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uattro giorni di confronto e di scambio
delle esperienze sino ad oggi maturate

nell'attivazione degli strumenti dello
Sviluppo Rurale, attraverso i progetti
comunitari del Leader e Leader Plus, nel
territorio siciliano, in particolare nella
provincia di Siracusa, ma anche in Cala-
bria, Francia e Spagna. A fare da palco-
scenico per queste intense giornate di
incontri, dal 30 marzo al 2 aprile scorsi,
è stata la cittadina di Medenine  in Tunisia.
Protagonisti i GAL  europei provenienti
da Italia, Spagna, Francia, e le principali
Associazioni che operano nel campo dello
Sviluppo Rurale nei quattro Paesi del
Magreb: Tunisia, Marocco, Algeria e
Mauritania.
Trai i Gruppi di Azione
Locale italiani presenti
c'erano le due strutture
consorti l i  pubblico-
private della provincia di
Siracusa, il Gal Eloro
(zona sud del siracusa-
no) e il Gal Hyblon
Tukles (nato dall'azione
sinergica tra il Gal Val
d'Anapo e il Gal Leonti-
noi, nella zona montana
e in quella nord della
provincia aretusea),
oltre ai Gal calabresi
della Valle del Crati e
della Valle del Crocchio.
Scopo dell'appunta-
mento tunisino, alla
quale hanno preso parte
per il Gal Hyblon Tukles,
il responsabile del Gal
Val d'Anapo, Daniele
Blancato, e il direttore
del Gal Leontinoi, Alfio
Curcio, è stato, dunque,
la costituzione di una
Rete delle Associazioni
che si occupano di Sviluppo Rurale nei
Paesi che si affacciano nel Mediterraneo,
per rendere produttive ampie fasce del
territorio attualmente desertiche ed aride
(con moderni impianti ad iniziare da quelli
irrigui), partendo proprio dall'esperienza
positiva maturata in questi anni dai Gal
europei.
E per favorire quest'azione di cooperazio-
ne internazionale è stato altresì dato vita
ad un Comitato di Pilotaggio che ha visto,
tra gli altri, la partecipazione anche dei
vari Ministeri dell'Agricoltura e delle
Associazioni di Sviluppo Rurale magre-
bine, dell'Istituto Agronomico Mediterraneo
di Montpellier e del Dipartimento sulla
Cooperazione decentrata di Herault in
Francia. Soggetti che da diverso tempo
condividono progetti di cooperazione,
anche attraverso lo strumento del Piano
Leader.
E il primo contributo che i Gal hanno offer-

to ai rappresentanti dei Paesi magrebini
è stata la redazione dello Statuto della
Rete. Un'operazione, questa, che ha visto
materialmente la partecipazione, molto
apprezzata, di Blancato e Curcio, che
hanno così avuto modo di mettere a
disposizione del Gruppo di Lavoro la loro
esperienza in questo settore e le loro
conoscenze legislative, sia nazionali, che
regionali e comunitarie, in materia di
Sviluppo Rurale.
Competenze e professionalità, quelle del
responsabile del Gal Val d'Anapo e del
direttore del Gal Leontinoi, frutto di studi
ed operatività nel territorio, ma soprattutto
di una azione sinergica e di concertazione,
tra tutti i soggetti attivi dello sviluppo del

territorio Hyblon Tu-
kles, che ha fatto di
quest'area del siracu-
sano e del suo Proget-
to di Sviluppo Locale,
un modello, che la  Re-
gione Siciliana ha
voluto utilizzare per la
nuova Programmazio-
ne 2007-2013.
Tra i compiti che la
Rete dei Paesi del
Magreb si è voluta
dare, ampio spazio è
stato assegnato alle
iniziative per svilup-
pare una cooperazione
Sud-Sud fra le Asso-
ciazioni di sviluppo
rurale, e l'organizzazio-
ne e il sostegno delle
cooperazioni Nord-Sud
f r a  z o n e  r u r a l i ,
secondo i principi e le
finalità utilizzate dall'e-
sperienza Leader nel
campo della coopera-
zione transnazionale.

