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la 
mandorla 
siciliana
Le mandorle sono probabilmente il frutto più 
goloso che da secoli si produce in Sicilia. Sono 
arrivate sull’isola nel VI secolo A.C. grazie ai i 
Fenici, che le importarono dalla Grecia, per poi 
diffondersi in tutti i paesi del Mediterrraneo. I 
loro alberi generosi caratterizzano ancora ora, 
una buona parte del paesaggio rurale della Sici-
lia centro e sud-orientale. Profumate e carnose, 
lisce e morbide, le mandorle sono figlie del sole 
e della terra sabbiosa. I candidi fiori bianchi dei 
suoi alberi annunciano l’arrivo della primavera e 
il loro profumo incantevole, segnando il ritorno 
della vigoria produttiva delle piante, traccia la 

strada per la tappa successiva quando a poco a 
poco, grazie alle temperature più miti, si trasfor-
meranno nel frutto verde e vellutato che ognuno di 
noi ha imparato a conoscere.

Le mandorle verdi hanno il sapore della giovi-
nezza, trasudano il loro prezioso latte bianco 
ogni volta che si tenta con i denti di separarle 
dal mallo colloso. Le mandorle verdi sono uno 
straordinario dono della natura ma è sotto il sole 
cocente dell’estate siciliana che il frutto nobile 
del prunus dulcis, dopo un periodo di essiccazio-
ne esprime tutta la sua aromaticità che ne segna 
ogni ricetta in cui viene utilizzata.

Le mandorle siciliane, infatti, oltre ad essere par-
te integrante della Dieta Mediterranea (ricono-
sciuta Patrimonio Unesco nel 2010), sono tra le 
protagoniste indiscusse  della cucina dell’isola e 
sono tra gli ingredienti principali di piatti salati 
ai dolci. Chi pensa alla Sicilia, oltre al cannolo e 

alla cassata, pensa inevitabilmente alle paste di 
mandorla, alla frutta martorana, a una svariata 
quantità di biscotti e paste secche ma anche alla 
cubbaita (il torrone di mandorle) e alla granita, 
veri e propri patrimoni della sicilianità che in-
cantano le papille gustative di chi arriva per la 
prima volta in Sicilia e vivono nel ricordo di tutti 
quelli che vogliono ritornare in questa terra in-
cantata. 

Nel corso degli ultimi anni, la ricerca di produt-
tori di nicchia in grado di garantire una filiera 
certificata ai nostri prodotti, è stata la chiave su 
cui abbiamo impostato la nostra crescita per 
farci apprezzare sempre di più come realtà arti-
gianale. Per questo, per le mandorle, che sono 
uno degli ingredienti principali delle nostre 
specialità, abbiamo deciso di non rinunciare alla 
qualità e ricercare solo le migliori qualità, in par-
ticolar modo quelle prodotto in uno dei migliori 
distretti dell’isola, quello di Avola. 

la mandorla di avola
La Mandorla di Avola è una delle specie più note e apprezzate d’Italia, conosciuta 
in tutto il mondo. In questa denominazione che ricade nel territorio di Avola e nella 
provincia di Siracusa,rientrano tre diverse varietà: la Pizzuta, quella più pregiata e 
maggiormente utilizzata nella pasticceria siciliana, che si contraddistingue per le sue 
note rotonde e delicate, la Fascioncello, varietà più diffusa nel siracusano dalla delicata 
fragranza, e la Romana che si caratterizza per i suoi sentori di vaniglia. 

Eccoci qui con Foodarti – by Tumminello,  
una nuova sfida ambiziosa per trasmettere  
in altro modo i valori e la filosofia alla base  
del nostro fare artigianale.  
Siamo convinti che senza una visione 
del futuro, oggi sia sempre più difficile 
conquistare il consenso del pubblico ma siamo 
sicuri che far conoscere l’universo valoriale, 
sensoriale e territoriale che sta alla base dei 
nostri biscotti – dal prodotto in sé al packaging 
– possa far aumentare la percezione nel 
consumatore che la “nostra famiglia”  
è un produttore di una specifica area territoriale, 
la Sicilia e Castelbuono. Con questo numero 
zero nel nostro magazine vogliamo contribuire 
ad accrescere questa visione, coniugando il 
mondo delle materie prime siciliane di assoluta 
qualità, che utilizziamo per tutti nostri prodotti, 
con l’arte e con l’universo del mondo del food. 
Lo vogliamo fare continuando con la nostra 
strategia di sviluppo che vede oggi noi della 
seconda generazione portare avanti il lavoro  
dei nostri genitori puntando tutto 
sull’innovazione e sulla ricerca, mantenendo 
fermi i riferimenti culturali della tradizione di 
tutto ciò che è siculo.  Nelle pagine di questo 
numero vogliamo svelarvi tutto quello che ci ha 
ispirato nello sviluppo della linea Arcà, le nuove 
latte d’autore, di cui avete avuto un’anteprima 
nella copertina di questa prima edizione del 
nostro magazine. Adesso, non voglio anticiparvi 
più nulla, vi lascio il piacere di scoprire quanto 
dell’universo siciliano e del microcosmo di 
Castelbuono c’è alla loro base.

