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patate dolci, graffe con la ricotta. Il 13 dicembre,
rituale è la cuccìa, grano lessato e condito col vino
cotto, con la ricotta o con la crema.
Per la festa dei Morti, ai bambini si regalano frutti
di Martorana e pupi di zucchero.
A Pasqua con la pasta di mandorla si confezionano
artistici agnellini, ripieni di conserva di cedro.
L’olio è un altro gioiello di questa cartina dei
sapori. Dal 1999 l’olio delle Valli Trapanesi ha
ottenuto il riconoscimento della Denominazione di
Origine Protetta. Per fregiarsi del marchio, le
varietà di olive presenti da sole o congiuntamente
devono essere del tipo Cerasuola e Nocellara del
Belice in misura non inferiore all’80%. I frutti sani
raccolti al giusto punto di maturazione, spremuti
senza l’uso di additivi chimici o stressanti
manipolazioni, sono il condimento ideale della
cucina trapanese. La zona di produzione comprende
i comuni di Trapani, Alcamo, Buseto Palizzolo,
Calatafimi, Castellammare del Golfo, Custonaci,

Erice, Gibellina, Marsala, Mazara del Vallo, Paceco,
Petrosino, Poggioreale, Salemi, San Vito lo Capo,
Valderice, Vita.
Le campagne trapanesi, naturalmente vocate alla
vitivinicoltura, sono il cuore della DOC Erice
(Buseto Palizzolo, Erice, Castellammare del Golfo,
Custonaci. Trapani e Valderice). Le tipologie previste
dal disciplinare sono: bianco (Ansonica, Catarratto,
Grecanico, Grillo, Chardonnay, Muller Thurgau,
Sauvignon), rosso (Calabrese, Frappato, Perricone,
Cabernet Sauvignon, Syrah, Merlot), rosso riserva,
moscato, passito, spumante dolce e brut.

trade-mark the olives must be at least 80% of the
Cerasuola and Nocellara del Belice kind. Picked at
the right time and squeezed without chemical
additives or further manipulations, these olives are
the ideal ingredient of the Trapani cuisine. They
are  grown in Trapani, Alcamo, Buseto Palizzolo,
Calatafimi, Castellammare del Golfo, Custonaci,
Erice, Gibellina, Marsala, Mazara del Vallo, Paceco,
Petrosino, Poggioreale, Salemi, San Vito lo Capo,
Valderice and Vita.
The Trapani countryside, devoted to vinegrowing 
includes Buseto Palizzolo, Erice, Castellammare del
Golfo, Custonaci. Trapani and Valderice.

The wines produced include white wine (Ansonica,
Catarratto, Grecanico, Grillo, Chardonnay, Muller
Thurgau, Sauvignon), red wine (Calabrese, 

Frappato, Perricone, Cabernet Sauvignon, Syrah,
Merlot), red reserve, Muscat, raisin wine,
sparkling wine, sweet and brut.

...esiste un’infinità di
generi di pasticceria:
pesche colorate di
alchermes e ripiene di
ricotta, sfincioni di San
Giuseppe, patate dolci,
graffe di ricotta.
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Nelle abitudini
alimentari

dei trapanesi,
ingredienti e tecniche

produttive evocano
civiltà antichissime...

Un grande patrimonio,
un compendio

di testimonianze
che proprio

in queste terre vive il
suo momento più alto,

coniugando cucina
di terra e di mare...
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