
 

 
 

Pantelleria  
 
In un piccolo fazzoletto di terra, troviamo un pò di 
tutto, grotte e faglie, sorgenti termali e favare 
(emissioni naturali di vapore acqueo), altipiani e 
laghi vulcanici. L’isola è varia ma soprattutto bella.  
Di una bellezza che ti conquista subito per via di 
queste rocce scure che si nascondono dentro al 
verde, per via della egetazione che il vento 
mantiene bassa, per le costruzioni ancora discrete 
(e speriamo che si mantengano tali) che 
punteggiano il paesaggio senza stravolgerlo, 
caratterizzate dalle cupolette bianche di calce: i 
dammusi.  
Ma amiamo quest’isola per via delle sue vigne.  
Senza pali, senza fili, senza spalliere, la vigna di 
Pantelleria è vigna primordiale, sembrerebbe quasi 
selvaggia e spontanea se questi alberelli, che 
appena spuntano dalla loro fossa interrata, non 
fossero così regolari.  

Ciuffi di foglie protetti dal terreno sabbioso rendono il paesaggio unico.  
L’altopiano di Mueggen è il miglior esempio del genere, un gigantesco “orto” di viti, arato non dagli animali o dagli attrezzi 
ma dalla mano dell’uomo che nei secoli ha disegnato con il sudore e il lavoro le migliaia di chilometri di questi muretti a 
secco, dei terrazzamenti, le curve e le pieghe di questo incantevole paesaggio.  
Il vino è da sempre protagonista dell’isola, ma i veri problemi sono sempre venuti dall’acqua. A risolverli con incredibile 
sagacia sono state le diverse civiltà che si sono succedute nell’isola, prima fra tutte i fenici. Il loro sistema di cisterne e 
canalizzazioni per raccogliere, non disperdere e conservare l’acqua piovana, non solo è mirabile, ma estremamente 
efficiente.  
Hanno disseminato l’isola di centinaia di cisterne vetrificate con pasta di cocci e ossidiana. 
 
Un'isola meravigliosa, da scoprire insieme ai suoi protagonisti.  
Un sistema che ha permesso la sopravvivenza della popolazione, il diffondersi dell’agricoltura e che funziona perfettamente 
anche oggi.  
Negli ultimi decenni la tecnologia è venuta incontro al problema e l’impianto di desalinizzazione dell’acqua marina 
rappresenta certo uno dei più significativi cambiamenti alla vita dell’isola, permettendo una forte presenza di turismo estivo 
senza troppi problemi, ma le cisterne funzionano ancora e in alcune zone più remote dell’isola sono sempre loro il cardine 
essenziale per mantenere vivo il tessuto agricolo originale.  

Un’isola dove al mare si preferisce la terra, dove la strada perimetrale passa in genere alta e lontana dalla costa, e i pochi 
(e brutti in genere) alberghi, salvo poche eccezioni sono nei centri abitati o a mezza costa.  
Qui ancora i dammusi si disperdono nel verde e raramente arrivano a mare, e l’agricoltura rimane più importante della 
pesca. 
 
Uno dei piatti più amati è il coniglio da assaggiare assolutamente quello della trattoria "Favarotta "e soprattutto le mille 
verdure che gli orti offrono nelle varie stagioni. Verdure che per la poca acqua crescono a fatica, ma sono cariche di sole e 
sapore.  
Provate i piatti tipici, ma non tanto i crostacei e la cernia (peraltro squisita) , ma il coniglio, e meglio ancora la “sciakisciuka” 
un misto caldo di verdure cotte nel coccio, il “cucurumma” a base di zucchine e così via.  
L'Oxidiana, oggi è la discoteca più importante dell’isola, ma ha fatto per millenni la fortuna di Pantelleria.  
Roccia dura a spigoli vivi, (in realtà il vero nome è Ossidina) nera e spesso translucida, è stata la materia  
prima degli utensili di lavoro per millenni.  
Oggi queste pietre segnano per migliaia di chilometri i campi, ne definiscono i percorsi e i confini, le migliaia di 
appezzamenti. La proprietà è frazionata al massimo, ogni contadino ha il suo orto, il suo vino, nato come alimento per le 
stagioni  
fredde. 



 
 
Le soste balneari lungo la costa:  
Karuscia, Campobello, Kattibuali, la riparata cala Cinque Denti, il Laghetto delle Ondine,le sorgenti termali della Cala Gadir 
e poi, cala Tramontana, il Faraglione e cala Levante.    
 