Questo vorrà dire che, nei prossimi anni,
con la programmazione 2007-2013, molti
dei progetti che i nostri Gal metteranno
in cantiere, avranno come obiettivo il coin-
volgimento di partners  stranieri come i
quattro Paesi del Magreb: Tunisia, Maroc-
co, Algeria e Mauritania.
Una politica di sviluppo di grande impor-
tanza e, nello stesso tempo,  strategica-
mente di rilievo per il nostro territorio, se
si tiene conto che questi  Paesi sono parte
integrante di quella grande Area di Libero
Scambio che dal 2010 caratterizzerà tutto
il Mediterraneo.
Un percorso di crescita comune, quindi,
quello che si è costruito, che guarda alla
competitività e ad un mercato di qualità.
E in questo  grande progetto di sviluppo,
un ruolo  da protagonista lo giocherranno
il Gal Hyblon Tukles, le sue professionalità,
le sue aziende, il suo territorio e la sua
popolazione.

Il Gal Hyblon Tukles protagonista nei Paesi del Magreb

NASCE  LA  RETE  DELLO  SVILUPPO  RURALE
di Gaetano Guzzardo
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LE CARNI DI SICILIA, qualità e sicurezza
di Gaetano Guzzardo

n futuro che parla solo di qualità
e, soprattuttto, di sicurezza,
quello riservato ai consumatori

siciliani di carni rosse. A garantirlo
sarà il marchio "Carni di Sicilia"
certificato dal Corfilcarni dell'Asses-
sorato Regionale all'Agricoltura, la
struttura riconosciuta dal Ministero
delle Politiche Agricole, Alimentari e
Forestali come ente di certificazione
e controllo.
Questo significa che tutte le carni
vendute nelle nostre macellerie con
il marchio Carni di Sicilia, rispettano
e rispondono al disciplinare e sono
passate al vaglio del Gruppo di
controllo e certificazione, che lavora
a stretto contatto con i Consorzi di
produttori per organizzare sul campo
le attività che dovranno essere svolte
e che riguardano i controlli dell'alimen-
tazione e i sistemi d'allevamento (per
i bovini è stata scelta la linea vacca-
vitello).
Sarà, dunque, una Rete di Consorzi
in tutta la Sicilia, a potersi fregiare
di questo ambìto riconoscimento che,
certamente, apre nuove possibilità di
mercato per tutta la filiera e, nello
stesso tempo, è garanzia per i
consumatori.
E non è cosa da poco, visti i continui
allarmi che arrivano in particolare dal-
l'estero. L'ultimo, quello lanciato mesi
addietro da Ismea sulla forte dipen-
denza dell'Italia dai Paesi esteri per
l'approvvigionamento di carne bovina.
E così dal nuovo anno sulle nostre
tavole ha fatto il debutto la fettina
griffata dei Consorzi Carni di Sicilia,
della quale, grazie alla certificazione
del Corfilcarni, che ne registrata la
tracciabilità, facendola conoscere
meglio, in profondità, ad iniziare dalla
sua provenienza, dai controlli effettua-
ti, alla qualità del prodotto.
Elementi importanti, imprenscindibili,
da sempre richiesti dalle Associazioni
dei Consumatori, che sono il valore

aggiunto del prodotto. Della Rete dei
Consorzi Carni di Sicilia, natural-
mente, fa parte anche il Consorzio
Carni Qualità VAL D'ANAPO, pro-
mosso nel 2003 dal Gal Val d'Anapo,
con la collaborazione dell'Agenzia di
Sviluppo Comprensoriale Val d'Anapo,

della Coltivatori Diretti e dell'Unione
Provinciale Coltivatori di Siracusa.
Allora, a dare la spinta finale all'inizia-
tiva già in incubazione, furono le emer-
genze sanitarie legate alla "Mucca
Pazza", alla "Blue Tongue" ed al con-
seguente calo delle vendite e dei
prezzi dei vitelli in stalla, con l'inten-
zione e la volontà di commercia-
lizzare la carne locale della provincia