Antonio Tumminello
Artigiano del gusto

Scrivimi e preparati ad emozionarti 
con il prossimo numero! 
commerciale@biscottitumminello.it 



Anna Efesto
Sant’Anna è la madre di Maria e la patrona di Castelbuono,

 a cui suoi abitanti sono tanto devoti. 
Durante la processione, che si celebra il 27 luglio, 

questo attaccamento rispettoso si percepisce dallo sguardo 
silenzioso dei fedeli rivolto al reliquiario a busto d’argento 

che custodisce il teschio.

Efesto, il nome latino di Vulcano, era il dio greco 
del fuoco, dell’ingegneria, della scultura, dell’artigianato. 

Trasferitosi in Sicilia ha creato una fucina sotto l’Etna 
creando una vera e propria attività imprenditoriale 

costruendone altre nelle Eolie
(Stromboli e Vulcano).

Sospeso
tra
sogno
e realtà
ANGELA SOTTILE 
FIRMA ARCÀ, 
LA NUOVA COLLEZIONE 
DELLE LATTE D’AUTORE 
DELLA NOSTRA FAMIGLIA

C’è la Sicilia, quella autentica e vera 
fatta dai suoi elementi più espressivi 
e quella particolare del microcosmo di 
Castelbuono, laddove nascono da oltre 
quaranta anni i nostri biscotti. Ma c’è 
anche quella Sicilia che sa innovarsi 
per andare incontro alle nuove sfide 
pur non dimenticando il suo legame 
con la tradizione. Sono oggetti da col-
lezionare, da mettere in mostra per la 
loro unicità. Si chiamano Efesto e Anna 
e fanno parte della linea Arcà, la nuova 
collezione in serie limitata delle latte 
d’autore, nate dall’estro e dalla creati-
vità di Angela Sottile, artista, cerami-
sta, restauratrice di Castelbuono. A lei 
abbiamo chiesto di realizzare scatole 
da collezione in grado di rendere in 
immagini e forme gli assi portanti del-
la nostra filosofia produttiva: ricerca, 
tradizione e creatività: “Efesto - spiega 
Angela - è l’anima della Sicilia nelle sue 
mille contaminazioni e sfumature. Un 
viaggio nell’isola attraverso i colori, gli 
odori e i suoni. In copertina la testa di 
moro, elemento simbolico e identitario 
della nostra isola, è interpretata usando 
un volto classico. La storia che invece si 
sviluppa lungo i lati, prende spunto da 
quelle dei pannelli dei cantastorie pre-
senti nel carretto siciliano, a partire dai 
colori, il celeste, il rosso e il giallo, ed è 
un viaggio che attraversa i punti salienti 
della Sicilia, in una dimensione onirica: 
ci sono i pupi il cui scudo diventa nuvo-
la di pioggia, i pesci che nuotano in uno 
spazio che è allo stesso tempo acqua e 
cielo dietro un mandorlo in fiore, la bar-

ca a vela, il vulcano che erutta rose che 
svela l’anima creativa e dinamica della 
Sicilia. E poi ancora i ricami delle maio-
liche, la pigna in ceramica che diventa 
albero, il sole che è il denaro delle carte 
siciliane”. Anna invece vuole celebrare 
Sant’Anna, la patrona di Castelbuono 
e far scoprire il linguaggio universale 
delle feste patronali in Sicilia fatto di 
gioia, devozione, colori e ritualità. “In 
questo caso - continua Angela - mi ha 
ispirato l’arte popolare della pittura su 
vetro dei Pincisanti, fatta da semplicità 
e poche pennellate caratterizzato da 
un’immediatezza espressiva che ho ri-
prodotto nella copertina. Qui è rappre-
sentato il reliquario che agli occhi del 
fedele diventa un cielo stellato dove 
perdersi sotto un manto d’argento che 
abbraccia e protegge. Nei lati invece è 
raccontata la festa: le luminarie, i rica-
mi delle coperte appese ai balconi, la 
sfilata di candele della processione, gli 
ex voto e uno dei putti della Cappella 
Palatina del Castello dei Ventimiglia 
dedicata proprio a Sant’Anna”. 
La tecnica utilizzata per la linea Arcà, 
le latte d’autore, è quella del collage 
digitale realizzato mescolando parti di-
pinte a mano da Angela con elementi 
grafici e fotografici. In questa combi-
nazione ognuno degli elementi perde 
la propria identità diventando altro 
grazie all’istintiva ricerca di senso che 
porta alla nascita di una nuova, e del 
tutto credibile, realtà.