Un cenno a parte per l’incredibile Arco dell’ Elefante, che è il monumento naturale dell’isola.  
Si continua con cala Rotonda, la Balata dei Turchi, dove è ubicata l’antichissima cava di ossidiana, Nicà, dove le sorgenti 
termali arrivano quasi a 100 gradi e ancora, Scauri, l’antico approdo romano e la grotta termale di Sateria. Suvaki, Punta 
Fram, dove le colate laviche hanno plasmato fantastiche sculture naturali, Mursia e cala del Bue Marino.  
 
Da non perdere assolutamente il giro dell’isola in barca con visita alle numerose grotte marine, qualche volta maestose 
come cattedrali, dove all’interno l’acqua riflette colori che vanno dal blu intenso al verde smeraldo. 
 
Balata dei turchi: 
E’ una delle zone più belle e incontaminate di Pantelleria.  
Si tratta di un grande e levigato lastrone di roccia lavica che degrada sul 
mare, circondato da imponenti scogliere a strapiombo, alte fino a 300 
metri.  
Le recenti ricognizioni archeologiche hanno dimostrato che la zona fosse 
frequentata dall’uomo già 7000 anni fa per l’estrazione dell’ ossidiana per 
le numerose vene d’ossidiana.  
Inoltre, per chi navigava per il mediterraneo, era (e rimane tuttora) un 
ottimo punto riparato dalle improvvise tempeste.  
Il toponimo, secondo Angelo D’Aietti, deriva da un atto d’arme verificatosi 
verso la seconda metà del 1700, quando tre galee piratesche tentarono, in 
una calma notte primaverile, di attraccare per occupare l’isola e per “far de’ 
schiavi”.  
L’attacco fu sventato dalla popolazione e i pirati catturati “restarono in schiavitù”.  
Alla Balata dei Turchi, la tradizione vuole che sia sbarcata, dopo un naufragio, l’icona della Madonna della Margana. 
 
Gadir:   
Queste sorgenti termali sono conosciute ed apprezzate fin dall’antichità.  

Infatti la località dove sorgono, Gadir, è un nome di origine semitica che 
significa “luogo protetto”. Furono proprio i Fenicio-Punici che per primi 
cominciarono ad apprezzare le qualità terapeutiche di queste acque.  
Recenti studi inoltre hanno stabilito che il probabile stabilimento termale 
sia stato coperto da un crollo di origine vulcanica.  
Le piccole vasche esistenti scavate nella roccia, si dice che siano il resti 
dell’antico impianto. Le sorgenti seguono un percorso che dall’alto 
scende verso il mare e le acque vengono catturate in queste piccole 
vasche.  
Le acque delle sorgenti, particolarmente dolci ma ricche di sali minerali, 
servono per curare soprattutto artrosi e reumatismi in genere ed hanno 
una temperatura non costante che va dai 39°C fino a  raggiungere i 50°C. 
Curiosità: sulle pareti delle vasche nasce una particolare qualità di alga 
che viene usata con molta efficacia per curare sinusiti, raffreddori e 
piccoli problemi alle vie respiratorie. 

 
La grotta di Sateria: 
La grotta di Sateria è conosciuta fin dall’antichità per la qualità delle sue acque termali. 
Recenti studi la fanno identificare con la omerica grotta di Calipso, nell’isola di Ogigia.  
Al suo interno sgorgano sorgenti d’acqua calda ad una temperatura di circa 40°che 
confluiscono in tre vasche. 
il nome Sateria deriva dal greco “Soterìa”e significa grotta della salute. 
 
Le Favare: 
Le Favare sono getti di vapore d’acqua che possono raggiungere anche i 100°C e che 
fuoriescono da fessure della roccia ad intermittenza, accompagnati qualche volta da 
emissione di anidride solforosa e da acido solfidrico.  
Le rocce alterate dai gas acidi e dal vapor d’acqua caldo hanno assunto nelle vicinanze 
delle bocche un color rosasstro-mattone, visibile già da lontano.  
Il vapore a contatto con l’aria più fredda si condensa in goccioline d’acqua che, con un primitivo sistema di canalizzazione, 
viene raccolta in piccole vasche scavate nella roccia ed utilizzata per abbeverare gli animali da allevamento.  
Alla Favara Grande, i contadini, per favorire ed aumentare la condensazione del vapore, hanno ricoperto le bocche 
terminali con canne e rami secchi di alberi. 
 