di Siracusa, garantendo al consuma-
tore la provenienza e la qualità del
prodotto. Obiettivi che il Consorzio
Carni Qualità VAL D'ANAPO ha rag-
giunto brillantemente, facendo anche
da apri pista, collaborando con le Uni-
versità Siciliane, con il Corfilcarni e
con l'Assessorato Regionale all'Agri-
coltura.
Un percorso che gli allevatori dell'area
del Comprensorio Val d'Anapo hanno
saputo apprezzare, come testimo-
niano le adesioni che in questi anni
si sono registrate.
Adesioni tra l'altro sempre aperte
quelle al Consorzio Carni Qualità VAL
D'ANAPO (presso la sede del Gal
Val d'Anapo - via P. Iolanda, 51
96010 Canicattini Bagni SR - tel.
0931541139 fax 0931541077
carnivaldanapo@libero.it), pronto
ad accogliere quanti vogliono misu-
rarsi con le nuove sfide del mercato
e con le esigenze dei consumatori.
Insieme, all'interno della Rete delle
Carni di Sicilia, si potrà offrire un
prodotto sicuro e di qualità, nello
stesso tempo, aderendo al Con-
sorzio Carni Qualità VAL D'ANAPO,
si potrà lavorare per ottimizzare la
vendita degli animali, presentarsi nei
mercati con un numero di capi com-
petitivo, attingere ai Fondi Comunitari,
Nazionali e Regionali, standardizzare
il più possibile il prodotto carne, com-
mercailizzare con un unico marchio,
aderire alle iniziative di carattere
scientifico, avere un unico interlo-
cutore che faccia gli interessi dell'alle-
vatore a livello regionale, abbattere i
costi per la certificazione delle carni
con un unico disciplinare di produ-
zione e, domani, contribuire a far cre-
scere il macello comprensoriale che,
con il Patto Verde Agricolo Val d'Ana-
po, il Gal realizzerà nella zona mon-
tana, a Palazzolo. Un Frigomacello
Comprensoriale al servizio delle im-
prese del settore.

U
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Speciale

Tra  le  pietre  di  Pantalica
di Antonio  Schembri

ifficile parlare del territorio di Siracusa senza pensare
subito alle testimonianze della sua storia, cominciata

qualcosa come 2700 anni fa: dal teatro ai resti di templi
e fortificazioni che la resero una polis vasta e splendida.
Ma basta addentrarsi nella provincia per circa 30 chilometri,
nelle vallate circondate dai canyon scavati dai fiumi  e,
una tra le aree meno antropizzate e a più alta valenza
naturalistica della Sicilia, per entrare in contatto con il
mistero. Quello che emana dalle pietre di Pantalica, il sito
naturalistico-archeologico della Valle
dell’Anapo, le cui origini sono così perse
nel tempo da far apparire “giovane” la
stessa città di Archimede.
A rendere famosa quest’area, situata
su un altopiano oggi compreso nei
demani di 5 comuni siracusani (Ferla,
Sortino, Cassaro, Buscemi e Palaz-zolo
Acreide) è il fitto alveare di grotte
scavato dai primi abitanti dell’area lungo
i sottostanti costoni rocciosi: probabil-
mente uomini di Neanderthal, di certo
i primi Sapiens sapiens, che utilizzarono
queste cavità a scopo difensivo. Ad
aumentare il loro numero, fino a oltre
5 mila, e a adibirle a tombe funerarie,
provvidero in seguito le popolazioni che
abitarono la zona soprattutto nel periodo
tra il tredicesimo e il nono secolo avanti
Cristo.

