
Alfonso Di Giovanna, Fondatore - Licia Cardillo, Direttore Responsabile - Giuseppe Cacioppo, Capo Redattore
Gori Sparacino, Direttore Amministrativo Direzione, Redazione e Amministrazione Via Teatro C.le Ingoglia, 15 - lavoce-
disambuca@libero.it - Sambuca di Sicilia (AG) - c.c.p. n. 11078920 - Aut. Trib. di Sciacca, n.1 del 7 Gennaio 1959 - Ab-
bonamento annuo 15,00 Euro - Benemerito 50,00 Euro - Sostenitore 100,00 Euro - Estero 30 Dollari - Stampa Arti Grafi-
che Provideo - Contrada Casabianca - Tel.  0925 943463 - 92017  Sambuca  di  Sicilia (AG) - Pubblicità inferiore al 50 %

SAN GIORGIO e CIRAULO, due caseifici d’avanguardia
Intervista a due giovani produttori sambucesi: Giorgio Di Bella e Giuseppe Ciraulo

Nel vasto panorama dei prodotti
che conservano gli antichi sapori
della migliore tradizione sici-
liana il nostro territorio ha sicu-
ramente il merito di annoverare
numerose ed ottime aziende,
fiore all’occhiello dell’economia
locale. Lontano dai brusii delle
città, dalle produzioni indu-
striali senza odori ed identità, è
possibile imbattersi in aziende
che hanno saputo coniugare le
antiche tecniche tradizionali tra-
mandate dai nonni, alle mo-
derne regole del commercio e
della vendita. Tra queste il casei-
ficio San Giorgio di Maurizio Di
Bella e il caseificio San Giacomo
di Giuseppe Ciraulo. 
Il primo nasce nel 2009, in loca-
lità San Biagio, il secondo nel
2005 in contrada San Giacomo.
Entrambi vantano una decen-
nale tradizione familiare e di
stampo familiare è rimasta an-
cora oggi la gestione. Intervi-
stiamo Giorgio di Bella, porta-
voce del caseificio San Giorgio, e
Giuseppe Ciraulo, titolare del
caseificio San Giacomo:
Quali sono i prodotti più rap-
presentativi della vostra
azienda e di maggior successo
presso la vostra clientela?
G. Di Bella: Sicuramente il for-
maggio fresco e stagionato e i
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formaggi farciti con erba cipol-
lina, noci, pistacchi, rucola, olive
e peperoncino. Ma non dimenti-
chiamo la caciotta a pasta filata.
G. Ciraulo: In particolare la ri-
cotta e il formaggio stagionato.
Date ai lettori un motivo per cui
dovrebbero comprare da voi
piuttosto che altrove.
G. Di Bella: Oltre che per l’indub-
bia qualità dei nostri prodotti de-
rivati tutti da agricoltura biolo-
gica, anche per la massima se-
rietà che ci contraddistingue e
per l’assoluta disponibilità.
G. Ciraulo: Dovrebbero comprare
da noi perché garantiamo pro-
dotti assolutamente biologici e
certificati. Non acquistiamo latte
da altri allevatori, produciamo
tutto a latte crudo, con alleva-
menti sopra gli 800 metri. 

Con quali abbinamenti sugge-
rite il consumo dei vostri pro-
dotti?
G. Di Bella: Per i palati più raffi-
nati un abbinamento molto con-
sigliato è quello del primosale
con marmellate o più classico
con vino rosso locale.
G. Ciraulo: Gli abbinamenti
molto apprezzati sono il formag-
gio con olive e pane, la pasta con
la ricotta e lo stagionato con le
marmellate.
Quali sono i vostri principali
canali di vendita?
G. Di Bella: Siamo l’unico caseifi-
cio sambucese presente al mer-
cato degli agricoltori che si tiene
sia a Sciacca che a Menfi, e poi,
soprattutto, in paese, nella ven-
dita porta a porta. 
G. Ciraulo: Noi vendiamo a Sam-

buca e nei paesi limitrofi, espor-
tiamo anche a Milano, e diamo
anche la possibilità di acquistare
on.line direttamente sul sito
www.caseificiociraulo.it.
Quale è stato l’impatto della
crisi economica sulla vostra
azienda?
G. Di Bella: Stiamo cercando di
superare questo momento con
grandi difficoltà anche perché la
nostra azienda è ancora giovane
e deve superare tutte le incer-
tezze dell’avvio.
G. Ciraulo: La crisi si sente, in
quanto i costi di gestione si sono
triplicati, i tempi di incasso si
sono allungati mentre i costi dei
prodotti sono rimasti invariati.
Progetti ed obiettivi?
G. Di Bella: I progetti sono tanti,
perché siamo pieni di entusia-
smo e di voglia di crescere, ma
per il momento stiamo cercando
di risalire la china, aspettando
tempi migliori.
G. Ciraulo: Intendiamo incremen-
tare l’azienda con l’aumento dei
capi di bestiame, incentivare le
visite aziendali e sviluppare la
fattoria didattica. Inoltre, c’è in
cantiere anche un progetto per la
produzione di energia alterna-
tiva che possa aiutarci ad argi-
nare le difficoltà di questo mo-
mento di crisi.
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