 



 
La Sauna: 
Nella contrada Sibà, in località di Benikulà, lungo il costone di Montagna Grande si trova questa grotta naturale aperta in 
una grande faglia e divisa, fin dall’età antica, da muretti artificiali in due vani.  
Quello esterno il frigidarium, con la vista sulla grande piana di Monastero, circondato da sedili di pietra e quello interno più 
piccolo, in cui da una spaccatura profonda, ad intermittenza arriva vapore d’acqua intorno ai 38°C. Qu esta emissione è 
utilizzata come una vera e propria sauna naturale dai panteschi e dai turisti per curare i dolori reumatici. 
 
Margana: 
In località Margana sorge l’omonimo santuario, dov’ è custodita l’immagine della Madonna della Margana, protettrice 
dell’isola di Pantelleria e dei suoi abitanti. 
Il dipinto risale all’857 e pare che sia arrivato a Pantelleria per mezzo dei monaci del cenobio del Patirion , con i quali i 
basiliani di Pantelleria erano in contatto, per nasconderlo dalle numerose scorrerie piratesche che alll’epoca infestavano le 
coste calabresi. 
 
 
 

Il passito di Pantelleria  
 

Il nettare degli Dei....  
 “Passum”, gli antichi romani celebravano la gloria di quest’uva passa, di questo vino fatto per 
l’appunto con le uva appassite, di moscato di Alessandria che qui trovava tipologia e carattere 
unico.  
Storie di vino e non tutte storie felici. Il passito di Pantelleria ha conosciuto gloria e periodi più 
oscuri, momenti  
di fama e di forte critica, questo perché l’isola è piccola, la vera produzione ha costi notevoli e 
nel passato non tutta la produzione messa in commercio è stata “trasparente”.  
Ci sono circa 2000-2500 alberelli per ettaro, ognuno in una conca scavata nel terreno sabbioso, 
ogni alberello dà circa 3-4 kg di uva grazie a 5-6 grappoli.  
La resa per ettaro varia dai 40 chili delle vigne vecchie ai 70 di quelle giovani.  
L’uva viene raccolta a fine agosto in genere ed ha una gradazione che oscilla tra i 18 e i 23 
gradi di zucchero.  
Il calo ulteriore va dal 35% al 60%. Il passito ha un minimo di 14° con un minimo di 11 g/litro di 
contenuto zuccherino residuale. La maggioranza delle vigne è attualmente in abbandono e solo 
di recente è iniziato il ritorno alla terra.  

Grazie ai tanti viticoltori che di recente hanno fatto molto per rivalorizzare il prodotto, il passito 
ha anche raggiunto una quotazione accettabile e remunerativa per il tanto lavoro che c’è dietro e 
per le intrinseche difficoltà ambientali, anche se rimane a nostro avviso sempre estrememente 
competitivo per il rapporto prezzo-qualità, specie se confrontato con altri vini da dessert italiani 

assai più magri e meno complessi che vengono posti in commercio a cifre 
ragguardevoli.  
 
Provate lo zibibbo secco per essere travolti da questo vino ambivalente, femmineo 
nei profumi e maschile nella struttura e soprattutto dal suo rosso. Il Pignatello è uva 
antica, giunta qui chissà quando.  

Negli ultimi anni molti giovani si sono mossi in questo campo Che dire di Solidea 
(che nome bellissimo per una donna!) e  
Giacomo D’Ancona? Giovanissimi, hanno scelto di costruire la loro casa in 
campagna, ricostruendo un dammuso con i muri a secco, contornandosi di vigna e 
piante originali e ridando impulso nuovo all’antica azienda paterna.  
Il loro Passito è oggi tra i più interessanti dell’isola, ottenuto con una selezione 
accurata delle uve (non di proprietà ma acquistate da una diecina di contadini che 
sono da anni seguiti e conosciuti) e vinificato nelle cantine  
di Nuova Agricoltura a Pian della Ghirlanda. Citazione di obbligo per il Villaggio 
Agrituristico Archeologico di Cimilla dove  
Roberto Casano, quarta generazione di esponenti dell’antica tradizione enoica 
pantesca, vinifica Bonsulton. 
Vino di buona struttura, grasso e ricchissimo di profumi, con elevato contenuto zuccherino, eppure mai stucchevole. 
Per non parlare del Monastè dell'Azienda Agricola Valenza, gestita da Salvatore Valenza, un vino che ci auguriamo possa 
ripetersi negli anni e contribuire in modo ulteriore alla definitiva affermazione del Passito di Pantelleria come uno dei grandi 
vini da dessert e meditazione del mondo.  

