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Prefazione

Nella letteratura in giallo il cibo non ha mai un ruo-
lo marginale: esso è anzi un ingrediente fondamentale 
per generare nel lettore quel “pititto” che lo induce a 
divorare le pagine del romanzo, stuzzicato dalla cu-
riosità di scoprire l’esito delle indagini, di sapere chi è 
l’assassino.

Nei gialli di Camilleri il connubio fra cibo e intrec-
cio è molto di più, basta un tocco di penna a uno scrit-
tore come lui per suscitare nel lettore languori ed emo-
zioni perdute, suggestioni e ricordi che si esprimono 
attraverso il sapore di una pietanza. 

Tra le righe dei suoi romanzi si percepisce una qua-
lità volutamente “artigianale” del fare scrittura, che si 
serve di un linguaggio paragonabile a un buon pasto 
preparato oggi, ma alla maniera di una volta. “La lin-
gua che uso nei miei libri non è la trascrizione del dia-
letto siciliano. È una reinvenzione del dialetto ed è il 
recupero di una certa quantità di parole contadine, che 
si sono perse nel tempo. Cataminarisi (muoversi), per 
esempio, non viene adoperata nel linguaggio piccolo 
borghese che era il nostro: era linguaggio contadino”.

È con questo linguaggio che l’autore ci conduce 
nel suo mondo, dove il mangiare, che è l’atto rituale di 
tutela ed esaltazione della vita, diviene metafora della 
sensualità siciliana, di una terra la cui storia è fatta di 
intrighi, sangue e sesso. Leggendo i racconti di Camil-
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leri ci sentiamo catapultati nel cuore della Sicilia, dove 
i delitti di mafia e di passione si mescolano con il sa-
pore e l’odore, aspro e dolce insieme, dei piatti tipici; il 
lettore sente così di stare seduto a tavola con l’autore e 
i suoi personaggi, di spartire con loro il senso di appar-
tenenza alle proprie origini, come a spezzare insieme il 
pane della “loro” Sicilia. Il cibo acquista una funzione 
essenziale nell’economia della narrazione e buona par-
te dei riferimenti alla tradizione sono legati alle rievo-
cazioni delle pietanze tratte dai ricordi dell’infanzia a 
Porto Empedocle, registrati da Camilleri con verità e 
poesia nei suoi libri. 

Camilleri si aggiunge in questo modo a Capuana, 
Verga, Pirandello, De Roberto, Tomasi di Lampedusa, 
Vittorini, Brancati, Sciascia, Bufalino e altri ancora, 
nella descrizione di questa terra, delle sue usanze e dei 
suoi sapori, di una Sicilia in cui secoli di dominazioni 
straniere hanno contribuito ad arricchirne la cultura 
gastronomica, introducendo specialità da tutto il mon-
do: pinoli, uvetta, finocchio, sardine, zafferano, cap-
peri, sedano, olive nere, aglio, acciughe, melanzane e 
zucchine. Profumi, colori e sapori, paesaggi e buoni 
sentimenti, dentro un piatto, così come dentro la pa-
gina che li racconta, sono proprio gli ingredienti che 
esaltano il sapore delle storie. Mettendo insieme tutti 
gli spunti gastronomici presenti nella narrativa di Ca-
milleri, ne viene fuori un ricco ricettario siciliano, che 
sta al lettore provare a realizzare, nel tentativo di ri-
creare quelle intense atmosfere delle cene gustate dal 
commissario Montalbano sulla veranda di Marinella. 





18

Menù di Montalbano

AntipAsto

ARANCINI DI MONTALBANO

Ingredienti 

250 g di riso arborio
150 g di carne trita mista
80 g di piselli piccoli
100 g di salsa di pomodoro
150 g di formaggio a pasta filata
80 g di caciocavallo grattugiato
2 uova
100 g di farina 
200 g di pangrattato 
olio d’oliva 
sale e pepe

In un tegame soffriggete la carne trita e aggiustate 
di sale e pepe; unite la salsa di pomodoro e infine i pi-
selli che avrete precedentemente sbollentato in acqua 
salata. Lasciate cuocere per almeno 10-15 minuti, fino a 
ottenere una salsa densa. Lessate il riso in una pentola 
piena d’acqua salata. Quando sarà pronto, aggiungete 
due o tre cucchiai d’olio, per evitare che risulti troppo 
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colloso a causa dell’amido, e successivamente il cacio-
cavallo grattugiato. Girate il tutto con un cucchiaio e 
lasciate raffreddare; nel frattempo tagliate il formaggio 
a cubetti. A questo punto formate delle polpette di 
riso, inserendo nella parte centrale un po’ del ragù di 
carne e piselli e un cubetto di formaggio. Infarinate gli 
arancini e poi passateli nell’uovo sbattuto con una presa 
di sale. Passateli infine nel pangrattato e friggete accu-
ratamente in olio d’oliva. Serviti caldi, con il formaggio 
fuso all’interno, sono squisiti. 
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