Questi suggestivi fori nella roccia, non parlano però soltanto
di una tra le più importanti necropoli del Mediterraneo, ma
inviano segnali sulla cosiddetta “civiltà di Pantalica”, nome
derivante dalla parola Buntarigah, che significa “grotte”,
con cui gli arabi chiamarono in seguito la zona.
Un sito sul quale, a detta degli archeologi, c’è ancora mol-
to da cercare e altrettanto da scoprire. Non a caso, nel
2005, è stato inserito dall’Unesco nella World Heritage
List, il prestigioso censimento del Patrimonio dell’Umanità,

insieme al centro storico di Siracusa.
Ma quest’area affascina anche per il suo
valore naturalistico.
Rupi, boschi e grotte, insieme alla acque
cristalline dell’Anapo, costituiscono infatti
un ecosistema dalla variegata biodiver-
sità. Per questo dal 1997 la zona è com-
presa in una vasta Riserva Naturale
Orientata che abbraccia anche la Valle
dell'Anapo ed il torrente Cavagrande,
snodandosi lungo su una superficie di
3700 ettari.
Una riserva frequentata da circa 25mila
visitatori all’anno, l’80% di provenienza
nazionale, soprattutto siciliana. Ma il cui
“appeal” potrebbe essere sfruttato meglio,
puntando soprattutto su un turismo quali-
ficato. L’entroterra di Siracusa, conside-
rato un’”isola nell’isola” per il suo sfaccet-
tato patrimonio culturale, viene infatti
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"...Passeggiando lungo l’antica
massicciata dove un tempo correvano

i binari della vecchia ferrovia a
scartamento ridotto ho vissuto il sogno
concreto dei vari livelli d’esistenza e

la metafisica s’è fatta vicina a
sussurrarmi parole consolatorie per
difendermi dall’incubo che le vuote

occhiaie della necropoli di Pantalica
facevano nascere dentro di me".

da "Conversazione in Sicilia" di
Elio Vittorini
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...segue da pag. 3

indicato come zona di riferimento per lo sviluppo
del “turismo relazionale”, ossia quella branca del
settore già da tempo in voga in molte Regioni
Europee, basata su un’offerta turistica mediante
la quale il visitatore può spostarsi nelle aree
prescelte entrando realmente in contatto con la
gente, i servizi, e i prodotti delle realtà locali.

In questa direzione vanno ad esempio le
convenzioni stipulate dall’Azienda Regionale
Foreste Demaniali con il Gal Val d’Anapo, il
consorzio che coordina, insieme a diverse
associazioni di categoria, l’azione di 11 comuni
distribuiti tra il quadrante dei Monti Iblei e la zona
nord della provincia di Siracusa.
Un’operazione complessa, portata avanti grazie
alla sinergia di più soggetti istituzionali, che al
momento rappresenta un’esperienza pilota a livello
regionale. La riserva di Pantalica è infatti gestita
dall’Azienda Forestale per l’area naturalistica,
dall’Assessorato Regionale al Territorio per il
demanio, dalla Soprintendenza di Siracusa per
l’area archeologica e la gestione del sito Unesco,
e dalla Provincia di Siracusa per la proprietà di
alcuni beni immobili.
“Adesso siamo giunti alla fase operativa - spiega
il direttore del Gal Sebastiano Di Mauro - con una
serie di interventi per circa 4 milioni di euro di
spesa, finanziata con i fondi comunitari di Agenda
2000. Due in particolare gli strumenti: il Pit 28, che
eroga 2 milioni e mezzo di euro, e il Pir-Rete
Ecologica Siciliana, per un altro milione. Il resto
dei lavori è coperto con i fondi erogati dal Leader,
il programma europeo a sostegno dell’economia
rurale”. Il tempo per realizzare gli interventi comincia
adesso a stringere. “Vanno conclusi la prossima
estate, pena il taglio dei finanziamenti - afferma
Filadelfo Brogna, dirigente dell’Azienda Foreste
presso l’ufficio provinciale di Siracusa - ma contiamo
di farcela, anche perché alcuni di questi lavori
sono già a buon punto”.