 



 
La Cucina tipica di Pantelleria  
 
La gastronomia pantesca risente degli apporti dei vari popoli che hanno dominato l’isola.  
Da provare i delicati Ravioli amari, ripieni di ricotta e foglie di menta ed il profumato Pesto pantesco: condimento a base di 
pomodoro crudo, olio d’oliva, aglio, basilico e peperoncino, usato indifferentemente per condire le paste o accompagnare i 
pesci arrostiti o le carni lessate.  
Dalla vicina Africa arriva il Couscous di pesce  sempre accompagnato da una varietà di verdure e legumi, in genere servito 
come piatto unico. La Sciakisciuka : caponata calda di verdure e la Cuccurummà  con le saporitissime zucchine locali.  
I famosi Capperi  trovano sistemazione soprattutto nelle fantasiose insalate che con la delicatissima Tumma, il fresco 
formaggio locale, e l’inebriante origano danno un tocco particolare a tutta la cucina pantesca. 
 
I pesci vengono cucinati sempre in modo semplice sulla griglia, al forno o in deliziose zuppe. Ricciole, Dentici, Cernie, 
Saraghi, Pesce Spada, Aragoste e ancora i Ricci, le Patelle con le quali si prepara un’ottima salsa e i Microci  particolari 
granchi della scogliera, arricchiscono la cucina. 
 
Dall’oriente proviene il tradizionale dolce pasquale: il Cannateddro. Invece dalla tradizione araba i Mustazzola: una 
semplice sfoglia ripiena di un impasto di semola, miele o vino cotto, cannella, scorza d’arancia candita ed altre spezie. 
Da gustare i Ravioli dolci ripieni di ricotta zuccherata e cannella, gli Sfinci una sorta di frittelle ricoperte di miele, i 
Cassateddri e i Pasticciotti. 

 

La ricetta   
Couscous di Pesce alla Pantesca - ricetta per 15 persone – 

1Kg di semola di grano duro - 1,5 kg di pesce da zuppa (cernia, scorfano, fagiano, lugaro) - 1,5 Kg di verdure (peperoni 
rossi e gialli, zucchine pantesche, melanzane, patate, piselli) 
per il soffritto: 150 g. di cipolla - 3 spicchi d’aglio -concentrato di pomodoro - prezzemolo - peperoncino rosso - sale – pepe 

La prima fase della preparazione del Couscous consisterà nella "incocciatura": 
si disporrà la semola in un apposito contenitore, la "mafaralda", e la si lavorerà 
facendola roteare sotto la pianta della mano con un po' d'olio, acqua tiepida, 
sale e pepe.  
Si otterranno così delle piccole sfere di semola che si lasceranno ad asciugare 
per ventiquattro ore prima della cottura. In un secondo tempo si procederà alla 
preparazione della zuppa: dopo aver ben pulito il pesce lo si friggerà 
leggermente in olio d'oliva e appena pronto lo si metterà da parte.  

Dopo di ché si preparerà il soffritto composto da cipolla e aglio tritati, con 
l'aggiunta del concentrato di pomodoro e del peperoncino piccante, secondo i 
gusti.  
A cottura ultimata si verseranno 3 lt di acqua tiepida e dopo aver portato il 
tutto ad ebollizione si aggiungerà il pesce precedentemente fritto,lasciandolo 
bollire per 30 minuti.  
Dopo questa operazione si procederà alla cottura del Couscous: la semola 
verrà posta in un particolare contenitore di terracotta la "couscusera"; questa a sua volta verrà sistemata sopra una pentola 
piena d’acqua bollente aromatizzata con prezzemolo, cipolla, alloro e resti di pesci. 
La "couscusera" dovrà aderire alla pentola consentendo una perfetta cottura a vapore. Dopo 30 minuti il Couscous verrà 
ben mescolato (sempre in un senso) in modo da permettere una cottura uniforme e fino ad ottenere un aumento del volume 
della semola fino a tre volte.  
Nel frattempo si prepareranno le verdure precedentemente pulite e tagliate a dadini, soffriggendole in abbondante olio di 
oliva.  

Dopo di chè si passerà ad irrorare la semola con la zuppa (lasciandone un pò per la guarnizione finale). A questo punto si 
pulirà il pesce della zuppa, liberandolo dalle spine, che verrà incorporato, con le verdure fritte, nel Couscous, ormai già 
pronto. 
Dopo aver fatto riposare il tutto per circa trenta minuti si servirà tiepido in ciotole di terracotta accompagnate da una salsa 
composta dalla restante zuppa con l’aggiunta di abbondante peperoncino tritato o meglio olio al peperoncino e...Buon 
Appetito! 

