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Cenni storici
Pur essendo una città relativamente giovane, essa ha dimostrato per merito dei suoi fattivi abitanti, in origine provenienti in gran parte dalla vicina Malta e successivamente dai Comuni viciniori come Modica, Scicli, Rosolini, Ispica e per quanto riguarda Marzamemi da Avola, Augusta e Siracusa, di avere saputo raggiungere in breve tempo livelli economici e culturali di rilievo. Infatti, attualmente in agricoltura, in maggior parte in serre ma anche a pieno campo, il ciliegino denominato "Pachino" (protetto dal marchio IGP), il pomodoro costoluto ed il melone cantalupo ( di due tipi : retinato e liscio) dominano i mercati mondiali del settore oltre che per il gusto dolcissimo anche per le elevatissime proprietà organolettiche in essi contenuti. 
Da qualche tempo è rifiorita e prende sempre più vigore la coltivazione della vite ( la viticultura di Pachino si basa sulla coltivazione del Nero d'Avola che costituisce il vitigno principale per la produzione del DOC Eloro, nella sottodenominazione Pachino) e dell'olivo., mentre è in piena espansione la coltivazione dei primaticci in serre e dell'ortofrutta destinata alla ristorazione.
Visitando Marzamemi si possono inoltre assaggiare alcune specialità tipiche della zona ed in particolare i prodotti ittici conservati quali bottarga, filetti di acciughe, salsicce di tonno, sardine sotto sale e così via.
I PRODOTTI TIPICI
Il pomodoro ciliegino

Il vino

Il melone cantalupe

I prodotti ittici di Marzamemi

Il Pomodorino ciliegino

Il pomodoro che l’Europa ci  invidia

La reputazione che il pomodoro di Pachino si è conquistata  su tutti i mercati è dovuta ai seguenti fattori: 
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Il sapore
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la consistenza della polpa 
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la lucentezza del frutto
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la lunga durata post-raccolta 
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l'elevato contenuto in vitamine
(vit. C) e antiossidanti (licopene)
"Il pomodoro di Pachino si produce solo a Pachino."
Aree di produzione

La zona di produzione del "Pomodoro di Pachino" comprende l'intero territorio comunale di Pachino e Portopalo di Capo Passero e parte dei territori comunali di Noto (SR) ed Ispica (RG), ricadenti nella parte sud orientale della Sicilia.
 Non solo il più buono, ma anche il più ricco di antiossidanti
Le proprietà nutritive del pomodoro sono note da tempo: con il suo apporto di vitamina A e C e di potassio è da sempre considerato un ingrediente di primo piano nell'alimentazione mediterranea. Ma studi recenti hanno messo in evidenza la presenza di una preziosissima sostanza antiossidante: il LICOPENE*, che riduce sensibilmente l'incidenza di alcuni tipi di tumori e di altre patologie legate al deterioramento dell'apaprato cardio-vascolare... 

Sua Maestà il vino di Pachino
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 Il 
Nero D'Avola è il vitigno principe siciliano, parlare genericamente delle caratteristiche di un vino in purezza ottenuto da questo vitigno non è cosa facile, perché a seconda della zona di produzione, il vitigno acquisita dal territorio caratteristiche singolari ed uniche. E' altresì importante come è coltivato e anche l'età delle vigne dalle quali proviene l'uva. Genericamente è riscontrabile una differenza di carattere fra i 

Nero D'avola prodotti nella parte occidentale, centrale ed orientale dell'Isola: i primi risultano quasi sempre più concentrati,spigolosi e d'impatto violento in bocca, con a volte note minerali metalliche, quelli coltivati nell'Agrigentino generalmente sentori di frutta rossa marcata, nella zona orientale della Sicilia, invece, risultano caratterizzati da grande finezza, con spiccati sentori di frutta secca. Ecco la degustazione di sei grandi Nero D'Avola in purezza, provenienti da zone diverse della Sicilia