Più nel dettaglio, la misura 1.11 del Pit, prevede
il potenziamento delle strutture d’accesso alla
Riserva. “Verranno ampliati i 2 ingressi esistenti
in direzione di Sortino (Fusco e Saramenzana) e
di Cassaro, e ne verrà creato uno nuovo dal lato
di Ferla, in contrada Palombazza – spiega il
coordinatore di progetto per il Gal, Daniele
Blancato. Inoltre verrà realizzata l’infrastrutturazione
dei servizi a rete dell’area. Tra i progetti più
importanti, c’è poi la rifunzionalizzazione (in via
di completamento) delle ex stazioni di Pantalica
e Giambra, manufatti ubicati lungo la ex ferrovia
a scartamento ridotto Siracusa-Vizzini, da
trasformare in punti di sosta per ciclisti e
camminatori". Tra le azioni finanziate invece con
il Pir, le più importanti riguardano la ristrutturazione
della ex stazione di Fusco e di alcuni caselli

ferroviari, insieme a quella di due grossi manufatti:
la  Villa delle Rose, caseggiato nobiliare di fine
‘800, nell’area di Cassaro, e il complesso rurale
di Case Specchi. “Nella prima struttura – continua
Blancato - verrà creato un centro studi su
tematiche naturalistiche, che funzionerà anche
da foresteria, mentre nella seconda verrà allocato
un ricettore wireless per coprire l’intera area di
riserva”. Per questi due lavori, è in preparazione
il bando di gara.

Fuori da questi canali di finanziamento va aggiunta
la spesa (poco meno di 1 milione e mezzo) per
la creazione di una pista ciclabile che fiancheggerà
l’area di Pantalica lungo un tragitto di 3 km ricavato
sul sedime della ex ferrovia.
vincolistico dell’area di Pantalica, determina una
competenza allargata per l’Azienda Foreste.
Spiega Brogna: “Curiamo il vincolo del patrimonio
naturale (per autorizzazioni, nulla osta e permessi)
e quello del demanio forestale, in questo caso
con interventi di natura più tecnica, come le opere
di rimboschimento”.
Il problema riguarda il demanio archeologico, al
centro della Riserva, dove ormai emerge soltanto
il basamento dell’anaktoron, il Castello del Principe.
“La gestione di questa parte di riserva spetta alla
Soprintendenza di Siracusa, che però, come tutte
le altre Soprintendenze siciliane, non dispone di
fondi regionali sufficienti nemmeno per la
manutenzione ordinaria. Ragione per cui a
provvedere sarà con ogni probabilità lo stesso
personale forestale, in base a un prossimo
protocollo d’intesa”. Spinoso anche l’argomento
degli scavi archeologici. “Gli ultimi risalgono agli
anni ’60 e sarebbe adesso opportuno riprenderli
– dice Paolo Uccello, assessore provinciale alla
pianificazione territoriale – il problema, tanto per
cambiare, è di tipo economico: basti pensare che
soltanto per scavare l’area dell’anaktoron, alla
Sovrintendenza occorrerebbe almeno 1 milione
di euro, cifra che diventerebbe  forse 4 volte
maggiore nel caso in cui gli scavi dovessero inte-
ressare tutta la zona archeologica”.

Altro
ambito problematico è la gestione dei rifiuti e la
sorveglianza della riserva. “Nel primo caso – dice
Brogna - l’azienda foreste ha avviato una
collaborazione con i comuni dell’area, mentre
l’intensificarsi dei controlli da parte del nostro
personale non basta a sventare tutti gli atti
vandalici”. La situazione più grave tra quelle più
recenti risale a un anno fa, quando venne distrutta
la ringhiera di un ponte: “Un incivile capriccio -,
conclude Brogna - costato all’Azienda 30mila euro
di riparazione".