 

 

 
 



 
Lago dello Specchio di Venere di Pantelleria 
 
Il Lago dello Specchio di Venere di Pantelleria è situato nella parte nord orientale dell'isola ed è raggiungibile partendo dal 
centro cittadino in direzione nord. Dopo circa 6 chilometri si deve svoltare per Bugeber, trovando lo specchio d'acqua dopo 
pochi metri. Si tratta di un lago che occupa una parte di un antico cratere vulcanico, oggi circondato da fanghi e sorgenti 
termali. Il luogo costituisce ... 
 
 
 
Laghetto delle Ondine di Pantelleria 
 
Il Laghetto delle Ondine di Pantelleria è situato sul versante nord orientale dell'isola. Per raggiungerlo, da Gadir si va verso 
la bellissima Punta Spadillo; dalla strada si svolta a sinistra incontrando dopo circa 200 metri una caserma militare, da cui 
parte un viottolo scosceso che porta al laghetto. Si tratta di un'incantevole piccola conca naturale scavata dalla continua 
azione delle onde del mare, trasformata in una piscina naturale di acqua salata alimentata dal mare. L'area è unica e 
suggestiva, con insenature, grotte e pinete che disegnano un paesaggio affascinante e selvaggio, punteggiato da numerosi 
dammusi. Il Laghetto delle Ondine è l'ideale per gli amanti della pace e della privacy, vera e propria oasi in cui fare il bagno 
in un'atmosfera di assoluta tranquillità. 
 
Cala Arco dell'Elefante 
 
Cala Arco dell'Elefante di Pantelleria è il simbolo dell'isola ed assieme 
al Faraglione di Punta Tracino ne costituisce una delle maggiori 
attrazioni turistiche. Si tratta di una strana formazione rocciosa che 
assomiglia in modo incredibile alla proboscide di un elefante che si 
abbevera nel mare. Situata a soli 300 metri da un centro diving, la cala 
offre un litorale roccioso liscio e mediamente basso, molto affollato in 
alta stagione per la fama, la bellezza impareggiabile del mare e del 
paesaggio, nonchè per la facilità d'accesso, cosa piuttosto rara 
nell'isola. 
 
 
 
Cala Gadir 

Cala Gadir di Pantelleria è situata sulla costa orientale dell'isola, a nord 
delle più accessibili Cala Levante e Cala Tramontana. La cala si trova 
a ridosso dell'antico borgo marinaro omonimo con annesso porticciolo 
dal fondale sassoso, a pochi minuti da un centro diving. Fin dall'epoca 
romana offriva riparo alle navi durante le tempeste e dal punto di vista 
archeologico offre emozioni uniche ai sub. Inoltre piattaforme in 
cemento ed il fondale piuttosto basso verso la riva, rendono la cala 
appetibile anche ai nuotatori non molto esperti. Cala Gadir è molto 
rinomata non solo per i suoi splendidi fondali, ma anche per le sue 
acque termali: pur non essendoci uno stabilimento termale vero e 
proprio, è frequentata annualmente da numerosi visitatori che si 
immergono nelle vasche termali, situate nei punti di affioro naturale a 
livello del mare. 

 
 
 
Il Dammuso e la sua Storia  
 
Questa abitazione specifica dell'isola di Pantelleria, risale al tempo 
dei fenici ed è stata via via modificata fino ai giorni nostri. I primi 
esemplari erano costruzioni fatte con pietre, pietra lavica locale, a 
secco e di forma quadrata oltre che di piccole dimensioni. Con 
l'avvento dei romani il tetto, fino ad allora piano, venne trasformato 
a cupola. Questa trasformazione è stata propedeutica per la 
costruzione delle cisterne per la raccolta dell'acqua. La forma a 
cupola, oltre a rendere il tetto più sicuro in quanto ad infiltrazioni 
d'acqua, consentiva di canalizzare la pioggia dentro le cisterne e  
quindi di creare grandi riserve d'acqua da usare durante la lunga e 
secca estate pantesca. A tal fine la superficie del tetto viene tutt'oggi trattata a calce garantendo oltre 
l'impermeabilizzazione anche l'isolamento termico. Altra caratteristica comune di questi edifici rurali, sono i Giardini 



 
panteschi, costruzioni di soluzione tipica ed esclusiva di quest'isola. Costituiti da un'alta cinta muraria a 
base circolare e realizzata con pietre a secco.  
Tale costruzione permetteva alle specie coltivate nel suo interno, prevalentemente agrumi e/o alberi da 
frutta, di rimanere isolate e quindi protette dall'impeto dei venti. Ciò dimostra quanto gli antichi abitanti 
dell'isola tenessero in conto questo tipo di piante, quasi a considerarle numi tutelari della casa e dei 
suoi abitanti. 
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