ALL’INTERNO DI ARCÀ, LE LATTE 
D’AUTORE, CHE SARANNO 
DISPONIBILI IN UN NUMERO 
LIMITATISSIMO DI PEZZI DAL MESE 
DI OTTOBRE, CI SARANNO I RICCI ALLE 
MANDORLE E AL PISTACCHIO, 
I COSI CHINI, I ZUCCOTTI, LE PRALINE 
AL COCCO E GLI ULTIMI NATI DELLA 
NOSTRA GAMMA PRODUTTIVA, 
I CANTUCCI CON MANDORLE TOSTATE 
E QUELLI CON CIOCCOLATO DI 
MODICA IGP.

Artista, restauratrice, ceramista e sto-
rica dell’arte ma anche appassionata 
delle nuove tecnologie che riesce 
a fondere nelle sue creazioni con 
scientificità. 

angela sottile è un’artista po-
liedrica e nelle sue produzioni riesce 
a valorizzare il patrimonio artistico, 
culturale e naturale, in particolare 
quello del suo territorio d’origine 
fondendoli con originalità a ele-
menti grafici e fotografici per dare 
vita a qualcosa di visionario. Il risul-
tato è quello di creare nuove con-
nessioni per dar vita ad una nuova 
identità ad ogni singolo elemento 
nel loro mescolarsi e unirsi nei modi 
più inusuali. 

Le sue creazioni abbracciano varie 
tecniche ricercando una convivenza 
fra un mondo quasi fantascientifico 
di objets trouvés, testimoni di vite 
vissute e dimenticate, e uno stuolo 
di personaggi attori di una mitolo-
gia antica e moderna. L’effetto che 
ne risulta è quello di un’apparente 
sospensione tra un mondo di veglia 
e di sogno dove si creano unioni tra 
antico e moderno, reale e immagi-
nario, ordinario e straordinario.

angela sottile
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I modi per celebrare la moltitudine delle sfaccettature della Sicilia sono tanti. La nostra 
famiglia, per la linea delle Specialità Siciliane ha scelto di dare vita ad un intreccio di 
arte, storia e tradizione dolciaria che ha alcuni dei suoi elementi più rappresentativi nelle 
Latte da Collezione. In queste speciali confezioni, prodotte per la prima volta nel 2019 e 
disponibili, tutto l’anno, abbiamo deciso di celebrare questo intreccio partendo da alcuni 
elementi del patrimonio gastronomico e artistico dell’isola più grande del Mediterraneo. 
Da un lato, le materie prime di assoluta qualità, come le Mandorle di Avola, i grani antichi 
siciliani, i pistacchi di Bronte e Raffadali e il Cioccolato di Modica IGP in grado di riporta-
re nelle vostre tavole i sapori della Sicilia. Ma, poiché anche l’occhio vuole la sua parte, 
dall’altro abbiamo scelto di riprendere i colori e le forme dei mosaici siciliani, come quelli 
di Villa del Casale di Piazza Armerina e quelli della Chiesa Santa Maria dell’Ammiraglio, 
detta della Martorana, di Palermo. Proprio in quest’ultima, secondo la leggenda, riportata 
da Maria Oliveri nel libro I segreti del chiostro, storie e ricette dei monasteri di Palermo (il 
Genio Editore), è nato uno dei dolci più iconici della pasticceria siciliana, la Frutta Mar-
torana che ha nelle mandorle siciliane il suo ingrediente principale. Melania Fiasconaro, 
esperta di comunicazione visiva e multimediale, ha fatto dapprima uno studio sui colori 
per rendere le tonalità più accese e poi ha lavorato sulle forme per rendere nel complesso 
il packaging più moderno e attraente. Le latte da collezione sono una gamma di otto 
soggetti differenti:       quattro racchiudono l’assortimento dei nostri pregiati dolcetti, con 
Ricci alle mandorle, Ricci al pistacchio e Praline al cocco,        due contengono le Specialità 
Ripiene con Zuccotti e Cosi Chini ai fichi e le restanti        i Cantucci con mandorle tostate 
e i Cantucci con Cioccolato di Modica IGP.

