale 
Vittorio Sartorio

YBLON Birrificio Siculo 
Marco Gianino

DOMENICA 25 DICEMBRE
ORE 18:30
FOCUS SUI PRESIDI SICILIANI 
Aglio di Nubia&Sale Marino di Trapani

LABORATORIO DEL GUSTO 
Birrificio Artigianale ONEI

Presidio Slow Food Salsiccia di Palazzolo 
Acreide 
Azienda Giannavì

LABORATORIO DEL GUSTO 
Cipolla di Giarratana 
Fagone e Collina degli Iblei 

FOCUS SLOW FOOD RAGUSA 
Miti, leggende e racconti del nostro 
territorio, Azienda agricola 
Cerruto&Giada Ragusa

Ragusano DOP, Enzo Cavallo

Birrificio Artigianale ONEI

LE ASSOCIAZIONI 
PRESIDI & PRODUTTORI 
IL MIELE 
I DOLCI 
I FORMAGGI DEGLI IBLEI E NON SOLO

LUNEDÌ 26 DICEMBRE
ORE 18:30

GIOVEDÌ 29 DICEMBRE
ORE 18:30
LABORATORIO DEL GUSTO 
Erbe amare spontanee 
Giovanni Maltese

FOCUS
Cicerchia di Licodia Eubea 
Riccardo Randello

Presidio Slow Food Carciofo di Menfi

VENERDÌ 30 DICEMBRE 
ORE 18:30
LABORATORIO DEL GUSTO 
Comunità Slow Food Ragusa prodotti da 
forno e Comunità Slow Food Modica per 
la tradizione del pane di casa 
Franco Di Stefano, Molino Soprano, 
Enzo Fratantonio, Panificio Agricolo 
Fratantonio

I Formaggi Iblei e non solo

DOMENICA 1 GENNAIO
ORE 18:30

GIOVEDÌ 5 GENNAIO 
ORE 18:30
PAROLA AGLI CHEF 
Dario Diliberto dialoga con Alessandro 
Cappellani “Taberna dei 5 Sensi“

LABORATORIO DEL GUSTO 
Comunità Slow Food Modica per la 
tradizione del pane di casa 
Panificio Agricolo Fratantonio 
Giada Ragusa

Presidio Slow Food Salsiccia di Palazzolo 
Acreide 
Azienda Giannavì

VENERDÌ 6 GENNAIO
ORE 18:30
LABORATORIO DEL GUSTO 
Accademia della cucina Ragusa 
Vittorio Sartorio

I Mucatoli, i dolci di Enzo Di Pasquale

SABATO 7 GENNAIO 
ORE 18:30
LABORATORIO DEL GUSTO 
Presidi & Produttori

DOMENICA 8 GENNAIO 
ORE 18:30

CHIUSURA

LABORATORIO DEL GUSTO 
Presidi & Produttori
Cantina Beniamino Fede