NERO BUFALEFFJ 2001 GULFI
Origina da un vigneto di 2,5 ettari, d'antico impianto. L'Azienda Agricola Gulfi ha acquisito tra il 1996 e il 2001 cinque vigneti di Nero D'Avola tra i migliori cru per questa varietà: Archi (Nerojbleo, Rossojbleo) Maccari (Neromaccarj) Baroni (NeroBaronj), San Lorenzo (Nerosanlorenzj e (Nerobufalefj) Bufaleffj, coltivati su terreni sabbioso/calcarei ricchi in argille ferrose dell'Elorino Val di Noto. Nel vigneto Bufaleffj in particolare, alla roccia madre calcarea si alternano sabbie nere ferrose, sabbie rosse e sabbie grigio chiare ricche in elementi minerali d'origine vulcanica. Interessante e lodevole il recupero di vigne vecchissime il cui germoplasma rischiava di andare perduto, grazie alla consulenza dell'enologo siciliano Salvo Foti e di Pierre-Marie Guillaume, celebre vivaista di Borgogna, è stato possibile riportarle in produzione.
Versandolo mostra un bel rosso rubino impenetrabile ed ottima consistenza, al naso suadenti note floreali di fascino, sentori di frutti rossi, in particolare, mora, ciliegia, prugna, mature, con note speziate fini, quali la noce moscata, il pepe nero, il cioccolato,la vaniglia, la cannela, la liquirizia e avvolgenti note minerali.
In bocca è setoso, meno imponente di altri, ma più equilibrato, la sua morbidezza è bila ciata dall'acidità e da una sottile filigrana salina.

Il Melone Cantalupe
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descrizione del prodotto ?????????
La  piccola Frazione di MARZAMEMI

Cenni storici
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LA FONDAZIONE DI MARZAMEMI.

La data certa di una prima frequenza urbana, prima della costruzione della Tonnara, è incerta è avvolta nella storia del tempo passato. Le  sue radici storico-etimologiche, comunque, vanno  ricercate nella storia araba. Per quanto riguarda l’etimologia della parola Marzamemi, si è fatto abbastanza chiarezza. Infatti, considerato tutto il sistema ambientale di Marzamemi nel suo insieme  è da considerare e da ritenere compatibile con  un Porto fin dal periodo arabo(Marsa), scaro, di etimologia e origini arabe. Infatti, la traduzione etimologica corretta in arabo di ( Marsa al hamam) è da ritenere compatibile con  Rada o Porto della  Colomba. In questo senso, ci aiuta lo storico arabo, Idrisi, che descrivendo i maggiori porti della Sicilia, la richiama: Marsa al Hamam (Porto della Colomba)

La tonnara                 
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I prodotti ittici di Marzamemi famosi in tutta Italia


Padrone incontrastato della pesca in loco  era in quegli anni il tonno, il tonno rosso di Sicilia, che pescato tramite la mattanza veniva poi lavorato con la salatura, ma assieme al tonno venivano pescate e salate anche sarde e acciughe. Ancora oggi e con lo stesso entusiasmo ci impegniamo perché possano continuare a vivere i vecchi sapori del passato, certi che esiste un legame inscindibile tra cultura storia, gusto, tradizione e memoria.. 
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Dai fenici ai greci agli arabi.
La lavorazione del pesce a
Marzamemi ha radici lontane.
Gia nell’antica Grecia 
Orchestrato scriveva che le parti 
più richieste erano l’”ovatarica”
(uova di tonno) e l’ipogastrio (basso ventre). 
A Marzamemi si  ripropone ancora oggi 
quest’ antica arte culinaria!

FOTO DI PACHINO E MARZAMEMI
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Marzamemi – La chiesetta sconsacrata        Piazza  Regina Margherita 
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Marzamemi – il porticciolo la Balata
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Pachino – piazza V. Emanuele

Le Festività Religiose di Pachino e Marzamemi: 
La festività della Santa Pasqua: “A Paci” 
La festività dell’Assunta: Si festeggia il 15 Agosto di ogni anno
La festività di San Francesco di Paola :  21 Agosto 2006 – Si festeggia ogni anno il 3° lunedì del mese di Agosto    
LE FESTIVITA’ CULTURALI DI PACHINO E MARZAMEMI

CITTA’ DI PACHINO






-6 ° FESTIVAL CINEMA DI FRONTIERA  25/30 Luglio  
-3^ GIROTONNO – SAGRA “RA TUNNINA”  12/13 Agosto 

-FESTIVITA’ DI SAN FRANCESCO DI PAOLA 21 Agosto

-3° BOTTARGA FESTIVAL dal 30 Agosto al 3  Settembre 
[image: image22.jpg]INTERBNAZIONALE




    [image: image23.jpg]a!s'T

Qaj

IVAL






25/30 Luglio 2006                    30 agosto • 3 settembre 2006 