Le pregiate  
specialità  
siciliane  
racchiuse nei 
colori delle 
Latte da  
Collezione  
della famiglia  
Tumminello

SCRIVIMI E PREPARATI AD EMOZIONARTI 
CON IL PROSSIMO NUMERO!  
rominabondini@yahoo.it
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Dimmi cosa mangi e ti dirò chi sei. I gusti che ognuno 
di noi svela nell’operazione del nutrirsi, andrebbero 
studiati come si studiano i sentimenti. La nutrizione 
risponde a un bisogno primario, ma su questo fon-
damento materiale si sovrappongono e fioriscono 
altre ragioni come il gusto, la fantasia, il piacere, il 
peccato, in un desiderio più poetico che animale. 
Ed è proprio qui che dimorano i dolci. 
Scriveva Alberto Savinio: “L’assaporamento dei dol-
ci richiede una inclinazione naturale alla fantasia 
e ai rapimenti poetici. Il dolce fa dimenticare quel 
che di necessario e dunque quanto di cupo e mor-
tale c’è nell’operazione del nutrirsi, si riconcilia con 
la parte divina della vita e fa rifiorire in noi il riso”. 
E infatti il dolce rimanda immediatamente all’idea 
del piacere e della trasgressione oppure ci risucchia 
voluttuosamente in una dimensione infantile. Non 
è un caso che nei nostri ricordi e nelle fotografie 
più belle, se ci pensate, abbiamo sempre accanto 
un amore o un dolce. 
Nei casi più fortunati, entrambe le cose.

SCRIVIMI E PREPARATI AD EMOZIONARTI 
CON IL PROSSIMO NUMERO! 
billifrancesco@gmail.com

GUSTI 
LETTERARI

di francesco billi

Quello che mangiamo dice anche qualcosa su 
quello che proviamo e viceversa infatti tra tra il cibo 
e le emozioni c’è una relazione bilaterale.
Non sono un’amante dei dolci, ma la scorsa setti-
mana mi sono trovata con una scatola di biscotti (gli 
Zuccotti alle mandorle Tumminello) e, in una serata 
in cui il tempo sembrava sospeso, mi sono dedicata 
uno zuccotto accompagnandolo con una malvasia 
siciliana. Finestra aperta sulla campagna e lo stri-
dere delle rondini che facevano incetta di insetti... 
anche loro nel momento dell’abbuffata serale.
Mi sono presa il mio tempo e assaporando questa 
delizia ho provato uno strano senso di benessere...
un’emozione conosciuta eppure nuova perchè per 
la prima volta forse era strettamente legata a quello 
che stavo mangiando.
Alll’ultimo morso di quel biscotto maestoso, la mia 
mente ha cominciato a vagare ed ecco che il lega-
me cibo-emozioni prendeva forma, lo zucchero si 
diluiva nel corpo e nella mente e la sensazione di 
lasciare andare mi riempiva.
Eppure nonostante lo stare bene non sono riuscita 
a definire questa emozione... Spesso ci capita di 
non riuscire a catalogare le nostre stesse emozioni 
e a volte rischiamo di trattenerle e sopirle solo per 
l’incapacità di dar loro voce.
Hai mai pensato quando mangi qualcosa a come 
ti senti? Hai mai provato a dare un nome alle tue 
emozioni? 

EMOZIONARSI... 
DOLCE-MENTE!

di romina bondini

LO STRETTO LEGAME TRA CIBO 
ED EMOZIONI RELAZIONE BILATERALE.

LATTE DI SICILIA
OFFERTA LIMITED EDITION

X6

6 CARTONI DI LATTE 
DA 6 (36 PEZZI)

464,40 € 
INVECE DI 537,40 €

+ BONUS VELOCITÀ 
PER  I PRIMI 20 CLIENTI
KIT DEGUSTAZIONE OMAGGIO
DAL VALORE DI 37€ 

+ BONUS
 VELOCITÀ 
PER  I PRIMI 
20 CLIENTI
2 CARTONI DI LATTE
SPECIALITÀ SICILIANE 
RIPIENE
DAL VALORE DI 60€ 

X10

10 CARTONI DI LATTE 
DA 6 (60 PEZZI)

774,00 € 
INVECE DI 873,00 €

X14

14 CARTONI DI LATTE 
DA 6 (84 PEZZI)

1083,60 € 
INVECE DI 1227,60 €

inizia la tua collezione di latte d'autore

STROMBOLI

VULCANO

ETNA

IL BONUS VELOCITÀ SI APPLICA AGLI ORDINI RICEVUTI ENTRO LE 24 ORE DALLA RICEZIONE DI QUESTA LETTERA 
EFFETTUATI TRAMITE IL PROPRIO AMBASCIATORE DEL GUSTO, OPPURE INVIANDO RAGIONE SOCIALE E NUMERO DI TELEFONO

DIRETTAMENTE AL SEGUENTE NUMERO 3925428511 

+ BONUS
 VELOCITÀ 
PER  I PRIMI 
20 CLIENTI
1 CARTONE DI 
ZUCCOTTI
DAL VALORE DI 39€ 



NEL NUMERO DI SETTEMBRE 
VI PARLEREMO DELLE RAGIONI CHE 
CI HANNO PORTATO A SCEGLIERE I

 GRANI ANTICHI SICILIANI MACINATI A PIETRA 
PER LA LINEA GRANISI 

E DI TANTE ALTRE COSE 
BUONE E BELLE..


