


NOTE DI GUSTO

“I greci non mangiavano semplicemente, non si nutrivano 
e basta. I greci condividevano il cibo e nutrivano l’ospite 
prima ancora che questi fosse conosciuto, solo perché 
giunto straniero alla mensa, arte del convivio, dello 
stare assieme.

Con i greci il pranzo diventa arte dell’incontro, nutrimento 
dello spirito prima ancora che del corpo. Un incontro nel 
quale ognuno dei commensali, come Odisseo alla mensa 
dei Feaci, può parlare e raccontare di sé, del proprio 
viaggio. Ognuno può aprirsi al riso, ognuno al pianto, 
tutti al racconto. Con la colonizzazione greca nascono 
e si sviluppano le grandi poleis come Akragas, l’antica 
Agrigento, e la cucina sicula si sviluppa e s’impone in 
tutto il Mediterraneo, cucina semplice e genuina.“ 

Per uno come me, innamorato dello studio delle 
tradizioni e delle antiche metodologie di lavorazione 
del cibo, è stato un attimo entusiasmarsi nella 
creazione di un menù degno di uno spettacolo pregno 
di cultura e di storia.Un menù essenziale che riporta 
al palato sapori passati che restano nelle fondamenta 
della cucina siciliana e dell’antica Akragas. Il pane, 
l’olio, il pesce, le olive, i formaggi, le carni, i legumi 
diventano protagonisti di un menù che vuole riportare 
i commensali all’essenza stessa dei “Simposi”, lo stare 
insieme nutrendo corpo e spirito e arricchendo gli 
aspetti più profondi del proprio animo. 

Il nostro chef



L’arte del convito nella Grecia antica ha lasciato 
numerose eredità nella cucina siciliana. Attraverso  le 
ricette ritracciate nei testi degli antichi autori alcune 
delizie rivivono nel Simposio degli Dei per offrire anche 
al palato un esperienza di autentica estasi.  

AMBROSIA. L’Ambrosia era il nettare degli dei: una 
bevanda misteriosa e inebriante, un elisir di lunga vita 
che veniva servita nei banchetti dell’Olimpo e nelle 
invocazioni rituali. Una bevanda a base di vino, spezie 
e miele capace di rinnovare in ciascuno divino vigore 
e letizia.

ETIROMENI PLAKOUNTES. Spianata di pasta lievi-
tata, confettura di fichi e primo sale. I formaggi capri-
ni, così come la ricotta, spesso presente nei dolci 
odierni siciliani, fanno la loro comparsa nei dolci d’età 
classica accompagnati dal miele o dai dolcissimi fichi 
secchi. Possiamo considerare gli Etiromeni Plakountes 
gli antenati dei ravioli alla ricotta siciliani.



ÀRTOS.            Focaccina di grani antichi con indivia saltata, 
ricotta e miele. Durante le feste, i riti e i banchetti gli 
antichi greci amavano gustare cereali, formaggi e verdu-
re preparati in varie combinazioni.



ICHTHYÌA. Risotto mantecato con ristretto di zuppa di 
mare e quenelle di tartare di orata al limone. Nel periodo 
in cui fu fondata Akragas, l’antica Agrigento, si sviluppò 
la preparazione dell’Ichthyìa: una zuppa di pesce di cui 
gli antichi greci erano molto ghiotti. I pesci erano 
presenti sulle tavole degli antichi Greci soprattutto nei 
banchetti. Spesso venivano abbinati ad antichi cereali 
ridotti in purea e conditi con olio d’oliva ed erbe aromati-
che. Una deliziosa e mistica unione fra le divinità della 
terra e del mare. 

SARDINEE. Sarda a beccafico con uva passa, pinoli, 
formaggio primo sale e spinacino su cipolla paglierina 
stufata. Un piatto prelibato che allietava, ieri come oggi, 
gioiosi momenti conviviali.



SKUMBRì: Filetto di sgombro avvolto in foglie di lattuga 
locale farcita alla mandorla tostata su fonduta di caprino. 
I Greci amavano cucinare anche “al cartoccio”il pesce 
azzurro avvolgendolo nelle foglie di vegetali. Dopo che la 
brace aveva creato la cenere si mettevano gli involti 
sotto a cuocere per un po’, stando attenti che non 
bruciassero.

AMILOI. Crema di latte all’acqua di rosa, scorzette di 
limone e croccante al sesamo. Questo dolce molto 
delicato e profumato prende il nome da “amylon” che 
significa amido. Da tempo immemorabile con l'amido si 
fanno creme come il “mahallebi” alle rose in Turchia  o il 
"bianco mangiare" in Sicilia. 



info e prenotazioni dello spettacolo 
con pranzo o cena.

info and reservations for the show 
with lunch or dinner.

mob. +39 388 643 0000

STELÀI - Via Alfredo Capitano, 1
Valle dei Templi - 92100 Agrigento

www.simposiodeglidei.com