UN VIAGGIO PER CONOSCERE IL TERRITORIO IBLEO pantalica e la sua valle

COME ARRIVARE A  PANTALICA

Con qualsiasi mezzo si arrivi, in aereo, auto o treno, conviene sempre raggiungere Siracusa. In auto Sortino dista 35 Km
dal capoluogo, percorrendo la  SS 114 bisogna seguire le indicazioni per Floridia, quindi la provinciale della Valle dell'Anapo.
Ferla e Cassaro si raggiungono, invece, da Siracusa in 43 Km, seguendo la SS. 124 fino al bivio di Cassaro e da qui la
provinciale per Cassaro-Ferla. Un servizio pubblico delle autolinee dell'AST raggiungono le stesse località da dove si può
accedere alla Riserva Naturale Orientata di Pantalica. Da Sortino si raggiunge Ferla dopo 21 Km seguendo per 16 Km la
provinciale per Buccheri e piegando poi a sinistra al bivio per Ferla.
Alle porte della Riserva, dove si trova la Necropoli patrimonio dell'Unesco, si possono chiedere informazioni al personale
dell'Azienda del Demanio Forestale che garantiscono la vigilinaza e la custodia di questo patrimonio culturale, paesaggistico
ed ambientale. Tra breve, oltre che a piedi, il percorso della vecchia ferrovia che attraversa  Pantalica, potrà essere
effettuato anche in bicicletta, anche da parte degli anziani che avranno a disposizione bici elettriche. Sarà il Gal Val
d'Anapo, infatti, a mettere a disposizione dei visitatori cinquanta due ruote, parte delle quali "autoassistite".
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LE "ECCELLENZE ARTIGIANE IBLEE" ALLA 72° ART DI FIRENZE
di Gaetano Guzzardo
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e "Eccellenze Artigiane Iblee", produzioni e manufatti
di grandissimo pregio, nate dal progetto “Antichi

Mestieri” promosso dal Gal Hyblon Tukles e dalla Camera
di Commercio di Siracusa con la collaborazione della
Soprintendenza ai Beni Culturali, che ha coinvolto 30
artigiani del Comprensorio Val d’Anapo, sbarcano a Firenze.
I lavori e gli artigiani della nostra provincia che nei mesi
scorsi si sono misurati con la cultura e le tradizioni del
territorio, scommettendo sulla possibilità di creare moderne
opportunità d’impresa attraverso il recupero di quelle
produzioni artigiane che oggi rischiano di perdersi, ma
che come sappiamo, oltre a costituire la memoria storica
di quest’area, hanno rappresentato e continueranno ancora
a rappresentare quell’elemento aggiuntivo delle già ricche
offerte delle attrattive delle varie realtà locali, hanno fatto
il loro esordio alla 72° edizione di ART, Mostra Mercato
Internazio-nale dell’Artigianato, organizzata da Firenze
Fiere in collaborazione con Artex  - Centro per l'Artigianato
Artistico e Tradizionale della Toscana.
Una vetrina di notevole importanza per il settore che dal
25 aprile al 4 maggio ha aperto i battenti nei suggestivi

spazi espositivi della Fortezza da Basso del capoluogo
toscano. Grazie all’ormai consolidata collaborazione del
Gal Hyblon Tukles con la Camera di Commercio di
Siracusa, e all’architetto Elisa Guidi di Artex, le Eccellenze
Artigiane Iblee hanno trovato spazio nell’area espositiva
prenotata dalla CC.II.AA. aretusea nella sezione Territori
– al piano terra del Padiglione Spadolini, ossia del
padiglione centrale di questa edizione di ART – per ciò
che concerne le produzioni dedicate al settore casa, alla
moda e all’agroalimentare.
Ad arricchire e a caratterizzare la presenza degli artigiani
del Comprensorio Val d’Anapo a Firenze, sono state anche
le pagine di cultura popolare messe in mostra, nella sala
del Teatro Lorenese della Fortezza da Basso, con lo
spettacolo dei Pupi siciliani e la rappresentazioni dell’epo-
pea cavalleresca cantata da una delle più antiche famiglie
di pupari, quella sortinese dei Puglisi, conosciuta in tutto
il mondo.
Una combinazione ideale per meglio rappresentare l’arte,
la manualità, la storia, la cultura e le tradizioni del territorio
Ibleo e del Comprensorio Val d’Anapo.

L
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DALL'ACCOGLIENZA ALLE PRODUZIONI DI QUALITA',
NASCE IL CASEIFICIO "ROCCADIA" A CARLENTINI

di Salvo Di Salvo

ANDREA  MARINO - Socio del Caseificio "ROCCADIA"
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Non si può non dire che Piero
Vacirca, imprenditore carlen-
tinese, non abbia creduto e
investito in un modo nuovo di
fare sviluppo: quello che ha
come risorsa il territorio.  Ante-
signano del sistema agrituristico
in provincia di Siracusa, Vacirca
ha allargato i suoi interessi nel
vasto patrimonio enogastro-
nomico ibleo, aggiungendo alla
struttura ricettiva, prodotti di
qualità da offrire ai suoi ospiti,
per meglio far conoscere le
ricchezze di questa terra. Nasce
così, oltre all'Agriturismo, in
sinergia con un giovane
allevatore della zona, Andrea
Marino, il Caseificio Roccadia,
una struttura moderna alle porte
di Carlentini, finanziata da un
bando del Gal Hyblon Tukles,
misura 1.1.3. Un impianto che
si inserisce a pieno titolo in quel
progetto di "Comunità Roccadia"
che Vacirca, imprenditore aperto
che guarda al futuro della sua
terra, sta facendo crescere con la collabo-
razione di una rete di agricoltori, allevatori
e commercianti dell'intera provincia aretu-
sea.
Vacirca, perché ha voluto investire in
un caseificio?
“L’idea nasce dalla continua richiesta che
proveniva sia dalla mia azienda che dal
territorio. Cosi grazie al finanziamento ot-
tenuto con un bando del Gal  Hyblon
Tukles, abbiamo allargato il piccolo labo-
ratorio artigianale in un vero e proprio
caseificio. Un impianto in grado di soddis-
fare i nostri bisogni e, nello stesso tempo,
anche quelli dei tanti consumatori che in
questi anni avevano avuto modo di
apprezzare i nostri prodotti. Alla fine ab-
biamo realizzato una struttura che è un
punto di riferimento per l’intera provincia.
E così, con il nostro socio Andrea Marino,
che ha voluto continuare l'attività di alleva-
tore del padre, abbiamo avviato un proget-
to per la raccolta del latte,
proveniente dall'area
iblea, selezionandolo per
produrre latticini e for-
maggi di prima scelta".
Andrea Marino, perché
ha accolto la proposta
dell’ingegnere Vacirca?
“Prima di ogni cosa,
perchè ho voluto conti-
nuare una tradizione di
famiglia, e poi perchè nel
progetto Roccadia, ho
subito intravisto com-
petenza e professionalità
nel produrre formaggi di
grande qualità, fatti con
latte fresco: un elemento

questo che, mi creda, fa la differenza.
D'altra parte, oggi, i consumatori vanno
proprio alla ricerca di genuinità e qualità,
che noi siamo in grado di garantire. La
qualità del formaggio, che viene prodotto
nel nostro caseificio, infatti, va al di là di
ogni aspettativa. I prezzi rispetto ad altri
laboratori sono poco superiore la media,
ma sono commisurati alla qualità che
forniamo”.
Ingegnere Vacirca, in questi mesi avete
avuto richieste?
“Si!. In questi mesi in tanti hanno chiamato
il centralino del nostro Gruppo per poter
prenotare i vari tipi di formaggi che produ-
ciamo. Abbiamo una grande richiesta
anche da fuori la Sicilia, ma noi siamo
proiettati verso una produzione a scala
provinciale. Questo laboratorio in provincia
di Siracusa è il primo in assoluto. Il casei-
ficio è aperto al territorio  e nel futuro non
è detto che possa nascere una coopera-

tiva tra i vari soggetti che ne
sono protagonisti, proprio
per gestirne l'attività”.
Con il finanziamento
l'impianto è stato com-
pletato?
"Con il finanziamento
abbiamo acquistato tutte
quelle attrezzature in
grado di fornire un servi-
zio completo, dal latte
alla realizzazione di
formaggi, manca solo
l'impianto di stagiona-
tura. Ma ripeto, puntia-
mo a migliorare la quali-
tà, che insieme alle strut-
ture è una risorsa per il
territorio”.

"Nel realizzare il
progetto ROCCADIA,

abbiamo voluto
coniugare, la

tradizione
enogastronomica

e  la storia del
territorio,

all'accoglienza
dell'altopiano ibleo..."

CARLENTINI - Sede del caseificio ROCCADIA


